CHAPITRE V¥
CUNSERVES ET CHOCOLATS

1. Conserves.

Los conserves sont des saccharolés mous, rarement solides,

dans lesquels le sucre a éLé employé pour prévenir altération
des maticéres organiques.

Ce sont des préparations tres rapprochées des ¢lectuaires, des
lablettes et des pastilles; mais, tandis que dans ces derniers me-
dicaments le suere a été seulement employe comime condiment,
on a cru qu'il pourrait, dans les premiers, conserver d'une annde
A lautre les parties lendres et charnues des végélaux.

[es anciens simaginaient que le sucre glunissail aux prin-
cipes actifs, aux huiles essentielles, par exemple, pour donner
naissance i des combinaisons plus stables, Lexpérience démontre

{

au conlraire que la présence du suere prédispose aux lermen-

lations et que celles-ci se développenl avec facilité dans le cas
présent. On concoit en eflet que le mélange de maliéres sucrées,
d'albumine végétale, d'eau, de substances amylacées, doil consti-
tuer un milien éminemment favorable & la multiplication des infu-
soires el des |[|(Iil\:\i.--_\|||'!'_‘- t]ili ;r;;i-~:~'“|l| g I"|i"|':.Jillili'||!-'lll snr la

ues dorigine végélale, En ellel.

plupart des matiéres orga
presque toules les conseryes perdent, el cela enfort peu de lemps,
leur couleur. leur odeur, leur saveur; elles changent compléte-

ment de nature, prennenl une odeur vireuse caractéristique, de-

viennent aieres au goiit, se gonflent et laisent dégage: des bulles

gazeuses ; puis elles s’allaissent, parfois se candissent, se couvrent
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de moisissures, Quelques conse vies, celle de \i--]l'.|!="~"|.'-"I""N-'!||!";| :
\I:||I'|"|'|'I|l |E,.!‘j- |‘|'-~|l:'.r'l' |] L,‘II||-|||||I'- _FllI|||"‘ |:!||||:-'-i fque IIE‘.I'.I'||'|'~_
nolamment ecelles :]lli renlerment des :’-I'il}'i|l-"~ astringents,
conservent un peun mieux.

Un il--.|f diviser les conserves en deux séries suivant IEII‘I'H'\
sonl préparées avec des subslances [raiches on des subslances

seéches, chacune de ces divisions renlermant des préparations

faites & [roid ou par coction.

CONSERVES PREPAREES AVEC DES SI

ISTANCES FRAICHES

Toules les plantes fraiches peuvent servir i la confection des
CONServes., \||'|| comimeae 1'_\,‘-:'[|||||l|" I:[ [||'|J'|t.'l|'.'t|i|||| |!|' la conserve

de cochléaria:

CONSERVE DE COCHLEARIA

On |=[|n' la I-'!;III|’- el le suere dans un mortier de marbre, de
maniére d réduire le toul en une pulpe homogéne qu’on passe
A travers un tamis de erin.

(n |~'='-'-||;|!'-- de la méme maniére les conserves de loutes
|:5'.;|||I.-~ﬂ [raiches.

Pour les plantes antiscorbuliques, la proporiion du suere,

|

|!|‘;|+.|'|'--‘ Mohr, n'est pias assez considérable, car on obtienl un

1 L
(e Sucre d

!||'|uI||iI demi-liguide: il convient de porter la quan
5 |:'i|'|§-'9 ot avoir une consistance convenable. 1l esl en oulre

indispensable d’opérer ici avee d

es plantes fraiches el de
préparation i froid ; 'huile volatile est absorbée, fixée en quelque
sorte par le sucre, & mesure qu'elle se développe au conlact de
Peau. Baumé recommande avee raison de n'employer que les
fenilles et les extrémités des petites tiges tendres, de rejeter les
orosses tiges, parce qu’elles sont trop lignenses.

