
GIIAPITRE III

SlttOPS SIMPLES ET COMPOSEa

D'apres Deschamps, les rapports qui doivcnt exister entre le
vehicule et le Sucre dans les differents sirops simples ou com-
poses, sont les suivants :

1° Sirops hydrauliques.......... 530 Sucre....... 1000
2» — aciduliques........... 500 875
3» — cenoliques........... 500 800

II pose en principe que presque tous les sirops simples doivent
etre obtenus par la dissolution du sucre dans le liquide medica-
menteux convenablement concentre, regle qui n'est pas toujours
suivie par le Codex, Neanmoins, comme il s'agit ici de medica-
ments dont la composition est necessairement tres variable, il
faut toujours s'en rapporter aux prescriptions du formulaire legal.

Les sirops en nature se donnent par cuillerees ä cafe et par
cuillerees ä bouche. Le Codex de 4860 fixant ä 20 grammes le
poids d'une cuilleree d'eau, il est evident que c'est par erreur
qu'il fixe egalement ä 20 grammes le poids d'une cuilleree de
sirop, poids qui doit etre porte ä 25 grammes au moins, d'apres
la densite meme de ces medicaments.

On peut les diviser en deux grandes series : les sirops simples
et les sirops composes.

Les premiers se preparent ä l'aide du sirop de sucre incolore,
du sirop de sucre ordinaire et de solutes medicamenteux. La
marche ä suivre pour faire leur histoire est donc toute naturelle,
lorsqu'on tient moins ä en faire la monographie qu'ä indiquer
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sommairement les methodes le plus generalement usifees pour
les obtenir. On choisira, dans chaque cas, un ou plusieurs exem-
ples pris parmi les sirops les plus importants ou parmi ceux qui
presentent un interet particulier.

SIROPS SIMPLES

I. Sirop de Sucre incolore et sirops «jui en «lerivent.

Sucre tres blanc........................... 1Ö00 grammes.
Eau ...................................... 525 —

On concasse le sucre, on le fait fondieä froid dans l'eau et l'on
fiitre au papier.

Le Codex de 1837 ajoutait ä la preparalion 64 grammes de
charbon animal lave; mais cette addition est inutile depuis que
l'on peut se procurer dans le commerce des Sucres tres purs.

Lorsque le sucre n'est pas de premiere qualite, on peut recou-
rir ä l'emploi du charbon lave, ou mieux encore ä La clarification
au papier par la methode de Desmarets, apres avoir porte le sirop
ä la temperature de 35 ä 40°.

En remplacant l'eau ordinaire par une eau distillee, on obtient
les sirops aromatiques.

Pour preparer, par exemple, le sirop de flcur d'oranger, on
prend :

Eau distillee de fleur d'oranger.............. 500 grammes.
Sucre tres blanc........................... 950 —

On concasse le sucre, on le fait dissoudre ä froid dans l'eau
aromatique et l'on fiitre au papier.

On prcpare de la meine maniere, avec les eaux distillees, les
sirops de :

'

"f.

Anis
Cannelle

Laurier-cerise
Menthe poivree.

Le sirop de sucre incolore est rarement employe seul. II sert ä
preparer un grand noinbre de sirops par simple Solution. Son
emploi est naturelleinent indique toutes les fois que le principe
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actif est soluble dans une petite quantite d'eau et. que la prepara-
tion doit etre non seuleraent lirapide, mais encore parfaitement
incolore.

C'est pour cette double raison quo le sirop de Sucre incolore
sert ä preparer les sirops qui ont pour base : le chlorhydrate de
morphine, l'acetale de morphine, le Sulfate de strychnine; et,
d'une facon generale, tous les scls tres solubles dans l'eau, corame
ceux de monosulfure de sodium, d'iodure de potassium; enfin,
il est prescrit pour transformer en sirop l'ether et l'acide cyan-
hydrique.

Lorsque la substance est soluble dans une tres petite quantite
d'eau, rien n'est plus simple que le mode operatoire. Exemple :

SIR0P DE CHLORHYDRATE DE MORPHINE

Chlorhydrate de morphine................. 0.05 grammes.
Eau di stillee............................. 2 —
Sirop de Sucre incolore.................. 98 —

On dissout le sei de morphine dans l'eau et l'on ajoute le sirop
de sucre; 20 grammes de ce sirop contiennent exactement 1 cen-
tigramme de morphine.

On prepare de la meine maniere le sirop d'acetate de morphine,
et aussi le sirop de sulfate de strychnine, mais en diminuant la
dose de moitie.

II arrive parfois que le sei, peu soluble dans l'eau pure, est tres
soluble dans l'eau acidulee. On opere encore dans cc cas particu-
lier par simple Solution, comme dans 1'exemple suivant.

SIROP DE SULFATE DE QUINIXE

Sulfate de quinine........................ 0.50 grammes.
Acide sulfurique au dixiemc............... 0.50 —
Eau distillee............................. 4 —
Sirop de Sucre incolore................... 95 —

On delaye le sulfate dans la petite quantite d'eau, on ajoute
l'acide sulfurique etendu et l'on melange la dissolution avec le
sirop.

20 grammes contiennent 10 centigrammes de sulfate de qui¬
nine.

Le sulfate de quiuine des officines est appele, ä tort, sulfate
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neutre, car c'est en realite im sulfate basique, l'alcaloide etant
une base diacide. La preparation precedente renferme donc du
sulfate neutre, c'est-ä-dire un sei dans lequel une raolecule de
base est unie ä une molecule d'aeide sulfurique bibasique :

S , HsOs .G'°H"Az !O i + 14 Aq.

SIROP D'ACIDE CYANHYDRIQUE

Acide cyanhydrique merlical au -,V............ 1 gramme.
Sirop de Sucre incolore...................... 99 —

On mele tres exaetement.
Ce sirop, qui est tres alterable, ne doit etre prepare qu'au mo-

ment du besoin.
20 grammes contiennent '10 centigrarames d'aeide cyanhy¬

drique medicinal ou 1 eentigramme d'aeide anhydre.
Comme il s'agit ici d'un medicament extremement actif, il faut

faire cette preparation avec le plus grand soin et respecler soi-
gneusement les rapports ci-dessus, ä moins d'une indication spe¬
ciale du medecin.

Pour preparer l'acide medicinal, on se sert d'aeide cyanhy¬
drique pur et anhydre.

A cet effet, onprendun flacon de verre noir, bouchant äl'emeri,
de 200 centimetres cubes environ. On le pese exaetement et l'on
y verse l'acide pur avec precaution, en ayant soin de boucher
immediatement, de maniere ä ne pas s'exposer aux vapeurs cyan-
hydriques pendant la pesee. En pesant de nouveau, on a la
quantite exaete d'aeide introduite dans le flacon; on y ajoute un
poids d'cau neuf fois plus considerable et l'on agite. G'cst la le
melange d'aeide cyanhydrique au dixieme ou acide prussique
medicinal.

L'acide cyanhydrique anhydre est extremement deletere et tres
volatil, puisqu'il bout ä 26°,5. Parfaitement pur, il peut se con-
server indeiinimcnt saris alteration; mais comme il s'altere
promptement sous Finfluence de traces de matieres etrangeres,
notamment de l'ammoniaque, il faut le conserver dans des flacons
bouches ä l'emeri, et ä l'abri de la luiniere. Malgre ces precau-
tions, il se decompose sovivent spontanement. 11 est donc indis-

H
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pensable d'en verifier le titre de temps en temps, ou mieux cncore
de ne le preparer qu'au moment meine du besoin, en suivant
rigoureusement los prescriptions du Codex.

SIBOP DE MONOSULFUBE DE SODIÜB

Monosulfure de sodium cristallise.............. 1 grarame.
Eau distillee ................................. 10 —
Sirop de Sucre incolura....................... 090 —

On dissout Je sulfure dans l'eau distillee et J'on melange la dis-
solulion avec le sirop de suere.

Gette preparation est au millieme; 20 grammes par conse-
quent eontiennent 2 centigrammes de monosulfure cristallise,
ou le tiers de monosulfure anhydre, puisque le sei repond ä la
ormule,

S Na + 9 Aq.

Bien quece compose soit parfaitement defini, il est neanmoins
tres alterable; c'estpour cette raison que la preparation doit etre
faite au moment du besoin.

Le Codex de 1837 faisait preparer ce sirop avec le foie de sou-
fre, qui est un melange impur de trisulfure : preparation mal
dosee qui est avec raison tombee dans I'oubli.

SIROP d'ether

Ether rectifie............................... 50 grammes.
Alcool ä 90°................................ 50 —
Eau distillee............................... 100 —
Sirop de sucro iueotoro...................... 800 —

On met le tout dans un flacon bouchantä l'emcri, portant ä sa
partie inferieure une tubulure cn verre. On agite pendant cinq ä
sixjours etl'on abandonne le flacon au repos dans un Heu frais.
Lorsque la Solution est eclaircie, on la soutire par le robinet infe-
ricur et on la conservc dans des flacons bien bouches.

