
GIIAPITRE VII

DES GELEES

Les gelees sont des saccharoles qui ont une consistance trcm-
blante.

Suivant la nature de la substance qui leur donne cette consis¬
tance, on les a divisees en deux series :

1° Les gelees animales, qui ont pour base la gelatine;
2° Les gelees vegetales, qui sont caracterisees par la presence de

la pectine. d'une matiere amylacee ou mucilagineuse.

I. Gelees animales.

La gelatine est le produit de la transformation, sous l'iniluence
de l'eau bouillante ou de la vapeur d'eau, de la peau des animaux,
destendons, des ligamenls, du tissu osseux, du tissu cellulaire, etc,

Tous ces tissus sont insolubles dans l'eau; par l'action pro-
longee de l'eau et de Ja chaleur, ils deviennent en parties so-
lubles. G'est cette partie soluble qui est susceptible de se prendre
en gelee et qui constitue la gelatine.

Lorsqu'on traite les os par de l'eau acidulee avec de l'acide
chlorhydrique, les corps inorganiques, phosphate et carbonate,
se dissolvent; il restc corame rösidu une matiere azofee, molle,
insoluble, transparente, elastique, qui a regu Je nom d'osseine. Pav
l'ebullition dans l'eau, l'osseine devient soluble et se transforme
en gelatine. La transformation est plus rapide ä une temperature
superieure ä 400°, dans une marmite de Papin, par exemple.
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Pour l'usage medical, on retirait autrefois la gelatine de la
corne de cerf, substance depourvue de matiöres grasscs et don-
nant un produit qui n'est pas susceptible de prendre avec le temps
une odeur desagreable. Aujourd'hui on emploie de preference
soitla colle depoisson, soit la gelatine incolore ou grenetine.

h'ichtyocolle ou colle de poisson est la vessie natatoire du
grand esturgeon (Acipenser huso) et de l'esturgeon commun(Aa-
penser sturio). C'est une membrane gelatigene qui se transforme
en gelatine avec la plus grande facilite.

Veut-on preparer une gelee avec la colle de poisson, on coupe
celle-ci en petits morceaux que l'on fait bouillir avec de l'eau
pendant quelques instants. II faut eviler une ebullition prolongee,
car la liqueur se prend plus difficilement en gelee; eile est en
outre susceptible de prendre une saveur desagreable.

Les usages de l'ichtyocolle sont tres nombrcux : eile sert au
collage de la biere, des vins et des liqueurs; ä la fabrication du
taffetas &Angleterre; ä la preparation des gelees alimentaires
et des gelees aromatisees; ä la fabrication des perles artifi-
cielles, etc.

La grenetine est de la colle forte de belle qualite, preparee au
moyen de matieres fraiches, notamment avec les peaux de jeunes
animaux. Elle se dissout aisement dans l'eau, sans lui communi-
quer ni couleur, ni saveur. Un demi-centieme suffit pour donner
ä l'eau une consistance de gelee.

La gelatine, base de toutes ces substances, est un corps solide,
amorphe, transparent, neutre aux reaclifs, sans saveur appre-
ciable, deviant ä gauche le plan de polarisation de la lumiere po-
larisee. Elle est insoluble dans l'alcool et dans l'ether. L'eau la
gonfle ä froid, la dissout ä chaud, en donnant une Solution sus¬
ceptible de se prendre en gelee par le refroidissement. Cette So¬
lution preeipite par quelques reactifs: l'alcool, le tanin, le chlo-
rure platinique. L'alun, le Sulfate de fer, le cyanure jaune,
l'azotate d'argent, les acetates de plomb, ainsi que les aeides
etendus, sont sans action. Elle est troublee par le sublime, et ce
trouble, qui disparait au debut par Fagitation, devient persistanl
sous l'influence d'un exces de reactif.

