
CHAPITRE V

CONSERVES ET CHOCOLATS

I. Conserves.

Les conserves sont des saccharoles mous, rarement solides,
dans lesquels le sucve a ete employe pour prevenir l'alteration
des matieres oi'ganiques.

Ce sont des preparations tres rapprochees des electuaires, des
tabletles et des paslilles; mais, tandis que dans ces derniers me-
dicaments le sucre a ete seulement employe comme condirnent,
on a cru qu'il pourrait, dans les premiers, conserver d'une annee
ä l'autre les parties tendres et charnues des vegetaux.

Les anciens s'imaginaient que le sucre s'unissait aux prin-
cipes actifs, aux huiles essentielles, par exemple, pour donner
naissanceä des comhinaisons plus stables. L'experience deraontre
au contraire que la presence du sucre predispose aux fennen-
tations et que celles-ci se developpent avec faciiite dans le cas
present. On concoit en effet que le raelange de matieres sucrecs,
d'albumine vegetale, d'eau, de substances amylacees, doit consti-
tuer un milieu erninemmcnt favorable ä la multiplication des inl'u-
soires et des moisissures qui agissent si energiquement sur la
plupart des matieres organiques d'origine vegetale. En effet,
presque toutes les conserves pcrdent, et cela enfortpeu de temps,
leur couleur, leur odeur, leur saveur; clles changent completc-
ment de nature, prenncnt une odeur vireuse caracteristique, de-
vienncnt aigres au goüt, se gonflent etlaiscnt degager des bulles
gazcuses;puis ellcs s'affaissent, parfoisse candissent, se couvrent
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de moisissures.Quelques conserves, celle do violettes,parexemple,
s'alterent dans l'espace de quelques jours, tandis que d'autres,
nolamment Celles qui renferment des principes astringents, se
conservent un peu mieux.

On peut diviser les conserves en deux series suivant qu'elles
sont preparees avec des substances fraiches ou des substances
seches, chacune de ces divisions renfermanl des preparations
faites ä froid ou par coction.

1» CONSERVES PREPAREES AVEC DES SUBSTANCES FRAICHES

Toutes les plantes fraiches peuvent servir ä la confection des
conserves. Voici, comme exemple, la preparation de la conserve
de cochlearia:

CONSEBVE DE COCHLEARIA

Feuillcs de cochlearia.
Sucre blanc..........

On pile la plante, et le Sucre dans un mortier de marbre, de
maniere ä reduire le tout en une pulpe homogene qu'on passe
ä travers un taniis de crin.

On prepare de la meine maniere les conserves de toutes les
pianies fraiches.

Pour les plantes antiscorbutiques, la proportion du Sucre,
d'apres Mohr, n'est pas assez considerable, car on obtient un
produit demi-liquide; il convient de porter la quantite de Sucre ä
5 parlies pour avoir une consistance convenable. II est en outre
indispensable d'operer ici avec des plantes fraiches et de faire la
preparation ä froid ; l'huilc volatile est absorbee, fixee en quelque
sorte par le sucre, ä mesure qu'elle se developpe au contact de
l'eau. Baume recommande avec raison de n'cmployer que les
feuillcs et les extremites des petites tiges tendrcs, de rejeter les
grosses tiges, parce qu'elles sont trop ligncuses.

Ces conserves se gardent mal et ne doivent etre preparees
qu'au moment du besoin.

Parmi les conserves preparees ä froid, il faut encore citer la
conserve de cynorrhodons. Elle s'obtient simplement en ajou-
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tant ä deux parties de pulpe de cynorrhodons trois parties de
sucre en poudrejon cbauffe pendant quelques instants le mc-
langeau bain-marie et on le renferme dans un vase bien bouche.

Baume delayait simplement la pulpe dans du sirop cuit ä la
plume. Oblenue par Tun ou l'autre de ccs procedes, cctte con-
serve est d'une assez bonne conservation, sans doute en raison
du principe astringent qu'elle renferme.

On applique la cuisson ä quelques substances fraiches, notam-
ment aux fruits succulents, qu'on transforme en marmelades,
et aux tiges aromatiqnes pour en faire des cotidits.

MARMELADE D AUHICOTS

Abricots bien murs.
Sucre blaue........