L'ancien Codex prescrivait d'agiter pendant cinq ä sixjours un
exces d'ether ä 56° B avec du sirop de sucre marquant 35" B. Par
ce moyen, '1000 grammes de sirop ne prennent guere que
9 grammes d'ether, soit un peu moins de 1 p. 100.
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F. Boudet a fait la remarque que le sirop moins ciüt, marquant
seulement ä froid 30° B, dissout environ deux fois plus d'ether.

Boulay a encore augmente cette proportion en faisant un sirop
renfermant une notable quantite d'alcool; c'est cette formule
modifiee qui a ete definitivement adoptee.

Chose eurieuse, l'alcool par lui-meme ne facilite pas la dissolu-
tion de l'ether, car l'eau produit ä peu pres le memo effet : c'est
la diniinution de densite du sirop qui augmente la solubilite,
celle-ci etant d'autant plus grande quo le vehicule rcnferme moins
de sucre.

On sait que l'eau pure dissout pres de la dixieme partie de son
poids d'ether; or, ä mesure que l'on ajoute du sucre, la solubilite
diminuc et devicnt environ dix fois plus faible pour un sirop mar¬
quant 35° ß.

En resume, pour obtenir un sirop tres charge, il faut se servir
d'un sirop decuit. Cette condition est realisee dans le sirop du
Codex, qui renferme par küogramme 21 grammes d'ether et
48 grammes d'alcool ä 90°. II reste dans le flacon, au-dessus du
sirop, une trentaine de grammes d'ether et une Ires petite quantite
d'alcool.

ßien que n'augmentant pas par lui-meme la solubilite de l'e¬
ther, l'alcool presente un avantage qui justific son emploi : non
seulement il contribue, comme l'eau, ä diminucr la densite du
sirop, mais il s'oppose ä la facile Separation de l'ether sous l'in-
fluence de la temperature. Malgre cela, le sirop du Codex, parfai-
tement limpide vers 15°, commence ä louchir vers 48 ä 20° et
devient opaque ä 25°. II faut donc le conserver dans un lieu frais.

Bien que le sirop d'ether soit moins cuit que les autres sirops,
il est neanmoins d'une bonne conservation, l'etlicr et l'alcool
s'opposant au developpement des germes, cause premiere de toute
fermentation.

II. Sirop de sucre ordinairc et sirops qui cn derivent.

SIROP DE SUCRE OU SIMPLE

Sucre blanc.............................. 10,000 grammes.
Eau ............................. ....... O. S. —
Blanc d'osuf .............................. 5"1,

Jt •
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0n bat le blanc d'ceuf avec im litre d'eau, on eonserve ä part un
litre de cette alburaine et l'on medange exacteraent le reste avecle
sucre concasse dans une bassine de cuivre.

On chauffe graduellement, en ayant soin de remuer de temps
en temps pour faciliter Ja dissolution, de maniere ä n'amener
la liqueur ä l'ebullition que lorsque tout le sucre est dissous.
Lorsque l'ebullition souleve la masse, on modere le feu, on pro-
jette dans la bassine l'eau albumineuse mise en reserve et l'on
enleve apres chaque affusion les ecumes, des qu'elles ont pris
de la consistance.

Quand le sirop est clarifie et qu'il marque 1,26 au densimetre
ou 30° B, on le filtre ä travers un blanchet. Si ce point est
depasse, on ajoute de l'eau et l'on conccntre au degre indique.

Le Codex recommande avec raison de se servil' de sucre blanc,
car les cassonades de l'Inde et les Sucres bruts donnent moins de
produit, exigent plus de temps, puisqu'il laut clarifier le produit
au cbarbon pour avoir un sirop convenable.

Au lieu de passer ä travers un blanchet, on peut se servir d'une
chausse d'Hippocrate, quipermetaubesoin l'addition d'unpeu de
papier reduit en pulpe, selon la methode de Magnes-Lahens; ce
taoyen est preferable ä l'emploi du noir, meme bien lave, qui
peut donner un sirop d'une saveur moins franche et moins.
agreable.

11 est important, dans cette preparation, afin d'avoir un liquide
bien clarifie, d'elever lentement la temperature; on permet alors-
au sucre de se dissoudre et ä l'albumine d'entrainer dans sa coa-
gulation toutes les matieres etrangeres.

Dans les raffincries, oü l'on opere en grand, le sirop est passe
ä travers un filtre Taylor qui debite beaucoup ; on l'amene en-
suite dans des filtrcs Dumont qui contiennent du noir en grain.

Le sirop simple est une preparation fort importante qui sert de
base ä un grand nombre de sirops medicamenteux. Le procede
qui le donne presente l'avantage de fournir en peu de temps une
quantite considerable de produit clarifie, suffisamment incolore.
obtenu presque sans perte, si l'on opere avec du sucre blanc, car
les ecumes sont alors peu abondantes.

fl sert ä faire des sirops avec des sels solubles, qu'ils soient ou

\
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non colores; avec des Solutions concentrees, comme Celles de
gornme et de guimauve; avec les extraits, toujours solubles dans
unepetite quantite d'eau. Aussi sert-il ä transformer en sirop les
substances suivantes :

Acide citrique Gommc.
— tartriqae Citrate de fer ammoniacal.

Extraits Perchlorure de fer.
Alcoolatures Pyrophosphate de fer.
Terebenthines Tartrate ferrico-potassique, etc.

SIROP D'ACIDE citriqve

Acide citrique cristallise.................... 10 grammes.
Eau distillee............................... 20 —
Sirop de Sucre............................ 970 —

On dissout Facide dans le double de son poids d'eau et l'on
melange a froid cette Solution au sirop de sucre.

En aromalisant cc sirop avec 15 grammes d'alcoolature de ci-
tron ou d'orange, on obtient les preparations connucs vulgaire-
ment sous les noms de sirop de Union et de sirop d'orange.

Ces alcoolatures s'obtiennent en faisant maecrer pendant huit
jours une partie de zestes recents de fruit dans deux parties d'al-
cool ä 80°.

On prepare de la meme maniere lc sirop $ acide tartrique, mais
en doublant la proportion d'aeidc.

Le sirop d'iodurc de potassium s'obtient en dissolvant 25 gram¬
mes d'iodurc dans son poids d'eau et en ajoutant ce solute ä
950 grammes de sirop de sucre. 20 grammes renfermenl par con-
sequent 0,50 d'iodurc de potassium.

On obtient semblablemcnt, et aux meines doses, le sirop de
tartrate ferrico-potassique.

Le sirop de cilrate de fer ammoniacal se fait encoredc la meme
maniere; seulement le Codex prescrit de faire dissoudre le sei
dans son poids d'eau distillee de cannelle.

Lc sirop de pyrophosphate de fer sc prepare au moyen du pyro¬
phosphate de fer citro-ammoniacal cnpaillettes, que l'on dissout
dans le double de son poids d'eau, 20 grammes contenant 20 cen-
tigrammes de pyrophosphate, cc qui repond ä 4 centigrammes
de fer.

;

«w
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Enfin, le sirop de perchlorure de fer sefait plus simplement en-
Gore, puisqu'il suffit d'ajouter ä 985 grammes de sirop de sucre
15 grammes de la Solution officinale de perchlorure de fer. 11 ne
doil etre prepare qu'au moment du besoin, car il est tres alte-
rable, le perchlorure ayant une grande tendance ä se decolorer
cn sc transformant en protochlorure.

SIROP D'OPIIIM

Extrait d'opium............................. 2 grammes„
Eau distillöe................................ 8 —
Sirop de sucre.............................. 900 —

On fait dissoudre l'extrait ä froid dans l'eau distillee, on filtre
et l'on melange au sirop la dissolution limpide.

20 grammes contiennent 4 centigrammes d'extrait.
En ajoutant ä 100 grammes de sirop d'opium 0,50 d'esprit de

succin, on obtient le sirop de karabe.
Lorsque l'on redint la proportion d'extrait au quart, de teile

sorte que 20 grammes ne contiennent plus qu'un centigramme,
on a le sirop diacode (S<ä, avec ; xaSia, tele de pavot), preparation
qu'il faut soigneusement distinguer de la precedente et qui rem-
place le sirop de pavot blatte du precedent Codex.

Les sirops qui doivent encore etre prepares avec les extraits sont
les suivants :

Sirop d'ecorce d'orme. Sirop de quinquina au vin.
—■ d'ipecacuana. — de ratanhia.
— de lactucariom. — de thridace.

Lorsque la Solution, qui doit toujours etre filtree, exige une
quantite d'eau notable, il faut operer ä chaud et ramener le sirop
ä 1,26 au densimetre. Tel est le cas du sirop d'ipecacuana.