L'acide sulfurique concentre dissout la gelatine. Cette Solution,
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etendue d'eau, puis soumise ä l'ebullition, fournit de la leucine
et du sucre de gelatine. Ces deux produits prennent egalement
naissance sous l'influence des alcalis. Les agents oxydants don-
nenl des derives analogues ä ceux qui sc formcnt dans les memes
circonstances aux depens des matieres albuminoides. Toutefois,
aupoint de vue chimique, la gelatine et les tissus gelatiniformes
se distinguent des albuminoides par une moindre proportion de
carbone et par une plus grande quantite d'azote :

Gelatine. Albumine.
Carbone ......................... 30.1 54.3
Hydrogene....................... G.ö 7.1
Azote .......................... 18.3 15.8
Soufre............................ 0.14 1.8
Oxygene ......................... 45 21

Hunt represente la gelatine par la formule

CWAz'O*.

lila considere comme un nitryle derive d'unc matiere cellulo-
sique :

CWO" + 2AzH s — 3H S0 2 = C"H,0Az !0'.

Bien que les resultals obtenus par Gerhardt viennent ä l'appui
de cette maniere de voir, il y a lieu de faire des reserves sur la
veritable formule de la gelatine.

La gelatine de qualite inferieure ou coMe -forle adansl'industrie
une foule d'usages qui sont bien connus.

Lagelaune de belle qualite seit plus specialement ä la clarifi-
eation des vins, ä la fabrication des capsules pharmaceutiques et
des taffetas adhesifs; enfin, eile sert ä la preparation des gelees
alimentaires et medicinales. On admet aujourd'hui qu'elle con-
stitue, nialgre la forte proportion d'azote qu'elle renferme, une
alimentation medioere et insuffisante, ä moins qu'elle ne soit
associec ä d'autres substances nutritives, le jus de viande, par
exemple.

Parmi les gelees medieamenteuses qui ont pour base la gela¬
tine une seule est inscrite au Codex : c'est la gelee de corne de
cerf.

BOURGOIN 37
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GELEE DE CORNE DE CERF

Corne de cciT räpee........................ 250 grammes.
Eau commune............................. 2000 —
Sucre blanc............................... 125 —
Cilron .................................... N" 1 —
Blanc d'oeuf............................... N" 1

On lave La corne de cerf ä l'eau tiedc et on la fait bouillir dans
la quantite d'eau prescrite, jusqu'ä reduction de moitie. On passe
avec expression, on ajoule le Sucre, le jus de citron exprime et le
blanc d'oeuf battu avec un peu d'eau. On clarifie ä chaud et on
concentre jusqu'ä ce que la liqueur ait acquis assez de consis-
tance pour se prendre en gelee par le refroidissement. On ajoutc
alors le zeste du citron, et apres quelques instants on passe ä
travers une etaniine. On recoit la liqueur dans un vase que l'on
porte dans un endroit frais.

L'acide citrique contenu dans le jus de citron est necessaire
pour avoir une gelee transparente; celle-ci reste toujours louche
lorsqu'ellc n'a pas ete legerement acidulee, ce qui tient sans doute
ä la presence de quelques parcelles de sels terreux en Suspension.

A l'exeinplc de M. Ferrez, on peul simplifier l'operation en ma-
laxant au prealable la corne de cerf avec de l'eau aiguisee d'acide
chlorhydrique; on lave ensuite ä grande eau. Une demi-heure
d'ebulliüon suffit pour obtenir avec ce produit purifie une bonne
gelee qu'il est inutile de clarifier au blanc d'oeuf.

On obtient, avec la gelee de corne de cerf, la preparation sui-
vante, connue sous le nom de blanc-manger.

BLANC-MANGER

Gelee de corne de cerf..................... 250 grammes.
Amandes douces........................... 30 —
Sucre..................................... 15 —
Eau de fleurs d'oranger.................... 30 —
Alcoolature de zestes de cilron.............. 10 gouttes.

Au moycn de la fleur d'oranger, on fait une päte fine avec le
sucre et les amandes; on la delaie dans la gelee chaude et on
passe ä travers une etaniine; on aromatise ensuite avec l'al-
coolature.
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On peut plus simplement encore, dans cette preparation qui
peut servir de vehicule ä quelques substances medicamenteuses,
substituer la grenetine ä la gelee de corne de cerf.

Gelees vegetales.

Les gelees vegetales ont pour base la pectine, l'acide pectique,
les matieres amylacees, comme l'amidon, la lichenine ou parfois
des matieres gelatiniformes, comme la gelose. La gelose a ete
extraite par Payen de l'algue de Java (Gehelium corneum, L.) et
d'une algue de l'ile Maurice, le Phearia lichenoides. Elle consti-
tue un produit commercial appele mousse de Chine, provenant,
dit-on, d'un liehen.