On separe les noyaux, on coupe la chair par tranches et on la
met dans une terrine avec le sucre grossierement pulverise ; on
agite de temps en temps pendant vingt-quatre heures pour
faciliter la Solution du sucre dans le suc d'abricots, püis on fait
cuire rapidement en agitant sans cessejusqu'ä ce que le melange
prenne par le refroidissement uneconsistance ferine. On y ajoute
alois une partie des amandes d'abricots qu'on a separees des
noyaux et mondecs de leur pellicule.

On prepare de la meine maniere les marmelades de prunes et
fapeches, ä celapres qu'on n'y fait pas entrer les amandes de ccs
fruits.

Ces preparations sont ä peine employees, si ce n'est comme ex-
cipients pour administrer quelques medicaments actifs, insolubles
ou ä saveur desagreable. Voici la fonnule d'une marmclade qui
est un verkable medicament, et qui pourrait tont aussi bien trou-
ver sa place parmi les electuaires.
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MARMELADE DE TRONCHIN

30 Eau de llcur d'oraager
.. 15

15
Pulpe de casse......
lluile d'am. douces.

8

Ce melange varie d'un formulaire ä l'autre. Guibourt et Sou- I
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beiran prescrivent par exemple des quatre premieres substances;
Radius supprime le sirop de violettes, Giordano ajoute de l'anis
pulverise, etc.

On transforme parfois des fruits enliers en conserves ä l'aide
du procede suivant: on verse sur ces fruits du sirop de Sucre
bouillant, on abandonne le tout jusqu'au lendemain; on repete
deux ou trois fois la meme Operation en se servant d'un sirop de
plus en plus concentre; on desseche ensuite les fruits ä l'etuve.

Pour preparer le condit d'angeliqae, par exemple, le seul qui
soit encore assez usite, on chauffe dans de l'eau de belies tiges
d'angelique et l'on s'arrete des que le liquide est sur le point d'en-
trer en ebullition; apres une digestion de deux ou trois heures, on
enleve facilement l'ecorce demi-ligneuse qui les recouvre ainsi
que les filaments qui les penetrent. On les fait ensuite bouillir
dans del'eaujusqu'ä ce qu'elles soient suffisamment ramollies pour
etre aisement traversees par une tele d'epingle; puis on les jette
dans du sirop de sucre cuitäla petite plumeet l'on donne quelques
bouillons. Le lendemain on fait cuire le sirop ä la plume, on
ajoute les tiges et l'on fait bouillir pendant quelques instants; on
repete deux ou trois jours de suite la meme Operation, en ajou-
tant chaque fois un peu de sirop de sucre clarifie et en laissant,
en dernier Heu, le tout en contact pendant douze heures. On re-
tire alors les tiges du sucre, on les dispose sur un tamis ou sur
des plaques et on les fait secher ä l'etuve.

On obtient de la meme maniere les conserves d'aehe et de ci-
tron; seulement on laisse entieres les tiges d'aehe et les ecorces
de citron.

-2«CONSERVES PREPAREES AVEC LES SUBSTANCESSECHES.

S'appuyant sur cette double consideration que la plupart des
conserves se gardent mal et ne peuvent etre preparees en toute
saison, Baume a propose de confectionner un certain nombre
d'entre elles avec des poudres et del'eau, oumieux avec l'eau dis-
tillee correspondante, lorsque la substance est aromatique. Le
Codex a adopte ce mode operatoire pour la conserve de roses.
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CONSERVE DE ROSES

Petales de roses rouges puhreriscs........
Eau distillee de roses...................
Sucre pulverise.........................

561

On delaye la poudre dans l'eau distillee de rose, et apres un con-
tact de deux heures, alors que le melange est suffisamment
gönne, on ajoute le sucre et on triture pour avoir un raelange
exact.

Baume delayait le raelange pulpeux dans du sirop de sucre cuit
älaplume et chauffaitle tont pendant quelques instants. Certains
praticiens avivent, dit-il, la couleur de la conserve en y ajoutant
quelques gouttes d'acide sulfurique, procede blamable qui doit
etre severement proscrit.

La conserve de roses est rarement employec seule; eile sert le
plus souvent d'excipient ä d'autres medicaments, comme les
pilules et les bols.