Parfois on fait le sirop par simple Solution au bain-marie, en
operant cn vase clos, comme dans l'exemple suivant :

SIROP DE QDINOüINA Aü VIN

Extrait mou de quinquina Calysaya........... 10 grammes.
Vin de Malaga.............................. -130 —
Sucre blane................................ 500 —
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On fait disspudre l'extrait de quinquina dans le vin ; on filtre la
Solution, on y ajoul.e le sucre etl'on faitun sirop par simple Solution
au bain-marie; on passe apres refroidissement,

20 grammes renferment 20 centigrammes d'extrait de quin¬
quina jaune.

0u prepare de la meme maniere le sirop de quinquina Hua-
nucoau vin, maisavec une dose double d'extrait.

On remarqueraque dans ces siropsoenoliquesla quantite de sucre
de canne est tres inferieure ä celle qu'on rencontre dans les sirops
hydrauliques, ce qui tient ä la presence de l'alcool qui diminue
le pouvoir dissolvant de la Saccharose. La meme Observation
s'applique aux preparations analogues; comme ces medicaments
sont d'une bonne conservation, cette diminution est sans incon-
venient dans la pratique.

Quelques sirops sont obtenus avec des teintures alcooliques.
En voiei un exemple.

SIROP DE BELLADONE

Teinture [de Belladon
Sirop de sucre......

75 grammes.
1000 —

0n verse dans une capsule 100 grammes de sirop que Ton porte
k l'ebullition, avant d'y ajouter la teinture ; on fait bouillir jusqu'ä
ce qucle poids soit ramene äl00 grammes et l'on y ajoulc alors le
resl.e du sirop.

5 grammes de ce sirop correspondent ä 37 centigrammes de
teinture ou ä 12 milligrarames d'extrait alcoolique.

On prepare de la meme maniere les sirops de jusquiame et de
stramoine.

Le meme procede s'applique au sirop de digitale, mais en em-
ployant seulement 25 grammes de teinture par kilogramme de
sirop de sucre.

Enfm, un seul sirop a pour base une alcoolature, c'est celui
i'aconü qui s'obtient simplement en melangeant ä froid 100 par¬
tes d'alcoolature d'aeonit ä 900 grammes de sirop.

"20 grammes de ce pi'oduit renferment par consequent 2 gram¬
mes d'alcoolature.
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SIROP DE TEREBENTHINE

Te><5benthiiiedes Vosges...,................ KK) grammcs.
Sirop de Sucre.............................. 1000 •—

On met les deux substances dans im vase en faience couvert et on
fait digerer au bain-marie pendant deux heures, en remuant fre-
quemment avec une spatule. A la fin de l'operation, on ajoute une
petite quanüte d'eau, si cela est necessaire, pour retablir le poids
primitif. On laisse refroidir, afin de separer plus facilement la
terebenthine ; on filtre le sirop au papier.

Ce sirop renferme, en dehors d'une petite quanüte de maüeres
resineuses, de -^- ä -^-d'essence de terebenthine.

II doit etre limpidc, d'une odeur aromatique non desagreable,
ce qui le fait eraployer assez souvent pour edulcorer les tisanes.

SIROP DE GOMME

Gomme araüique ou du Senegal............ 1000 grammes.
Eau ...................................... 1500 —
Sirop de Sucre....... ................... 10000 —

On lave la gomme avec un peu d'eau froide, ä deux repnses
differentes; on la fait ensuite dissoudre dans la quanüte d'eau
pvescrite, en facüilant la dissolution par l'agitation ; on passe en¬
suite sans expression a travers unblanchet.

On ajoute cette Solution au sirop de Sucre bien clarifie et un
peu plus cuit que d'habitude; il doit marquer 1,30 au densimetre
ou 33° B. On passe au premier bouillon.

Teile est la formule adoptee par le Codex.
Bien des recettes ont ete proposees pour faire ce sirop.
Le Codex de 1847 faisait pulveriser la gomme, puis prescrivait

de la dissoudre ä chaud dans son poids d'eau. Le sirop renfer-
mait la sixieme partie de son poids de gomme, proportion qui
donne une consislance trop considerablc.

D'apres la remarque dejä ancienne de Vaudin, la dissolution ä
chaud, avec de la gomme dessechee a l'etuve, donne un produit
moins transparent et moins agreable; ce praticien a donc con-
seille de faire fondre la gomme ä froid.
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Le lavage de la gomme, propose pour la premiere fois par Ro-
binet, fournit un sirop plus blanc. 11 est alors inutile de clarifier au
blanc d'oeuf; car, enpresence de la gomme, le sirop restetoujours
legerement opalin apres cette Operation.

Le Codex de 1837 diminue la proportion de gomme et la porte
ä y; il prescrit de la faire dissoudre ä froid dans son poids d'eau,
ce qui est trop peu.

Pour toutes ces raisons, le Codex de 1866 fait dissoudre la
gomme dans une fois et demie de son poids d'eau et pousse la
concentration jusqu'ä 33°B;la preparation se conserve mieux
qu'avec un sirop cuit ä 30°, et ä plus forte raison ä 29°, comme
l'avait conseille Guibourt.

Le sirop officinal renferme environ la douzieme partie de son
poids de gomme.

Se fondant sur ce lait que le dosagc n'est pas rigoureux, Ma-
gnes-Lahens a propose la formule suivante :

Gomme du Senegal blanche............ 1010 grammes.
Apres lavage.......................... 1000 \
Eau .................................. 4iJ 10 > 12 kilogrammes.
Sucre blanc concasse.................. 6060 /

¥

L'auteur fait, par simple Solution au bain-marie, un sirop con-
lenant exactement la douzieme partie de son poids de gomme.

Le sirop est d'une blanchcur parfaite quand on le clariüe au
papier par le procede de Desmarets.

Bien que le sirop de gomme constitue un verkable medicament,
il est vendu par les distillateurs, les confiseurs, les herboristes et
les epiciers. Aussi est-il souvent altere dans sa composiüon et fal-
sifie.

Tantöt la gomme est diminuee ou nierne supprimee tout ä fait,
tantöt on remplace le sirop de sucre par le sirop de fecule.

Pour doser la gomme, on peut preeipiter ce principe par de
l'alcool tres concentre, recueillir le preeipite, le sedier et le
peser.

Mais il ne faut pas oublier que le sirop de fecule preeipite par
le memo reactif. On doit donc au prealable s'assurer par la

I
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potasse, la liqueur cupro-potassique et l'iodure de potassium
iodure, de la nature du sucre contenu dans le sirop.

Z. Roussin a propose l'emploi du Sulfate de sesquioxyde de fer,
qui donne avecla gomme im preeipite gelatineux jaune rougeätre.
La Solution de ce sei, aussi neutre que possible, doit contenir
environ un gramme de fer metallique pour 10 centimetres cubes.

1 volume de sirop de gomme, prepare d'apres la formule du
Codex, etendu de 20 volumes d'eau, se prend en gelee au bout
de cinq minutes lorsqu'on y ajoute quelques gouttes du sei fer-
rique : c'est la limite de la reaction.

Pour faire l'cssai, on se sert d'une petite eprouvette ctroite,
haute de 25 ä 30 centimetres et d'un diametre interieur de
12 ä 15 millimetrcs. Elle est divisee en 21 parties d'egale capacite,
au-dessus desquelles se trouve un petit espace libre pour que
l'agilation du melange puisse se faire avec facilite par retourne-
ment.

On remplit d'eau distillee les vingt premieres divisions, et
l'on ajoute ie sirop pour affleurer la surface ä la 21" division; apres
avoir agite pour obtenir un melange exaet, on ajoute quatre
gouttes seulement du reactif: apres cinq minutes de repos toul
le liquide doit se prendre en une gelee consistante.

Si ce resultat n'est pas obtenu, on recommence l'operation en
diminuant la proportion d'eau. Le melange se prend-il en gelee
avec douze volumes d'eau, c'est que le sirop ne renferme que les
— de la gomme qu'il devait contenir.

On abrege evidemment l'operation en se servant simultanement
de quatre ou cinq petites eprouvettes, dans lesquelles on met res-
pectivement 20, 16, 12, 10 parties d'eau, par exemple, toujours
pour une partie de sirop.

Soubeiran a conseille d'analyser le sirop de gomme au moyen
du saccharimetre, procede fort exaet ä la condition que le
sirop ne contienne que de la gomme et du sucre cristallisable. S'il
y a en outre du sucre interverti ou de la dextrine, comme dans Je
sirop defecule, le polarimetre ne peut plus fournir que des indi-
cations vagues et sans utilite pratique.

Le skop de gomme, melange ä du sirop de fleur d'oranger, sert
ä preparer le sirop d'iodure de fer.