Pour Pextraire de la premiere plante, on traite celle-ci succes-
sivement par l'acide acetique, l'eau et l'ammoniaque; le residu
donne un decocte qui se prend en unc gelee diaphane par le
refroidissement.

La gelose est amorphe, incolore; eile se gonfle dans l'eau
froide, se dissout dans l'eau bouillante. Une partie suffit pour
donner la consistance de gelee ä 500 p. d'eau : eile forme ä poids
egal dix fois plus de gelee que n'en peut fournir la meilleure gela-
tine. Elle est insoluble dans l'alcool, l'ether, les aeides etendus,
les Solutions alcalines faibles ; mais eile se dissout dans les aeides
sulfurique et chlorhydrique concentres. Elle est employee actuel-
lement dans la preparation des gelees alimentaires.

Dans les fruits verts et dans plusieurs racines on admet l'exis-
tenee d'un principe insoluble, la pectose, susceptible de sc trans¬
formier en pectine sous l'influence d'un ferment azote, la peetase
de Fremy. Cette transformation s'opcre egalement par I'action
des aeides mineraux etendus et des aeides organiques.

La pectine est un principe neutre, incristallisable, soluble dans
l'eau, ä laquelle eile communique de la viscosite; eile est insolu¬
ble dans l'alcool. L'acetate neutre de plomb est sans action sur sa
Solution, mais cette derniere preeipite abondamment par le sous-
acetate.

Pour la preparer, on exprime le suc de poires tres mürcs; on le

Ü
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filtre, on precipite la cliaux par l'acide oxalique, l'albumine par
le tanin; la pectine est a son tour precipitee par l'alcool.

Elle s'altere par une ebullilion prolongee, par l'action des
acidos et des alcalis etendus qui la Lransforment en produits iso-
meriques maldefinis, appeles metapectine, parapectine, acidcpec-
tosique, neide pectique.

Pour oblenir l'acide pectique, on fait bouillir la pulpe de ca-
rottes avec une dissolution faible de carbonate de soude ; on
ajoute au decocte du chlorure de calcium, qui precipite du pec-
tate de cliaux, sei que l'on decompose ensuite par l'acide cblor-
hydrique etendu ; l'acide pectique resle comme residu.

II est insoluble dans l'eau. Cependant, par une ebullition pro¬
longee, il se change en aeides parapectique et metapectique;
cette transformation est plus rapide sous l'influence des aeides
et des alcalis.

On admet que tous les composes pectiques sont isomeres ; leur
aeidite va en croissant de la pectose ä l'acide parapectique, en
passant par la pectine et l'acide pectique.

L'acide pectique forme avec les alcalis des sels solubles, incris-
tallisables; avec les autres bases, des sels insolubles.

Braconnot a propose de faire des gelees avec le peetate d'am-
moniaque en operant par l'une ou l'autre des methodes sui-
vantes :

1° On dissout le peetate d'ammoniaque dans l'eau, on ajoute le
sucre et le principe medicamenteux, puis quelques gouttes d'a-
eide chlorlrydrique.

2° On remplace l'acide chlorhydrique par de l'alcool aromatise,
ce qui donne une gelee aromatique.

Les gelees usitees en pbarmacie doivent leur consistance ä la
"pectine ou ä des matieres aniylacees.

f
GELEE DE GROSEILLES

On chauffe dans une bassine de cuivre les g-roseilles mondees
deleurs rafles; la partie liquide est passee ä travers un tamis de
crin, en exprimant moderement la pulpe avec une ecumoire. On
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ajoute au suc son poids de sucre blano, et on fait cuire rapide-
ment, en prenant la precaution d'ecumer, jusqu'ä ce que quel¬
ques gouttes versees sur un Corps froid se prennent en gelee par
le refroidissement.

La gelee est plus agreable en ajoutant aux groseilles la dixieme
partie de leur poids de framboises.

II importe dans cette Operation que le suc soit obtenu extem-
poraneraent, car la pectine se separerait par une legere lermen-
tation, corame cela se pratique dans la preparation du suc de
groseilles destine ä etre transforme en sirop. D'ailleursla chaleur
a pour effet d'augmenter la proportion de pectine.