Les deux conserves suivantes preparees ä chaud sont encore
usitees.

CONSERVE DE TAMABTNS.

Pulpe de tamarins........................
Eau .....................................
Sucre en poudre..........................

On raraollit au bain-marie la pulpe avec son poids d'eau;
orsque le melange est bien homogene,ony ajoute le sucre et l'on

evapore jusqu'ä ce que,1a moiüe de l'eau introduite soit dissipee.

CONSERVE DE CASSE
Casse cuite.

Pulpe de casse.................................. ■• • 100
Sirop de violettes................................... 75
Sucre blaue.......................................... 20
Essence de fleurs d'oranger........................... 0,05

On melange le sucre, le sirop de violettes et k pulpe de casse ,
on fait cuire au bain-marie en consistance d'extrait mou ; on
aromatise sur la fln de l'operation avec l'essence de fleurs d'o-
ranger.

B0URGO1N. 36
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On trouve encore dans les formulaires une conserve de casse
preparee simplement en faisant cuire en consistance de miel
epais un melange ä parties egales de pulpe de casse et de sirop
de violettes.

II. Chocolats.

Les chocolats sont des conserves solides qui ont pour base le
cacao. Lorsqu'on y fait eatrer de la cannelle ou de la vanille, on
a le chocolat dit de sante ; y incorpore-t-on du 1er, du salep, des
sels, des extraits, etc., on a les chocolats medicamenteux.

Le cacao est la semence du cacaoyer (Theobroma cacao,
Byttneriacees, L.), arbre qui est surtout eultive dans l'Amerique
centrale.

Le fruit est oblong, plus ou moins gros suivant les especes; il
est ligneux, indehiscent, partage en cinq loges remplies d'une
pulpe aigrelette. L'amande est surtout formee de deux gros co-
tyledons, epais, bruns, huileux, entoures d'un endosperrae tres
mince.

Le fruit etant arrive ä maturite, on en retire la pulpe et les se-
mences que l'on jette dans des auges contenant de l'eau. Apres
trois ou quatre jours de maceration, l'epiderme, qui etait blanc,
devient rouge, 1'embryon est altere, et on retire les semences que
l'on fait secher au soleil sur des nattes de jonc.

On divise les cacaos en deux series :
i° Les cacaos terres, qui ont ete enfouis dans la terre pour leur

faire perdre leur legere äcrete. Tels sont les cacaos caraque et de
la Trinite.

2° Les cacaos non terres ou des lies : Soconusco, Maragnan,
Para, Saint-Dominique,Martinique, etc., que l'on melange ordi-
nairement aux precedents pour faire des chocolats de bonne
qualite, et qui servent de prelerence ä l'extraction du beurre de
cacao, en raison de l'inferiorite de leur prix et aussi parce qu'ils
fournissent un peu plus de produit.

Le cacao contient : des matieres grasses constituant le beurre
de cacao; un principe cristallise special, la Iheobromine; de Ja
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gomme, de l'albumine vegetale, quelques grains d'amidon, une
mauere colorante rouge, entin du tanin qui est surtout contenu
dans les enveloppcs.

La theobromine est im alcaloide faible, deeouvert en 1842 par
Woskresensky.

Pour l'obtenir, on epuisele cacao par l'eau bouillante ; on preci-
pite la Solution par l'acetate de plomb, on sc debarrasse de l'exces
de reactif par un courant d'hydrogene sulfure; par concentration
on recueille des cristaux que l'on purifie dans Falcool bouillant.

Elle est soluble dans 1600 ppartics d'eau froide et dans 55
parties seulement d'eau bouillante; elleest peu soluble dans l'alcool
froid, äpeu pres insoluble dans l'ether. Elle est inalterable ä l'air
et sevolatilise vers 250°, mais en se decomposant partiellement.
Elle donne avec les aeides des sels peu stables qui sont decom-
poses par l'eau.

La theobromine (G u H 8Az 40) est l'homologue inlerieur de la
cafeine, car Strecker areproduit cette derniere en traiiant la theo¬
bromine argentique par l'ether methyliodhydrique.