ü
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SIROP ll'lODÜRF. DE FER

■lode .................................... 4.25 grammes.
Limaillc de fcr.......................... 2 —
Eau distillee............................ 10 —
Sirop de gomme......................... 785 —
Sirop de fleur d'oranger.................. 200 —■

On met l'iode dans im petit ballon en verre avec l'eau distillee,
on ajoute la limaille de fer par petitcs porüons, en agitant cliaque
fois; on laisse la reaction s'operer pendant quelques instants ; on
chauffe ensuite doucement jusqu'äce que le liquide, d'abord d'un
rouge fonce, ait acquis la couleur verte qui caracterise les pro-
toscls de fer.

D'autre part, on pese dans un flacon les deux sirops; on filtre
au-dessus de ce melange la Solution ferrugineuse; on lave le filtre
avec un peu d'eau, on melange exaetement et Ton conserve pour
1'usagc ä l'abri de la lumiere.

20 grammes de ce sirop renferment 10 centigrammes de proto-
iodure de fer.

Le sirop d'iodure de fer, qui est incolore ou ä peinelegerement
verdätre, sc conserve assez bien, gräce ä la gomme et au sucre
quijouentun röle analoguc a celui du miel vis-ä-vis du carbo-
nate ferreux dans Jes pilules de Yallet. A la longue eependant, il
iinit par devenir legerement jaunätre et meme brun, s'il est tres
Charge en iodure; mais comme il ne s'y forme aueun depöt, on
peut dire qu'il est ä peine altere.

Le sirop de fleur d'orangcr a pour effet de masquer en partic
la saveur atramentaire de Fiodure et de faciliter par suite l'admi-
nistration du medicament.

En vue d'assurerla conservation de l'iodure ferreux, Hornscastle
apropose de remplaccr les sirops par du mellite simple additionne
d'aeide citrique. Vezu prefere un sirop d'iodure de fer glycerine.
ßuria-Dubuisson substituc ä l'iodure de fer im solute titre d'io¬
dure ferro-manganeux, mais la presence du manganese dans l'eco-
nomie est douteuse, d'apres les recentes experiences de M. Riebe.

Toutes ces modifications sont donepeu importantes, sinon inu-
liles; il est prelerablc de s'en tenir ä la formule du Codex.

M.
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III. Sirop de surs de hiiils.

sirop de groseilles

Suc de groseilles.......................... 1000 gramnies.
Sucre blanc................................ 1750 —

On fait chauifer le tout dans une bassine d'argent ou dans wie
bassine de cuivre non etamee jusqu'a ebullition; on passe.

Ce sirop doit marquer 1,33 au densimetre ou 36" B. On prepare
ainsi, avec les sucs, les sirops suivants :

Airelle. Framhoises. Pommes.
Berberis. Grenades. Sorbes.
Cassis. Limons. Vinaigre.
Gerises. Müres. Vinaigre framboise
Coings Oranges. Verjus.

I

Parrni tous ces sirops, les plus employes en pharmacie sont
ceux de groseilles, decerises, de coings et de müres.

En s'appuyant sur ce fait experimental que la densite des sucs
varie non seulement d'un fruit ä l'aufre, mais encore dans les
meines fruits selon le climat et suivant que l'annee est plus ou
moins pluvieuse, Page et Leconte ont demontre que la quantite de
sucre necessaire pour transformer Tun de ces sucs en sirop doit
etre basee sur la densite du suclui-memequi est enrapport avecla
proportion de matierc sucree qu'il contient.

D'apres les recherches de ces deux pharmacologistes, chaque
degre aecuse au pese-sirop represente 30 grammes de sucre a
soustraire par kilograinme de suc, le reste devant etre considöre
commedel'eau älaquelle ondoit ajouterlc double de son poids de
sucre pour obtenir, avec un suc de densite variable, im sirop de
fruit d'une densite constante.

Quoi qu'il en soit, toutes ces preparations doivent etre faites
dans une bassine d'argent, ou, ä son defaut, dans des vases en fer
emaille, ou encore au bain-marie dans des ballons en verre, le
cuivre ayant l'inconvenient de communiquer au produit une sa-
veur metallique qui n'a rien de dangereux, iest vrai, raais q:is
est desagreable au goüt. Le cuivre etame et les vases en etain ont
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le defaut de faire virer au violet la couleur rouge des sirops co-
lores.

Pour avoir des sirops de cerises et de groseilles plus charges en
couleur, Aumoine separe avec soin les rafles des groseilles, les
queues et les noyauxde cerises, et il ne souraetä la presse qu'apres
que la legere fermentation necessaire ä la elarification du suc est
terminee.

Le sirop de müres est rarement prepare dans les officines
comme l'indique le Codex. On se sert le plus souvent du procede
suivant, qui a ete indique par Baume et qui donne un sirop plus
aromatique :

; : !

Müres entieres un peu avant leur maturite.
Sucre grossierement pulverise.............

On chauffe le melange dans une bassine et on le fait bouillir en
remuant la masse avec une ecumoire jusqu'äce que le sirop bouil-
lant marque 30° B. On passe alors au blanchet.

Les müres, cueillies avant leur maturite parfaite, donnent un
sirop agreable, legerement acide; ä leur maturite complete, elles
ontune saveur douce et mucilagineuse.

Baume applique le meme procede au sirop de framboises et au
sirop de vinaigre framboise.

Tous les sirops acidules renferment du Sucre interverti; aussi
n'est-il pas rare de voir les bouteilles qui les contiennent se ta-
pisser ä la longue de eristaux inamelonnes de sucre de raisin.
D'apres Guibourt, le meilleur moycn de prevenir la forraation de
ces depots consiste ä se servir de sucre tres pur, ä employer des
sucs parfaitement clarifies et ä faire toujours la preparation ä l'e-
bullition, comme le recommande du reste le Codex.

IV. Sirops preparcs avec des Solutions ineclicaiiiciitciises.

1« SIROPS PREPARB3 PAR SOLUTION SIMPLE

On prepare par simple Solution tous les sirops qui ont pour base
les sucs herbaces, non Sucres, comme les sucs antiscorbutiques,

BOUHGOIN. 34
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ceuxde bourrachc, de fumeterre, de pointes d'asperges. II faut tou-
tefois en exccpter le sirop de nerprun, qui s'obtient en faisanl
cuire jusqu'ä 31° B un melange ä parties egales de sucre et de suc
de nerpi'un.

SIROP DE FLEURS DE PECHER

Suc de ileurs de pecher..................... 1000 grammcs.
Sucre blanc............................ 1900 —

11
1
1

On fait un sirop par simple Solution au bain-maric couvert et
on passe ä travers une etamine.

On prepare de la meme maniere les sir-ops avec les sucs de :

Choux rouges. Noyer.
Cochlearia. Roses päles.
Cresson.

SIROP DE FUMETERRE

Suc de fumeterre clariiie ä 1000 grammes.
Sucre 1900 _

On opere comrae precedemment.
On prepare egalement de la meme maniere les sirops de

Bourrache.
Bryone.
Chicoree.
Joubarbe.
Orties Manches.

Oseille.
Parietaire.
Pointes d'asperges.
Pulmonaire.
Tretle d'eau.

Comme on ne peut pas se procurer les sucs de bourrache, de
fumeterre, de menyanthe, de chicoree, ä toutes les epoques de
l'annee, on a propose de traiter 250 grammes de ces plantes seches
par l'eau bouillante pour obtenir 1000 grammes de colature, que
l'ontransforme en sirop avec le sucre par simple Solution au bain-
marie.

2» SIROPS PREPARES PAR MACBRATION

On prepare avec des maceres les sirops de guimauve, de con-
soude, de cynoglosse, et, en general, avec toutes les plantes qui
doivent leurs proprietes ä des principes mucilagineux.
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Comme ces sirops sont tres alterables, on a donne le conseil
de les concenlrer assez fortement. On a du reste fait la remargue
qu'ils ne cristallisent que difficilement.

SIKOP DE ÜUIMACVE

Racine seche incisce.................... 50 grammes.
Eau .................................. ;!00 —
Sirop de sucre............................ 1500 —

Onlaisse macerer la racine dans l'eau froide pendant 12heures
et on passe sans expression. On ajoute ]; macere au sirop de sucre
et on fait cuire jusqu'ä 30° B. On passe a travers im blanchet.

C'est la formule du Codex de 1837. Le Codex de 1818 faisait
faire avec la racine une legere decoction; une simple rnace-
ration donne un sirop tout aussi mucilagineux et plus agreable
au goCit.

1

3° SIROPS OBTENUS PAR DIGESTION

On preparepar digestion les sirops de salsepareille et de bäume
de Tolu.

SIROP DE SALSEPAREILLE

Racine de salsepareille..................... 1000 grammes.
Eau ....................................... Q.S.
Sucre blaue............................... 2000 —

s

On monde la salsepareille de ses souches; on la fend dans le
sensde salongueur eton lacoupe en pelits morceaux de 2ou3 cen-
timetres; enfin, on separe la poussiere au moyen d'un crible.

