
GHAPITRE III

GENERALITES SUR LES SIROPS

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

ET DE LA CLUCOSE.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Fig. U.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

■«
1 d

M poins rß POIDS M
poms H3 POIÜS

1 du litre.
|

du lilrc.
P

du litre.
a

du litre.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Tout phavmacien consciencieux doit preparer lui-meme ses

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

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

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

formule ci-apres :

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5x5,4 __ nins
"250

ff

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

C"HM0" = 342
2G läH' s0' ä =360.

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

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

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

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

o.iuxiooo
6,5

17,54.

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

108
17,4 = 6,20.

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

108
114 '

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

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

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