Le beurre de cacao est solide, fusible vers 29-30% d'un blanc un
peu jaunätre; sa saveur est douce; son odeur, legerement aroma-
liquc, est due ä lapresence de quelques traces d'lmile essentielle.

D'apres Pelouze et ßoudet, il donne ä la saponification de la
glycerine, avec des aeides oleique et stearique; il est donc consti-
tue par un melange de Stearine et d'oleine. Recemment, Specht
et Gössmann ont adrais la presence d'une petite quantite de
palmitine.

Pour le preparer, on prend de preference, comme l'a conseille
Baume, du cacao non terre. Apres l'avoir trie avec soin pour en
separer les matieres etrangeres, onle torrefie legerement dans un
moulin, afinderendreles enveloppes friables; puis on le brise par
Fragments et en petites quanlites ä la fois; on le vanne pour enle-
ver les enveloppes et on lc crible pour le debarrasser des germes.
On le pile ensuite dans un mortier de fer chauffe, de maniere a le
reduire en une päte fine que l'on addilionne d'une quantite d'eau
bouillante egale ä la dixieme partie de son poids. On chauffe pen-
dant quelques inslants au bain-marie; on soumet enfin rapide-
mentle tout k la presse, dans une toile de coutil, entre des pla-
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ques de fer etamees prealablement chauffees ä l'eau bouillante.
C'est lä lc procede de Josse, adopte par le Codex comme don-

nant le rendement le plus satisfaisant.
On a aussi proposc de deiayer la päte dans l'eau et de faire

bouillir pendant un quart d'heure; le beurre monte ä la surface,
oü il se solidifie. Demachy prefere exposer le cacao pulverise ä
Paction de la vapeur d'eau ; mais ces procedes sont inferieurs au
precedent, car ils donnent moins de produit et celui-ci est d'une
moins bonne conservation.

Pour purifier le beurre de cacao, on le fait liquefier au bain-
marie et on le laisse refroidir lentement. Lorsque la solidification
est termvnee, on le separe de l'eau et du parenchyme qui se sont
deposes ; on le seche entierement en le placant pendant quelque
temps sur im lit de gros papier non colle. On le brise ensuite en
morceaux que l'on introduit dans un filtre chauffe ä l'eau bouil¬
lante ou ä la vapeur; on le recoit dans des bouteilles que l'on
bouche avec soin et que l'on conserve ä la cave.

Ce procede de conservation, propose par Henry et Guibourt,
est excellent pour prevenir la rancidite. Toutefois, dans le com¬
merce, on le coule ordinairement en tablettes que l'on recouvre
d'une feuille d'etain.

Le beurre de cacao pur rancil difficilement. II doit avoir une
couleur legerement jaunätre ; une saveur et une odeur agreables
de cacao torrefie, qui sont alterees par l'introduction frauduleusc
de graisse de veau ou de moelle de boeuf; dans ce dernier cas, le
point de fusion est change et la dissolution etheree est le plus
souvent trouble, le beurre pur donnant toujours une dissolution
limpide.

II entre dans la pommade mercurielle, dans la päte pectorale
de Troncbin ; son usage le plus habituel est de servir ä la prepa-
ration des suppositoires.

CHOCOLAT ORDINAIKE

Chocolat de sante.

Cacao caraque.............................. 3000 grammes.
— maragnan........................... 3000 —

Sucre en poudre........................... 5000 —
Cannelle pulverisee......................... 30 —
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On nettoie les semences pour enlever les matieres etrangeres
et les parties deleriorees ; on les torrefie legerement dans un
brüloir de töle ä un feu doux, jusqu'ä ce quo les enveloppes
se delachent aisement; on les brise ensuite en fragments que l'on
vanne pour chasser les enveloppes; enfin on les monde ä la main
avec le plus grand soin pour en separer les germes et les parties
alterees.

Apres ces Operations preliminaires, on pile le cacao dans un
mortier de fer prealablement chauffe, jusqu'ä ce qu'il soit reduit
en une päte molie; on ajoute ä celle-ci les 4/5 du sucre et on con-
tinue ä piler pour avoir un melange uniforme. On broie ensuite la
päte, successivernent et par petites portions, sur une pierre
echauffee; on incorpore la poudre de cannelle melangee au reste
du sucre, et on repasse le tout sur la pierre. On divise alors la
masse en portions de 425 ou de 250 et on tasse ebaeune d'elles
dans un moule en fer blanc; puis on imprime au moule un mou-
vement de trepidation que l'on prolonge jusqu'ä ce que la surface
soit bien unie. On laisse refroidir, on detache les mouleset l'on
enveloppe chaque lablette dans une feuille d'etain.