Ceci pose, on fait deux digestions successives et prolongecs
pendant 12 heures chaeune dans de l'eau ä 80°,en quantite süf¬
fisante pour recouvrir chaque fois la racine. On passe lc pro-
duil de chaque digestion ä travers un tamis de crin, on laisse re-
poser et on decante; on fait ensuite evaporer les liqueurs en
commencant par la moins chargee en prineipes actifs.

Lorsquc la totalite du liquide est reduite ä 1600 grammes, on
clarifie au blanc d'o3uf et on passe ä travers une etamine de laine;
enfin, on ajoute le sucre et on fait un sirop par coelion et clari-
licalion, marquant bouillant 1,27 au densimetre ou 31°B.

1

V
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On prescrivait autrel'ois une decoction de salsepareille, mais
Henckock a fait remarquer que la chaleur modifie les principes
actifs au point de rendre ä pcu pres inerte toute preparation
obtenue par ce moyen. Le Codex de 1837 faisait preparer le sirop
de salsepareille avec l'extrait alcoolique.

SIROP DE BAUME DE TOM

Baume de Tolu see......................... 100 grammes.
Eau ..................................... 1000 —
Sucre tres Marie........................... Q. S.

On fait digerer le bäume avec la moitie de l'eau pendant deux
heures, au bain-marie couvert, en ayant soin d'agiter frequem-
raent. On decante la Solution aqueuse et on la remplace par le
reste de l'eau prescrite; on fait digerer comme precedemment.

On reunit les deux digestions, et lorsqu'elles sont refroidies on
filtre au papier. On ajoute alors le sucre dans la proportion de
190 p. pour 100 p. de liqueur. On fait im sirop par simple So¬
lution au bain-marie couvert.

Peu de preparations ont autant exerce la sagacite des pharma-
cologistcs; aussi le nombre des formules qui ont ete successive-
ment proposees pour faire le sirop de Tolu esl-il considerable.

Dans lcbut d'obtenir im sirop plus Charge, Planche a propose
de faire une teinture alcoolique avec le bäume et de la precipiter
par l'eau; de filtrer apres vingt-quatre heures, de faire im sirop
ä la grande plume et d'y ajouter le solule ä chaud, afin de chasser
l'alcool.

Un tel sirop renferme, d'apres l'auteur, treize fois plus de prin¬
cipes solubles que celui qui est prepare par simple digestion.

Fremy triture la teinture avec le sucre, chauffe jusqu'ä l'ebulli-
tion avec une quantite süffisante d'eau pour vaporiser l'alcool, puis
clarifie au blanc d'oeuf et concentre en consistance convenable.

Baume verse deux gros d'une teinture tres saturee sur 8 onces
de sucre; il pulverise le melange de maniere ä obtenir une sorte
d'oleo-saccharum qu'il abandonne pendant quelques heures ä Fair,
pour permettre ä l'alcool de s'evaporer. 11 chauffe alors le sucre
dans un matras avec cinq onces d'eau et fait au bain-marie un
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sirop par simple Solution qu'il passe sans expression ä travers
une etamine, afm de separer seulement les grumeaux qui ont pu
se former. Ce sirop trouble est charge d'une notable quantite de
matiere resineuse, en partie ä l'etat de Suspension.

Ragon a propose de meler la teinture avec du vin blanc, de
filtrer et de traiter la liqueur balsamique par du sucre pour faire
im sirop par digestion.

Si on se reporte ä la composition du bäume de Tolu, on verra
que la quantite de principes solubles qui peut rester dans le sirop
est toujours faible, puisque les resines qui constituent en grande
partie le bäume sont ä peu pres insolubles dans i'cau. De plus,
l'experience demontre que le sirop fait par digestion est toujours
plus agreable que ceux qui sont faits par d'autres methodes. Reste
donc ä trouver le meilleur moyen de diviser suffisamment le bäume
pour l'epuiser plus facilement.

Desaybats fait triturer le bäume avec du sucre avant de proce-
der ä une premiere digestion; il passe, ajoute ä la liqueur le reste
du sucre, et passe de nouveau quand il est fondu. Cette praüque
a en realite peu d'avantages, car l'eau dissout le sucre et la re-
sine ne tarde pas ä s'agglomerer.

II est preferable, pour diviser le bäume, afin de le mettre en
contact avec l'eau sur une grande surface, de se servir d'un
corps inerte, insoluble, comme la ouate, ä la maniere de M. De-
sailly, de Grandpre.

D'un autre cöte, la quantite de bäume auti'efois prescrite etait
veritablement trop considerable : 1 p. de bäume pour 3 p. d'eau
dans le Codex de 1837. 11 est facile de s'assurer, comme l'a fait
remarquer Deville, que le residu donne un sirop sensiblement
aussi aromatique et aussi charge que celui qui est obtenu en
premier lieu.

Soubeiran a reduit de moilie la quantite de bäume en se ser-
vant d'une eau aromatique obtenuc par digestion sur du bäume
ayant dejä servi. Le Codex n'a pas adopte cette modification, mais
il a abaisse ä-^- le rapport entre le bäume et l'eau.

Enfin, on a pretendu qu'il fallait se servir d'eau distillee afin
d'eviler la formation de benzoate de chaux insoluble. D'abord ce
sei n'est pas insoluble, puisqu'il se dissout dans 20 p. d'eau; en-

\J

■

fii

V

z^aem >—i«



534 TRAITE DE PHARMACIE GALENIQÜE.

suite, il n'y a guere dans le bäume quo de l'acide cinnamique, et le
cinnamate de chaux est soluble dans l'eau.

Le sirop de Tolu est un sirop eduicorant, agreable, dont les
proprietes therapeutiques sont contestables. L'important est donc
ici de lenir conipte surtout des caracteres organolepüques; voilä
pourquoi la methode par digestion est preferable ä celle qui eon-
siste ä se servir d'une liqueur alcoolique pour obtenir, soit un
sirop clair, comme dans le procede de Planche, soit un sirop
trouble renfermant ä l'etat de Suspension un peu de mauere
resineuse, comme l'indique Baume dans la preparation de son
sirop de Tolu reforme.

i° SIROPS OBTENDS PAR INFUSION

Plusieurs sirops sont prepares avec des infuses : ceux de ca-
pillaire, de gentiane, d'ceillet rouge, de polygala, de violettes, de
valeriane.

SIROP DE COßUELICOT

Petalcs secs de coquelicot................. 100 grammes.
Eau distiliee bouillante.................... 1000 —
Sucre Diane................................ Q. S.

On met les petales dans un vase en fa'icnce ou en gres et on
verse dessus l'eau bouillante. Apres six heures d'infusion, on passe
avec expression et on filtre. On fait avec la liqueur, au bain-marie
couvert, un sirop par simple Solution en y ajoutant du sucre casse
en morceaux dans la proportion de 190 p. de sucre pour 100 p.
d'infuse.

On prepare de meme les sirops avec les substances suivantes :

Fleurs seclies de camomille. Feuilles seches de frene.
— de chevrcfeuille. — d'hysope.
— de nenuphar. de lierre terrestre.
— de pivoine. — de saponaire.
— de primevere. — de scabieuse.
— de semen-contra. Fruits de phellandrie.
— de tussilage. Racine de gentiane.

Cönes de houblon. — de polygala.
Feuilles seches d'absinthe — de saponaire.

— d'armoise. — de Sassafras.
de capillaire du Ganada. OEillet rouge.

— de chameedrys.



■■■ 1MKS

SIROP DE VIOLETTES. 535

Pour le sirop d'oeillet rouge, le Codex fait infuser les petales
recents et mondes dans trois fois seuiement leur poids d'eau et
l'ecommande de terminer 1'Operation comme prccedemment.

SIROP DE VIOLETTES

Petales recents et mondes.................. 1000 gram mos.
Eau distillee............................... Q. S.
Sucre tres blanc........................... 4000 —

0n verse sur les petales six fois leur poids d'eau distillee ä 45°;
on agite pendant quelques minutes; on jette le tout sur une toile
lavee ä l'eau distillee et on exprime pour enlever l'eau de lavage.

On met ensuite les violettes dans un bain-marie d'etain fmeton
verse dessus une quantite d'eau bouillante teile, que le tout pese
3000 fframmes.

Apres vingt-quatre heures d'infusion, on passe avec expression,
demaniere ä retirer 2120 grarames de produit; onlaisse deposer
etonajoute au liquide decante le sucre casse par morceaux, de ma-
niere ä faire un sirop par simple Solution au bain-marie couvert.

Le lavage des violettes a pour but, dit-on, d'enlever une matiere
verdätre qui altere la couleur du sirop. Mais le fait est douteux; il
est meme nie par Huraut, qui admet que cette pretendue matiere
verdätre n'est autre chose qu'une petite portion de la matiere co-
loranle naturelle qui a verdi par les carbonates terreux contenus
dans l'eau de lavage, lorsque celui-ci est fait avec de l'eau ordi¬
nale. Aussi Blondeau a-t-il propose avec raison de substituer au
lavage ä l'eau tiede, qui enlevc certainement une partie de l'arome
et des prineipes solubles, le criblage des violettes au travers d'un
lamis fin, ce qui permet de separer la terre, les debris de calice
etsurtout d'etamincs.