Ces conserves se cardent mal el ne doivent etre |||'|'|I:I.!'v'---.'~

it du besoin,

gu'an mo
Parmi les conserves préparées & froid, il faut encore ciler la

conserve de eynorrhodons. Elle s'obtient simplement en ajoll-



CONSERVES. )
lanl & deux parties de pulpe de eynorrhodons [rois parties de

suere en poudre: on chaulle pendant quelques instants le mé=

lange au bain-marie et on le renferme dans un vase bien bouché.
Baumé délayait simplement la pulpe dans du sivop cuil 4 la
plume. Obtenue par I'un ou Pautre de ces proecédés, cette con-
sopve ost d'une assez bonne conservalion, sans doute en raison
du principe astringent gu’elle renferme.
On applique la cuisson & quelques substances [raiches, notam-
ment aux fruits suceulents, qu’on transforme en marmelades,

| aux tiges aromatigqnes pour en [aire des condils.

MARMELADE D'ABRICOTS

Abricots bien murs. ... ot i s

s ==

Suc¢re blane. ....

On sépare les noyaux, on coupe la chair par tranches el on la
mel dans une terrine avec le sucre grossiérement pulvérise; on

de lemps en lemps pendani vingl-gualre heures pour

faciliter 1a solution du sucre dans le sue d’abricots, puis on [fail
cuire rapidement en agilant sans cesse, Jusqua ce que le mélange
prenne par le relroidissement une consislance lerme. Un y if_|:_"il|l_1
alors une |I;l|'|::" des amandes d'abricots 11=|'H.'s a r-"llilj'!"r':w dps
Il l}':lu\ el ]|:c||]|i="-'r~' li-H‘ lear [u'!'l'r-'uh'.

Un ]ll'-"|l;ll'|' de la méme manitre les marmelades de prunes el
de I.llr:n','l'n'-*~ A eela ill;‘» ‘l"’-"“ “~.\ Cait pas entrer los amandes de cos
lruits.

(les préparations sont & peine employées, si ce nesl comme ex-
dipients pour administrer quelques médicaments actifs, insolubles
o & savenr désagréable. Yoiel la formule d'une marmelade qui
esl un \-;.'l';l.'|l|||- |]]|'-:,||-.';|||::'|§|, (H Il.ji |::-!II'!'.I|i Lol -II":'.i Jl'i' nlrou-

ver sa place parmi les élecl uaires.

MARMELADE DE TRONCHIN

Manne s amrlinis ) 1% Sirop de

MAEI v own 30 Eau de feur d'oranger..... bl

Huile d’am. douees... 15

Ce mélange varie d’'un formulaire & Pautre. Guibourt et Sou-
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beiran preserivent par exemple des quatre premiéres substances;
Radius supprime le sirop de violettes, Giordano ajoute de 'anis
pulvérisé, ete.

On transforme parfois des fruils entiers en conserves a l'aide
du procédé suivant : on verse sur ces lruils duo sirop de sucre
bouillant, on abandonne le toul jusqu’au lendemain ; on répéte
deux ou trois fois la méme opération en se servant d’un sivop de
plus en plus concentré; on desséche ensuite les [ruils & 'étuve.

Pour préparer le condil r,J".'f.lf:’J'r_'l'lf..'f.lrr" par exemple, le senl |!||i
s0il encore assez usité, on chaulle dans de 'eau de belles tiges
d’angélique et Uon s'arréte dés que le liquide est sur le point d’en-

trer en ébullition; aprés une digestion de deux ou trois heures, on

enléve facilement I'écorce demi-ligneuse qui les recouvre ainsi

que les filaments qui les pénétrent. On les fait ensuite bouillin

I-]HI!“'|}l'!.i“'ll'.li'll“llll‘ill ce qu’elles soient suflisamment ramollies pour

dtre aisément (raversées par une (2le d’épingle; puis on les jetle

dans du sivop de sucre cuit i la petite plume et Pon donne gquelgues

bouillons. Le lendemain on fait cuire le sirop & la plume, on

ajoule les tiges et 'on fait bouillir pendant quelques imslants ; on
1

repéte deux ou trois jours de sutte la méme ule"_l'.rIiull, en .':Ijr'II—

tant chaque fois un peu de sirop de sucre clarifié el en laissant,
en dernier lieu, le tout en contact pendant douze heures. On re-
tire alors les tiges du sucre, on les dispose sur un tamis ou sl
des plaques el on les fait séeher & 'étuve.