En remplacant la cannelle par de la vanille que l'on pile avec
du sucre, on obtient le chocolat ä la vanille.

Le degre de torrefaction des semences modifie sensiblement
les qualites du chocolat. En Espagne, on ne fait guere que secher
forternent les amandes, ce qui fournit un produit tres gras et
doue de peu d'amertume. En Italie, oü l'on pousse assez loin la
torrefaction, le chocolat est plus amer et plus aromatique.

Quant on veut communiquer ä du bon chocolat la propriete d'e-
paissir par l'eau, on introduit dans la päte, par kilogramme,
1 gramme de gomme adragante.

Le chocolat de sante sert ä preparer les chocolats medicamen-
teux.

Pour avoir le chocolat au liehen d'Jslande, par exemple, on ra-
mollit le chocolat dans un mortier chauffe et on y incorpore la
dixieme partie de son poids de saccharure de liehen. En rempla-
6änt celui-ci par du salep pulverise, dans la proportion de
30 grammes seulement de poudre par kilogramme, on obtient le
chocolat au salep.

\
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On prepare exactement de la meme maniere les chocolats ä
Varrow-root, au tapioca ou ä tonte autre fecule.

Pour faire le chocolat ferrugineux du Codex on prend :

Chocol;it ................................... 1000 grammes.
Limaille de fer porphyrisee.................. 20 —

On ramollit la masse dans un mortier de fer chauffe, on y in-
corpore exactement la limaille de fer, et on la distribue dans des
moules äla maniere ordinaire.

Cettepreparation, etant d'une conservation difficile, ne doit pas
etre faite longtemps ä l'avance.

L'introduction par simple incorporalion de loute autre poudre
medicamenteuse ne presente pas plus de difficulte.

C'est ainsi que l'on a preconise :
Des chocolats stomachiques, aux extraits de quinquina, de quas-

sia amara, de petite centauree, de gentiane, de houblon, de
noyer, de germandree, etc.

Des chocolats vermifuges, ä la mousse de Corse, ä la racine
d'ecorce de grenadier, ä lafougere male.

Des chocolats purgatifs, au calomel, ä la magnesie, ä la poudre
de jalap, etc. ■

Parfois, on prescrit de faire des pastilles medicamenteuses au
chocolat, forme pharmaceutique commode dans la medecine des
enfants. Rien de plus simple que le mode operatoire : on mele
intimement la substance avec le chocolat, on divise le melange en
petites masses egales que l'on faconne en forme de pilules; on
dispose celles-ci sur des plaques de fer blanc chauffecs, et ces pe¬
tites boules, en s'aplatissant, prennent la forme de pastilles.

II est evident que pour toutes ces preparations on doit se ser-
vir de chocolat de bonne qualile. Malheureusement, depuis que le
chocolat n'est plus fabrique dans l'officine du pharmacien, c'est
un produit souvent fraude, surtoul avec des matieres amylaeees.

Les chocolats falsifies par les farines et les fecules ont un goüt
päteux, prennent une consistance epaisse par la cuisson.

Pour en faire l'essai, on debarrasse le chocolat de ses matieres
grasses et sucrees, par des traitements reiteres avec l'ether et
l'eau alcoolisee; en faisant ensuite bouillir le residu avec de



CHOCOLATS. 5fi7

l'eau, on obtient une sorte d'empois qui bleuit fortement par la
teinture d'iode.

A la verite, Payen, Girardin et Bidard ont reconnu dans les
amandes de cacao la presence normale de petits granules amyla-
ces; mais ces grains sont en quantite trop faible pour commu-
niquer ä la teinture d'iode, dans les conditions precitees, une
(einte bleue intense et persistante, comme cela a Heu dans le cas
d'une falsification.

Les autres fraudes sont moins communes et peuvent toujours
«tre decelees par un examen attentif.

'
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