Quoi qu'il en soit, ilfaut toujours se servir, pour filtrer, d'etofites
bien lavees ä l'eau distillee, afin d'enlever toute trace de maticres
alcalines, puisque ces maticres fönt virer au vert la belle couleur
bleu violet de l'infuse. Pour la meme raison, on prend du sucre
blanc tres pur, non alcalin, condition qu'il est facile de realiser,
fflaintenant que le raffinage est arrive ä un si grand degre de per-
fection.

Dans le but de mieux epuiser les violettes, Baume recommande
de les piler legerement dans un morlier de bois.

*
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Les violettes cultivees sonl preferees aux violettes sauvages; ces
dernieres, qui sont d'une couleur purpurine, fournissent un sirop
qui tire sur la meme nuance, tandis que les preraieres donnent
une Solution d'un bleu violet magnifique.

Bien qu'elles soient parfois abondantes ä l'automne, il faut leur
pröferer celles du printemps, qui sont toujours plus odorantes. II
est meme bon de les recolter tout ä fait au debut de la campagne,
parce qu'elles perdent leurparfum ä mesure que la saisons'avance,
celles qui paraissent toutd'abord etant toujours plus belles et plus
odorantes.

On prefere les violettes simples aux doubles, qui sont moins
parfumees et moins cbargees en matieres colorantes.

Plusieurs pharmacopees, en vue d'obtenir un sirop plus
cliarge, prescrivent de faire jusqu'ä trois infusions avec le meme
liquide; mais il vaut mieux, comme l'indique lc Codex, faire une
seule infusion concentree. Dans tous les cas, on doit evitcr de con-
ccntrer le sirop ä l'ebullition, car la couleur serait alterec et le li¬
quide prendrail une couleur de feuille morte.

L'cmploi d'un bain-marie d'etain n'est pas indispensable avec
des violettes du printemps de belle qualite, mais il est necessaire
avec les autres fleurs; autrement, on aurait dans ce dernicr cas
un sirop trop peu colore. L'action du metal, parait-il, reside dans
son oxydabilite : on admet que la petite quantite d'acide qui
existe naturellement dans les petales, est saturee immediatemenl
et ne peut reagir sur la mauere colorante bleue; il est vraiscm-
blable que celle-ci forme, avec un peu d'etain, une sorte de laque
qui avive la couleur. Ce qu'il y a de ^certain, c'est que l'on peut,
au moyen d'une digestion dans un vase en etain, retablir la cou¬
leur bleue d'un sirop de violette rougi ou affaibli par une cause
quelconque.

Enfin, lorsque l'on a chauffe le sirop trop longtemps, meme au
bain-marie, il arrive parfois qu'il estsensiblement decolore ; mais,
si on n'a pas trop chauffe, la couleur se revivifie d'une maniere re-
marquable au contact de l'air; il suffit alors d'aerer le sirop re-
froidi en le transvasant ä deux ou trois reprises differentes ou de
l'agiler avec une ecumoire.

Le sirop de violettes etendu de 40 p. d'eau est encore violet.
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Tandis quo les acides le rougissent, il verdit par les alcalis, les
carbonates alcalins etl'ammoniaque, couleur verte qui est encore
appreciable quand il a ete etendu de deux cents fois son volume
d'eau.

Le sirop de violettes peut se conserver pendant deux annees cn
bon etat, lorsqu'il a ete prepare avec soin. Toutefois, d'apres la
remarque de Lemery, il ne possede toute sa couleur et tout son
arome que pendant les six premiers mois qui suivent sa prepara-
tion; vcrsla fin de Fannee, il est deja moins colore, moins Odo¬
rant et contracte meme parfois une legere äcrete.

SIROP BE VALERIANE

Racine de valeriane...................... 100 grammes.
Eau ...................................... Q. S.
Eau distillee de valeriane................... 100 —
Sucre..................................... 1000 —

Oii contuse la valeriane et on la fait inl'user pendant six heures
dans qualre fois son poids d'eau bouillante; on passe avec expres-
siouct on fait unenouvelle infusion avec une quantite d'eau moitie
moins considerable, de manierc a oblenir, y compris le produit
de la premiere infusion, 430 grammes de colature filtree. On y
ajoute alors l'eau distillee, ainsi que le Sucre, et on fait un sirop
par simple Solution au bain-marie couvert.

Le Codex de 1837 met la valeriane en maceration dans la cucur-
bite d'un alambic, fait disüller une partie et demie de produit;
avec le rcste du liquide, il prescrit de eonfectionner un sirop cuit
äla plume que l'on ramene au degre voulu par l'eau distillee.

Quelques formulaires fönt dissoudre l'extrait de valeriane dans
l'hydrolat, ce qui est encore plus simple, mais ce procede donne
un sirop plus fonce en couleur.

Le sirop de valeriane est tres reconnaissable ä sonodeuret ä sa
saveur, qui sont caracteristiques. On peut en preciserla nature de
la maniere suivante : on l'agite dans un petit flacon avec deux ou
trois fois son volume d'ether; celui-ci laisse, ä l'evaporation spon-
tanee, un residu d'acide valerianique dont la dissolution aqueuse,
indepcndammentde son odeur propre, rougit energiquement la
teinlure de tourncsol.

"I
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5« SIROPS 0BTEXÜ3 PAP. DECOCTION

Autrefois la decoction etait fort employee pour preparer des So¬
lutions medicamenteuses que l'on transformait ensuite en sirops.
Cette methode ne s'applique plus guere aujourd'hui qu'aux sirops
de liehen, de limacons et de gai'ac.

SIROP DE LICHEN

Liehen d'lslandc monde..................... 30 grammes.
Eau ....................................... Q.S,
Sucre ...................................... 1000 —

On lave le liehen ä l'eaufroide,puis on le fait bouillir dansl'eau
pendant quelques minutes pour le priver d'une partie de l'amer-
tume qu'il doit ä un principe particulier, le cetrarin ou aeide ce-
trarique.

Apres un nouveau lavage ä l'cau froide, on remet le sirop
sur le feu avec environ un litre d'eau que l'on maintient ä l'e-
bullition pendant une demi-heure; on passe sans expression,
on ajoule le sucre et on clarifie avec la päte ä papier; on passe
de nouveau lorsque le sirop marque bouillant 1,19 au densimetre
ou 31° B.

On enleve au prealable une partie de la cetrarine, parce que le
sirop serait trop amer, bien que le liehen doive, dit-on, ses pro-
prietes ä ce principe amer.

La decoction fait entrer en Solution, en dehors d'un peu de
gomme et de sucre incristallisablc, l'amidon du liehen, qui est
forme, d'apres Berg, d'un melange de deux corps : un principe
special, la lichenine, soluble dans l'eau bouillante, et un prin¬
cipe isomerique soluble dans l'eau froide.

SIROP DE UMACONS

Sirop d'Helix.

Chair de limagons de vigne................ 200 grammes.
Eau ordinaire.....,........................ 1000 —
Sucre blanc................................ 1000 —
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On plongc les limacons dans l'eau bouillante jusqu'ä ce que
l'on puisse les retirer facilement de Leur coquille. La partie noire
etant enlevee, on lave la chair ä l'eau froide; puis on la fait bouil-
lir dans la quantite d'eau prescrite, jusqu'ä evaporation du tiers
environ du liquide. On passe, on ajoute le sucre et on fait un
sirop par coction et clarification, raarquant böuillant 4,27 au
densimetre (31° B,)

On prepare de merne le sirop de limacons avec VHelix aspera.

SIBOP DE GAIAC

Bois de gai'ac räpe.......................... 300 grammes.
Eau .................................... Q. S.
Sucre.................................... 1000 —

i

I

On fait bouillir le gai'ac ä deux reprises, et pendant une heure
chaque fois, dans dix fois son poids d'eau; on passe ä travers
une toile serree. Les liqueurs etant reunies, on les concentre
jusqu'ä ce qu'elles soient reduites ä 600 grammes; apres refroi-
dissement on filtre au papier, on ajoute le sucre et on passe le
sirop lorsqu'il marque böuillant -1,26 au densimetre (30° B).

La decoction est necessaire pour faire entrer dans la prepara-
tion une certaine quantite de resine, qui constitue ici le principe
actif.

6° SIUOPS PREPARES PAR L'INTEHMEDE DE L'ALCOOL

Deux sirops importants sont actuellement prepares par l'in-
termede de l'alcool, les sirops de quinquina et d'ecorces d'orange
araere.