On obtient de la méme manitre les conserves d'ache el de ci-
tron: seulement on laisse entiéres les tiges d’ache et les écorces

de citron.

3 CONSERVES PREPAREES AVEC LES SUBSTANCES SECHES.

S’appuyant sur cetle double considération que la plupart des
conserves se gardenl mal et ne peuvent élre |-|-u'-1|;.|'-'-|-~ en loute
saison, Baumé a proposé de confectionner un certain nombre
d’entre elles avec des lllll]lil't'h et del'ean, oumieux avee Peaun dis-
tillée correspondante, lorsque la substance est aromalique. Le

1; 'Il-_'\ il ;Ili--il‘.l_'- ce ||t|||!:_~ U['u"['.(!lllil;' ||t,|ll[' la conserve de roses.
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CONSERVE DE ROSES

Pétales de roses rouges pulvérisés.. . ....oi.uiiiiiaa. o 1
Rt AiSti e 0 EOBES - a e mararars s s sia s mataiua sl by by .
SUErs POUIVELTSR: o e v s strranimnerrmrir n i s 8 n ysimis o me b e nie ]

On délaye la poudre dans I'ean distillée de rose, et aprés un con-
tact de deux henrves, alors que le mélange est sulfisamment
sonflé, on ajoute le suere et on triture pour avoir un meélange
exact.

Baumé délayait le mélange pulpeux dans du sirop de sucre cuil
ila plume et chauffait le tout pendant quelques instants. Certains
praticiens avivenl, dit-il, la couleur de la conserve en y ajoutant
quelques goulles d’acide sulfurique, procédé blimable qui doil
ftre sévérement proserit.

La conserve de roses est rarement employée seule ;-elle sert le
plus souvent ‘|'+rxn-ilnil-ni 4 d'autres médicaments, comme les
pilules et les bols.

l.es deux conserves suivanles préparées 4 chaud sont encore

usitees,

CONSERVE DE TAMARINS.

Pulpe de tamarios. . a
Ealyiaes o
Suere en poudre...... 3

On ramollit an bain-marie

orsque le mélange est bien homogéne,on y ajoule le suere el "on

a lnlliin_- avee son [w'lixi\' d’ean;
""n'lgal_rl'._- _illﬁ‘[ll‘?-l ce que la moitié de Vean introduite soil -ii\.[l._-'-.-_

CONSERVE DE CASSE

Lasse cmile.

|'||‘||,- il pass 1]
Sirap de violetles, .. .. ... T
Suere blanc 1]
EFssence de ears dioranger. .. ooaeeeens B arai gy g 0.05

On mélange le sucre, le sirop de violettes et la pulpe de casse,

m {ait cuire au bain-marie e1

lears d'o-=

consistance d’extrail mou ; on
aromatise sur la fin de |-=.|..'-i'i'|i““ avee Pesgsoneo
ranger,

BOURGOIN.
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Un trouve encore dans les lormulaires une conserve de

‘||.'-'I.~.r|'-"|' “i“'i'l"""'”l en fasant cuire en consistance de miel

¢pais un mélange & parties édeales de J||||]||‘ de casze el de girop
|

de violetles.

I1l. Chocolais.
Les chocolats sont des conserves solides 'f"i onl pour base le
cacao, Lorsqu’on y fail entrer de la cannelle ou de la vanille, on
a le chocolat dit de sanié ; y .IIi\"‘l'[l\.ll'-'-i—u‘.t du fer, du salep, des
SElS, s "‘ii!'él]|.‘~, 4"-.I'__. 0on «a il':- i frrr-'-u"rf,l'.\ _f,ufiaﬂlJll'r.f“f.";flr.r-’r{_,"‘

!.' cacao esl [.‘1 semence  du cacaoyer |T.l"n_'.';f.l“.:”u.r COCno .
Bytinériacées, L.), arbre qui est surtout eultivé dans PAmérique
centrale

Le fruit est oblong, plus ou moins gros suivant les especes; il
est ligneux, indéhiscent, partagé en cing loges remplies d’une
pulpe aigrelette. L’amande est surtout formée de deux OT08 (0=
tylédons, épais, bruns, huileux, entourés d’un endosperme Lrés
minee,