SIROP d'ecop.ces d'orange amere

ficorces söches d'orange amöre.............. 100 grammes .
Alcool ä 60°............................... 100 —
Eau ...................................... 1000 —
Sucre blanc............................... Q.S.

!

4u
0n met les ecorces d'orange en contact avec l'alcool pendant

12heures; on verse sur le maecre un litre d'eau bouillante et on
'äisse infaser en vase clos pendant six heures. On passe avec le-
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gere expression, on filtre, 011 ajoute le sucre dans la pro_
portion de 190 p. pour 100 grammes de colature, de maniere ä
faire im sirop par simple Solution en vase clos, ä la chaleur du
bain-marie.

Soubeiran supprime l'alcool et fait simplement, comme 1'ancien
Codex, im sirop par infusion avec les zestes, dit en curacao de
Hollande, danscinqpartiesd'eau.Il s'esl assure quela maceration
donne un produit moins charge.

Lorsque le sirop d'orange amere est bien prepare, cinq ä six
grammes, traites dans un tube ä experieneepar une goutte d'aeide
chlorhydrique coneentre, se prennent immediatement en une
masse gelatineuse teile, que l'on peut renverser le tube sans qu'il
s'echappe une goutte de liquide. Le 'sirop prepare avec les ex-
traits fluides du commerce reste limpide dans les meines condi-
tions.

SIROP DE QUINQUINA

Autrefois le sirop de quinquina etait obtenu en faisant avec le
quinquina une decoction que l'on reduisait ä la moitie de son
volume; on ajoutait le sucre, on faisait cuire en consistance siru-
peuse et on recommandait de filtrer au papier, derniei^e Opera¬
tion tres longue, ä peine realisable dans la pratique. Aussi, le
i'ormulaire des hopitaux de Paris, tout en appliquant encore ce
procede, supprime-t-il la filtration; mais alors le sirop est tou-
jours louche, surtout avec le quinquina calysaya, et par suite tres
dispose ä fermenter.

Soubeiran a propose d'introduire dans du sirop de sucre une
quantite determinee d'extrait hydro-alcoolique de quinquina Iowa;
il a ensuite abandonne ce moyen pour se rallier ä la formule
donnee par F. Boudet, formule qui a d'ailleurs ete adoptee avec
raison par le Codex de 1866, car eile donne un sirop limpide,
d'une bonne conservation et plus charge en prineipes actifs que
celui qui est obtenu par decoction.

Quinquina calysaya en poudre demi-fine..... 100 gramnies.
Alcool ä 30»..............,................. 1000 —
Eau ..................................... Q.S.
Sucre blaue................................ 1000 —



SIROP D'ORGEAT. 541

On traite le quinquina par deplacement au moyen de J'alcool
d'abord et ensuite au moyen de l'eau, de maniere ä obtenir en
tout 1000 grammes de colature; on distille en partie le liquide
aubain-marie pour enlever l'alcool; on laisse refroidir, on filtre
et on regoit le liquide sur du sucre concasse. On acheve le sirop ä
une douce chaleur de maniere ä obtenir 1525 grammes de pro-
duit pour Jes doses indiquees.

On prepare de la meine maniere le sirop de quinquina hua-
nuco, en employant le double d'ecoree pour la meine quantite des
autres substances.

Prepare avec le quinquina jaune, le sirop de quinquina offici-
nal est transparent, assez fonce en couleur, d'une saveur amere
tres marquee. Le sirop de quinquina gris est moins amer, mais il
possede une saveur aromatique plusprononcee.

-\

7° SfflOPS PREPARliS AVEC DES EMULSIONS

Un seul sirop usite rentre dans cette categorie, c'est le sirop
d'amandes, vulgairement connu sous le nom de sirop d'orgeat. On
preparait autrefois le sirop depistaches en remplaeant lesamandes
par des pistaches.

SIROP D'AMANDES

Sirop d'orgeat.

Amandes donees............................ 500 grammes.
— amöres ............................ 100

Sucre blanc................................ 3000 —
Eau...................................... 1625 —
Eau de ileur d'oranger...................... 250 —

0n inonde les amandes de leurs pellicules et on en forme une
päte tres fine, dans un mortier de marbre ou sur une pierre ä
chocolat, avec 750 p. de sucre et 125 p. d'eau. On delaye la päte
exaetement avec le reste de l'eau prescrite et on passe avec ex-
pression ä travers une toile serree. On ajoute ä l'emulsion le reste
du sucre grossierement concasse et on fait fondreau bain-marie.
Apres avoir ajoute l'eau de fleur d'oranger, on passe de nouveau ä
travers une toile. Lorsque le sirop est suffisamment refroidi dans
un vasc couvert, on l'enferme dans des bouteilles bien seches,
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que l'on bouche exactement et que l'on tient couchees ä la cave.
Quelques praticiens ont conseille de piler les amandes sans

eau, de maniere ä les reduire en une päte parfaitement homo¬
gene, d'emulsionner alors celte masse dans l'eau et de soumettre
le tout ä la presse. II est preferable de faire une päte tres fine
avec une partie du sucre et un peu d'eau, comme l'indique le
Codex.

D'autres ont propose de piler les amandes avec la moilie ou
meme la totalite du sucre pour former une sorte d'oleo-saccha-
rum; les amandes sont alors dans un Lei etat de division,
que Pemulsion passe presque sans residu ä travers la toile, ce qui
fournit un sirop trop epais et moins agreable au goüt.

Le sirop d'orgeat, en raison meme de sa composition, tend ä
perdre de son homogeneite, une partie de l'huile et du paren-
chyme se separant ä la longue pour monter ä la surface. Pour
attenuer cette action lente, on prescrit de tenir les bouteilles
couchees, meme renversees, le col en bas : le depöt se forme
sur une large surface, ce qui permet de l'incorporer plus facile-
ment ä la masse par simple agitation.

En vue d'empecher completement ce depöt, on a propose des
formules dans lesquelles les amandes sont diminuees etremplacees
en partie soit par de la gomme adragante, soit par de la gomme
arabique, mais le sirop est alors moins agreable.

Uorgeat ou orgeade etait primitivement un sirop fait avec un
decocte d'orge; lorsque celui-ci a ete remplace par des amandes,
le nom est reste äla preparation.

Sirops composes.

Leur preparation est en general plus compliquee que celle des
skops simples. Gomme le modus faciendi^, une grande importance,
il est ici, plus encore que pour ces derniers, de toule necessite
de se conformer aux prescriptions du Codex.

Depuis quelque temps plusieurs praticiens, dans un but eco-
nomiquc, ont propose de faire extemporanement la plupart des si-
rops composes au moyen des esetraits fluides; mais l'experience
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demontre que l'on obtient par ce moyen des produits inferieurs
äceux qui sont faits d'apres les prescriptions legales.

Falberes (de Libourne), Lepage et Patrouillard (de Gisors), La-
biche(de Louviers), sont unanimes sur cette question. Au surplus,
ioul pharmacien consciencieux doit suivre les prescriptions du
Codex et rejeter des modifications dont les avanlages sont contes-
tables et dont Fapplication ne presente aucun caractere d'urgence.

Les sirops composes sont tres nombreux. Les plus employes
sont ceux des Cinq racines, de Chicoree, d'Ipecacuanha, deSalse-
pareille, d'Erysimum, d'Armoise, de Raiforl.

On y fait entrer des substances seches tres variees, parfois des
vegetaux frais, comme des plantes antiscorbutiques, des racines,
des bois, des ccorces, des feuilles, des sommites fleuries, des
fmits; enfin, comme vehicule, c'est ordinairementl'eau, parfois le
vin et meine l'alcool; comme matiercs sucrees, le sucre et le miel.

SIKOP DES CINQ RACINES

Sirop diuretique.
Racine d'achc........................ A

— d'asperge.................... /
— de fenouil.................... > a*a 100 grammes.
— de persil...................... \
— de peüt houx.................. /

Eau bouillante................................ 3000 —
Sucre blanc.................................. 2000 —

0n yerse la moitie de l'eau bouillante sur les racines coupees et
depoudrees; on laisse infuser pendant 12 heures. Apres avoir
passe sans expression, on filtre la liqueur au papier dans un lieu
frais. On fail une seconde infusionavec le reste de l'eau; on passe,
on exprime, el avec le produit de cette seconde Operation on fait
avec du sucre un sirop par coction et clarification.

Lorsque le sirop marque 1,26 au densimetre (30° B),onl'evapore
d'une quantite egale ä la premiere Infusion et on le ramene ä
1,26 en y ajoutant celle-ci. On passe enfin ä travers une etamine.

Cette preparation nous offre donc l'exemple d'un sirop prepai^e
ä l'aide de deux infusions successives.

Le sirop de Rhubarbe compose, dit sirop de Chicoree compose,
s'obtient par un procede analogue.