Le fruil étant arrvivé & maturité, on en relire la II'”Jf”‘ al les se-
mences que 'on jette dans des auges contenant de Peau. Apres
trois ou gquatre jours de macération, ]‘ll'L!il]I'l'lIIr". gqui etait blanc,
devient rouge, I'embryon est altéré, el on vetire les semences Gt
Ion fait sécher au soleil sur des nattes de _-i:||||'_

On divise les cacaos en deux géries :

1° Les cacaos tervés, qui ont éLé enfouis dans la terre pour leur
faire perdre leur légére dcreté. Tels sont les cacaos caraque el de
la Trinde.

2° Les eacaos non terrés ou des Iles : SOconuseo. _lf.-r,«'.r.'.;;.u.r,«,r_
Para. .\'u'Ju.f-fa'umf'm'egrﬂr', Martinigue, ele., que 'on mélange ordi-
nairement anx préeédents pour faire des chocolats de honne
qualité, el qui servent de préfévence & Pextraction du beurre de
cacao, en raison de I'infériorité de lear Il['i_\ el aussi parce ([Il”li-
fournissent un peu plus de [u'm]:ril,

Lé cacao contient : des matidres orasses constiluant le bewir

fl"-:' CHcao, un |r['i[||'.:ill' t'i'i.‘“l“é.‘l’: -'.l|:"|"l;.=. [et H’-r-"rJI'IJfru.lrf-h-".' e
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gomme, de albumine veégetale, |{[[l'|ii||l,'.~ orains d’amidon, une
malicre colorante rouge, enfin du tanin qui est surtoul contenu
dans les enveloppes.

La théobromine est un alealoide faible, découvert en 1842 par
Woskresensky.

Pour I'obtenir, on épuisele cacao par I'eau bouillante ; on préei-
[liIL: la solution par lacétale de |||I.J:|I|J$ on sedébarrasse de lexees
de réactif par un courant d’hydrogéne sulfuré ; par concentration
on recueille des eristaux que I'on purifie dans I'aleool bouillant.

Elie est soluble dans 1600 pparties d’eau froide et dans 55
parlies seulement d’eau houillante; elleest peu soluble dans 'alcool
[roid, dpeu prés insoluble dans éther. Elle est inaltérable & Paiv
el se volatilise vers 250°, mais en se décomposant particllement.
Elle donne avec les acides des sels peu stables qui sont décom-
posés par I'eau.

La théobromine (CYHEAz*OY) est 'homologue inlérieur de la
aldine, car Strecker a reproduit cetle derniére en lraitant la thiéo-
bromine argentique par I'éther méthyliodhydrigue.

Le bewrre de cacao est solide, fusible vers 29-30°, d’un blane un
peu jaundlre ; sa saveur esl douce ; son odeur, légérement aroma-
lique, est due & la présence de quelques traces d’haile essentielle.

D’aprés Pelouze el Boudet, il donne & la saponification de la
glyeérine, avec desacides oléique el stéarique; il est done consti-
lué par un mélange de stéarine et d'oléine. Récemment, Spechi

L Gossmann ont admis la présence d’une petite quantilé de

palmitine.

Pour le Jn's"p:ll'r-l'_. on ]nt-‘l]n] 1,:',- jll'r"l'l'.‘d'wu:'i" comme I'a conseillé
Baumé, du cacao non terré. Aprés 'avolr trié avee soin pour en
séparer les matiéres étrangeéres, on le Lorréfie léatrement dans un
moulin, afin de rendre les enveloppes [riables; puis on le brise par
lragmenls el en petites quantités i la fois; on le vanne pour enle-
ver les enveloppes el on le erible pour le débarrasser des oermes.
On le pile ensuile dans un mortier de fer chaullé, de maniére & le
réduire en une pdte fine que Fon additionne d"une quantité d’eau
bouillante doale & la dixieme |:-.1|'Li|' de son poids. On chaulle pen-

dant quelques instants au bain-marie; on soumel enfin rapide-

ment le toul & la presse, dans une loile de coutil, entre des pla-

e
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ques de ler tlameées |rl'i"f'||;+§:|e'||||'i!E chaullées 4 'ean bouillante.

C'est 14 le |||'-u'i"||=" de Josse, adoplé par le Codex comme don-
nant le rendement le plus satisfaisant.

On a aussi proposé de déaver la pite dans 'ean et de fairve
bouillir ]rr‘ml.n]l un quarl d’heure : le beurre monte 4 la sarface,
ot il se solidifie. Demachy préfére exposer le cacao pulvérisé a
action de la vapenr d'ean ; mais ces proecédés sont inférienrs au
i||'f'-r_-|'1].«-|||_, car 1ls donnenl moins de Fll'rlr]tlil el celui-ci est d’une
moins bonne conservalion,

Pour ||tt|'i1]1'|' le beurre de cacao, on le [ail “lllll"“l'I' an bain-
marie et on le laisse refroidir lentement. Lorsque la solidification
est terminée, on le sépave de 'ean el du parenchyme qui se sonl
déposés; on le séche entiérement en le placant pendant quelque
temps sur un lit de gros papier non collé. On le brise ensuite en
morceaux que I'on introduit dans un filtre chaullé 4 'eau bouil-
lante ou & la vapeur; on le regoit dans des bouleilles que 1'on
bouche avec soin et que I'on conserve i la cave.

Ce procédé de conservation, ’|1‘|-|n_n.»|'- par Henry et Guibourt,
est excellent pour prévenir la rancidité. Toulefois, dans le com-
merce, on le coule ordinairement en lableties que on recouvre
d’une feuille d’étain.

Le beurre de cacao pur rancil difficilement. Il doil avoir une
conleur légérement jaunilre ; une saveur et une odeur agréables
de ecacan L||1'|'ll-|,h§|"$ |]IL'-| sont altérées par Mintroduction franduleuse
de oraisse de veau ou de moelle de beeul ; dans ce dernier cas, le
point de fusion est changé et la dissolution éthérée est le plus
souvent trouble, le beurre pur donnant toujours une dissolution
limpide.

Il entre dans la pommade mercurielle, dans la pite pectorale

de Tronchin ; son usaege le }h|||~i habituel esl de servir A la |u'{~il:|-

ration des supposiloires.

CHOCOLAT ORDINAIRE

lat de santé.

Choco
U srammes.
Y

S000

30 g
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On nettoie les semences pour enlever les matiéres étrangeéres
¢l les parties délériorées; on les torvéfie légérement dans un
brtloir de téle 4 un feu doux, jusqu’da ce que les enveloppes
se détachent aisément; on les brise ensuite en fragments que on
vanne pour chasser les enveloppes; enlin on les monde & la main
avee le plus grand soin pour en séparer les germes el les parties
allérées.

Aprés ces opérations préliminaires, on pile le cacao dans un
mortier de fer préalablement chauflé, jusqu’a ce qu'il soit réduit
enune pate molle; on ajoute a celle-ei les 4/5 du sucre el on con-
linue & piler pour avoir un mélange uniforme. On broie ensuite la
pite, successivement et par petiles porlions, sur une pierre
échauflée ; on incorpore la poudre de cannelle mélangée au reste
(u sucre, et on repasse le lout sur la pierre. On divise alors la
Masse en |m|'|irn|_~. de 125 ou de 250 ¢l on lasse chacune d’elles
dans un moule en fer blanc; puis on imprime au moule un mou-
wment de trépidation que 'on prolonge jusqu’a ce que la surface
s0it hien unie. On laisse refroidir, on détache les monles et 'on
tnveloppe chaque lablette dans une feuille d’étain.

En remplagant la cannelle par de la vanille que 'on pile avee
dlu sucre, on obtient le chocolat a la vanille.

Le degré de torréfaction des semences modifie sensiblement
¢s qualités du chocolat. En Espagne, on ne fait guére que gécher
fortement les amandes, ce qui fournit un il'l""h!-l' lrés gras el
doué de peu d’amertume. En talie, ott 'on pousse assez loin la
loreéfaction, le choecolal esl |I]'il.'-l amer et i\llls :l|'|11]1:lEi||iI|‘,

(uanl on veut communiquer a du bon chocolat la propriété d’é-
paissiv par l'eau, on introduil dans la pite, par kilogramme,
| oramme de somme adraganle.