Autrefois le sirop des Cinq racines se preparait par decoction ;

t
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on y faisait alors necessairement entror une notable quantite de
matieres amylaeees, qui rendaientla preparation tres alterableet
tres sujette ä fermenter. Boulay ayant en outre fait remarquer
quo ce sirop avait peu de saveur et peu d'odeur, la decoction a
ete abandonnee. On a ensuite propose de le preparer par distüla-
tion, ä la maniere du sirop de Raifort, mais le procede du Codex
est plus simple et doit etre prefere, d'autant plus qu'il donne un
sirop parfailemcnl limpide et tres aromatique.

Le sirop de Salsepareille corapose nous offre l'exemple d'un si¬
rop prepare par digestion et par infusion; celui d'Erysimum,
un sirop fait par infusion, par decoction et par distillation, tan-
dis que ceux d'Armoise et de Raifort sont obtenus par inacera-
tion et par distillation.

SIROP DE SALSEPAREILLE COMPOSE OU SIROP DE COISIMER

Sirop sudorilique ou depuratif.

Salsepareille de Honduras fendue et coupee.... 1000 grammes.
Fleurs seches de bourrache.............. vi

— de roses päles............. (^
r. -ii i - • i aa 60 —Feuilles de sene........................ I
Fruits d'anis verts....................... ;
Sucre blai,c ........................... I al 1000 -
Miel ................................. (
Eau ......................................... Q.S.

On fait trois digestions successives de la salsepareille, en prolon-
geant chaeune d'elles pendant douze heures, avec de l'eau ä 80°,
en quantite süffisante pour recouvrir completement la racine.

On recueille ä part le produit de la 3 e Operation, on le porte ä
l'ebullition et on y ajoute les autres substances, qu'on y laisse
infuser pendant douze heures.

D'autre part, on evapore les deux preraiers digest.es reunis, et,
lorsque la concentration est süffisante, on y ajoute l'infuse. On
continuel'evaporation jusqu'ä ce que la liqueur ne represente plus
qu'un poids egal ä celui du sucre et du miel; on clarifie au moyen
d'un blanc d'ffiuf et on passe ä l'etamine.

On ajoute enfin au liquide ainsi obtenu le sucre et le miel; on
failun sirop par coction et clarification, marquant bouillant l rä9
au densimelre (31° B).

Ce sirop a une couleur tres foncee, presquenoire. Bien prepare,
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il doit donner avec l'eau un solute transparent, produisant une
mousse persistante par l'agitation.

La longue evaporalion ä laquelle il faut soumettre les liqueurs
donne un sirop defectueux. II seraitsans doute preferable de faire
un digeste tres concentre de toutes les substanccs et d'y faire
fondre le sucre et le miel.

On a propose de remplacer la salsepareille par une quantite cor-
respondante d'extrait alcoolique.

On ajoute souvent ä ce sirop du sublime corrosif; cette addition
ne doit etre faite qu'au moment du besoin, car le sei est attaque
par les matieres organiques et bientöt ramene en partie ä Fetal
de calomel.

SIROP D'ERYSIMUM COMPOSE

Sirop de chantre.

Orge monde............................ ) ^
Raisins secs............................ | aa 75 grammes.
Racine de reglisse...................... '
Erysimum recent.............................. 1500 —
Feuilles seches de bourrache............ \

— de Chicoree.............. j aa 75 —
Racine seche d'aunec................... )
Capillaire du Canada.................. ) ^ 9 -1 J aa Zo —
Anis verts............................. )
Sommites seches de romarin............. I •* anaa zO —

— de steechas............ j
Miel blanc.................................... 500 —
Sucre blanc................................... 2000 —
Eau .......................................... 6000 —

0n fait bouillir l'orge dans l'eau jusqu'ä ce qu'elle soit bien
crevee ; on ajoute les raisins, la racine de reglisse coupee, les
feuilles de bourrache et de Chicoree incisees, et, apres quelques
inslantsd'ebullition on passe avec expression.

On remet la liqueur sur le feu, puis on la verse bouillante dans
un bain-marie d'etain qui contient rerysimum, pile au prealable
dans un rnortier de marbre, et les autres substances convenable-
ment divisees. On laisse infuser pendant vingt-quatreheures - on
distille ä feu nu pour retirer 250 parties de liqueur aromatique.

D'autre part, on passe avec expression le liquide reste dans la
cornue, on le clarifie au blanc d'ceuf, on y ajoute le sucre et le
miel,puis on fait par coction et clarification un sirop que Ton cuit
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jusqu'ä ce qu'il marquc 1,29 au densimetre (32° B); on le laisse
refroidir ä moitie avant d'y ajouler l'hydrolat et l'on passe.

SIROP DE RAIFORT COMPOSE.

Sirop antiscorbutique.
Feuillos recentes de cochlearia.......... \

— de cresson............ > aa 1000 grammes.
Racine recente de raifort.............. )
Ecorces d'orange amere........................ 200 —
Feuilles seclies de menyanthe.................. 100
Cannelle de Ceylan........................... 50 —
Vin blanc.................................... 4000 —
Sucre blaue................................... 5000 —

On pileles feuilles de cochlearia et de cresson; on incise le rai-
fort, les feuilles de menyanthe et les ecörces d'orange amere, on
concasse la cannelle. On fait macerer toutes ces substances pen-
dant deux jours dans le vin blanc, puis on distille au bain-marie
pour retirer 1000 grammes de produit.

On separe avecexpressionle liquide des substances restees dans
le bain-marie; apres l'avoir clarifie au blanc d'ceuf et passe au
blanchet, on le remet sur lc feu avecSOOOparties de sucre; onfait
par coction et clarification un sirop marquant bouillant '1,27 au
densimetre (31 °B); on passe au blancbet.

D'autre part, avec le reste du sucre et de l'eau, on confectionne
un sirop cuit au boule que l'on melange avec lc premier. Des que
ce melange est ä moitie refroidi, on y incorpore rapidement la li-
queur aromatique en operant dans un vase couvert.

Enfin, on met le sirop en bouteilles quand il est tout ä fait
froid. II est important, comme l'indique le Codex, de piler le cres¬
son et lc cochlearia, de couper le raifort en tranches minces, afin
de permettre aux huiles essentielles de se developper; ces der-
nieres passent ä la distillation et se dissolvent dans la Solution
alcoolique fournie par le vin blanc. On sait que ces essences sont
sulfurees et de nature analogue : pour le raifort, c'est l'essence
de moutarde';pourle cochlearia, l'essence de moutarde dcFalcool
butylique secondaire.

On s'explique aisement pourquoi les chapiteaux des alambics
noircissent dans la preparation du sirop antiscorbutique, effet du
ä la formation d'un peu de sulfure de plomb, une petite quantite

Rm.i«rj
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d'essence cedant du soufre au plomb, qui est ordinairement allie
ä l'etain du commerce.

Le sirop antiscorbutique est peu colore; il presente en masse
im leger reflet verdätre par reflexion. Son odeur est carac-
teristique; sa saveur, qui rappelle un peu celle des oranges, est
en meme temps amere, ce qui est du ä la menyanthe; au de-
but eile est forte et piquante, mais avec le temps eile s'adoucit,
par suite sans doute d'une dissolution plus parfaite des principes
sulfures. II rougit le papier de tournesol, se colore en brun ver¬
dätre par le perchlorure de fer et en jaune orange par la potasse
caustique.

Enfin, il jouit de la curieuse propriete d'absorber une grande
quantite d'iode, jusqu'ä l 9r,45 par litre, que l'on y incorpore en
dissolvant le metallo'ide dans l'alcool concentre. L'iodeest ici en-
tierement dissimule,car le sirop, meme etendu d'eau,ne se colore
pas en bleu par l'amidon et ne communique pas une teinte rose
au sulfure de carbone.

Autrefois le sirop antiscorbutique etait prepare ä froid, sans
distillation. Dorvault, reprenant ce procede, a preconise le modus
faciendi suivant.

On emploie exactement les memes substances que precedem-
ment, et aux meme doses, ä cela pres que le vin est reduit aux
trois quarts. On contuse les plantes, excepte le raitbrt, et on
soumet ä la presse ; on pile le residu avec le vin, dans lequel on a
feit macerer la cannelle; on exprime fortement, et on filtre ä
couvert l'oenole, qu'on reunit au premier liquide.

D'autre part, le raifort est coupe par tranches, pile avec le
double de son poids de sucre; on obtient de la Sorte un oleo-sac-
eharum qu'on met avec le suc filtre dansun bain-marie couvert;
la dissolution effectuee, on passe promptemcnt; il ne reste plus
qu'äajouter äla liqueur le sucre nöcessaire pour faire un sirop
par simple Solution.

Ainsi obtenu, ce sirop est d'une belle couleur ambree, d'une
odeur et d'une saveur antiscorbutiques iranches. Toutefois il
parait moins actif que le sirop du Codex, ce dernier, suivant La-
biche, etant celui qui absorbe le plus d'iode et dans le plus court
espace de temps.
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