Le choeolat de santé sert & préparer les chocalats médicamen-
tewe.

Pour avoir le chocolat au lichen d'Islande, par exemple, on ra-
mollit le chocolat dans un mortier chauffé et on y incorpore la
dixiéme partie de son poids de saccharure de lichen. En rempla-
cant ecelui-ci par du salep |1lli\,l-'t'i:¢-3', dans la ]ll':|||ut'|i|r1| de
30 erammes seulement de |||11||||'I' par kilogramme, on obtient le

chocolal wu w:.l"'iu,



ik TRAITE DE PHARMACIE GALENIQUE.
On prépare exactement de la méme manicre les choeolals
arrow-root, au lapioca ou i toule autre [écule,

Pour [aire le ¢ haeolil Ilr.--,',.'luq.-',.«,-.’r » dn Codex on |"-'!i']:

I J’-'H..['-l“ la masse dans un morlier I!l' fer o |Ii|||||", on y in=-

o de fer. et on la distribue dans des

Wwirnore exaclemenl ].'l |'||||_,-"i.|

1ere ordinaire.

monles 4 la ma

t_.-li:-'||1.'-|-::1':L'|i||':'., ¢tant d'une conservation dilficile, ne doil pas
élre faite longtemps & lavance.

Iintroduction par simple in |.~!]-m.';|!i-||1 de toute antre pondre
médicamenteuse ne présente pas plus de difficulté,

(est ainsi que I'on a E.l-.'~.-|mi_~|":

Des chocolats stomachiques, anx extraits de quinguina, de quas-

314 amara. de |;|'1if!' cenlaurece, de f_',l'II[i-'ll.‘". de houblon, de

nover, de germandrée, ele.

|3r',-\ 1"5F!|’.lrullrl|'ls f'a'.l'j.'lﬂ""”f.fr".\" i I.'I motisse |||‘ !:“l'-“". a |<'| |'-'="-:H"

d’éeorce de grenadier, i la fougére mile.
Des chocolals purgatifs, an calomel, @ la magnésie, & la poudre
de _i:l|.‘+_||, ele.
Parfois, on prescrit de faire des ||:|-\Ii[|i'~' médicamenteuses au

Q

choeolat. forme 1.|1;||'u|:|-u-u'.'|r[l;14- commode dans la médecine d
enfants. Rien de plus simple gue le mode opératoire : on méle
intimement la substanee avec le chocolat, on divise le méla

[‘l':'u:l'.‘- IMASSeS ll':_".'lll'r'-' que 'on faconne en forme de f.i]||}.-«: 01l
dispose celles-ci sur des plagues de fer blane ehauflées, el ces pe-
tites boules. en a';!|r|.'1li.\».'1!!l. prennent la forme de [:;I.*II-H-'-C.

[l est évident que pour toules ces préparations on doil se ser-
vir de chocolal de bonne qualilé. Malhenrensement, depuis que le

chocolat n'est plus fabriqué dans I'officine du pharmacien, ¢’esl

un produit souvent fraudé, surtoul avee des maticres amylacdes,
Les chocolats falsifiés par les farines el les fécules ont un gotil
pileux, prennent une consistance épaisse par la cuisson.
Pour en faire 'essai, on débarrasse le chocolal de ses matiéres
grasses el suerées, par des traitements réiléres avee I"éther el

Pean alcoolisée: en [aisant ensuile bouilliv le résidu avec de
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I'ean, on obtient une sorte d’empois qui bleuit fortement par la

teintnre d'iode.
A la vérité, Payen, Girardin et Bidard ont reconnu dans les
amandes de cacao la présence normale de petils granules amyla-

mais ces grains sont en quantité trop faible pour commu-

Ces ¢

!Iil|l]|-3' 4 la teinture il‘iirdn'. dans les conditions lll'r"r'i'lf'l'n une

leinte bleue intense el |a-~f'~'i-1.‘3:t1|-, comme cela a lien dans le cas

d'une falsification.
Les aulres fraudes sont moins communes el peuvenl toujours

élre décelées par un examen allentil.
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