On a aussi propose de preparer la gelee en dissolvant ä froid le
Sucre dans son poids de suc de groseilles, egalement obtenu ä
froid ; on abandonne le melange dans un lieu sec et aere pour fa-
ciliter la prise en masse du melange. Cette methode donne une
gelee agreable, mais d'une mauvaise conservation.

GELEE DE COINCS

Coings .............................................. 6
Eau commune........................................ 6
Sucre blaue......................................... i

m

On cueille les fruits un peu avant leur parfaite maturite ; on les
prive du duvet qui les recouvre en les secouant dans une toile
grossiere, puis on les decoupe en tranches minces au moyen d'un
couteau d'argent ou d'une lame d'ivoire, en ayant soin de rejeter
les enveloppes, les cloisons et les graines.

On les fait alors bouillir dans la quantite d'eau prescrite; on
passe sans expression ä travers un tamis de crin, on ajoute le
sucre et l'on porte de nouveau ä l'ebullition; on ecume et l'on
evapore jusqu'ä ce que le liquide soit assez concentre pour se
prendre en gelee par le refroidissement.

La premiere ebullition est necessaire, car le parenehyme du
fruit renferme fort peu de pectine toute forrnee, celle-ci se deve-
loppant sous l'influence de la chaleur et de l'acidite du fruit.
Aussi, peut-on se servir ä la rigueur du marc de coings obtenu
par expression, mais la gelee est moins agreable.

-I
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D'äpres Wöhler, l'odeur si caracteristique des coings est due ä
la presence de l'ether oenanthique.

GELEE D'AMIDON

Amidon .................................... 32 grammes.
Sucre blaue................................ 125 —
Eau ........................................ 500 —

On delaye l'amidon dans l'eau, on ajoute le sucre et on fait
bouillir pendant quelques instants. On coule le produit dans un
vase cn ajoutant quelques gouttes d'u'n alcoolat aromatique. On
prepare de la meme maniere la gelee de pommes de terre.

En remplacant l'amidon ou la fecule par le sagou, on obtient
la gelee de sagou.

1

GELEE DE L1C1IEN 1) ISLAXDE

Saccharure de liehen d'Islande.............. 75 grammes.
Sucre blanc................................. 75 —
Eau commune.............................. 150 —
Eau de fleurs d'oranger..................... 10 —

On fait bouillir ensemble les trois premieres stibstances et on
enleve l'ecume qui se rassemble ä la surface; on coule ensuite la
gelee dans un pot contenant ä l'avance l'eau de fleurs d'oranger.

En remplacant le sucre par 110 grammes de sirop de quin-
quina et en reduisant la proportion d'eau ä 115 grammes, on ob¬
tient la gelee de liehen au quinquina.

Pour preparer la gelee au liehen amere, quelquefois prescrite
par les medecins, on fait bouillir 5 grammes de liehen non lave
dans de l'eau,pendanteinq minutes environ, de maniere ä obtenir
150 grammes d'un decocte qui est substilue, dans la formule
pi^ecedente, ä l'eau commune.

Les proportions ci-dessus fournissent 250 grammes de gelee.

GELEE DE CARRAGAHEEN

Saccharure de carragaheen.................. 40 grammes.
Sucre blanc................................ 20 —
Eau ........................................ 100 —
Eau de fleurs d'oranger..................... 5 —

On delaye le saccharure dans l'eau, on ajoute le sucre et l'on



GELEE DE MOUSSE DE CORSE. 583

porte ä l'ebullition; apres avoir ecume, on coule dans im pol
dans lequel on a pese ä l'avance l'cau de ileurs d'oranger.

Los proportions ci-dessus donnent 125 grammes de gelee.

GELEE DE MOUSSE DE CORSE

Mousse de Corse............................ 30 grammes.
Sucre blanc............................... 60 —
Yin blanc.................................. (5(J —
Calle de poisson............................ 5

On fait bouillir la mousse de Corse pendant une heure dans
une quantite süffisante d'eau pour obtenir 200 grammes de de-
cocte ; on passe ensuite avec expression. On ajoute lc sucre,
le vin blanc et la colle de poisson que l'on fait macerer au
prealable dans 30 grammes d'eau environ. On fait cuire en con-
sistance de gelee, on passe ä travers une etaminc eton'porte dans
un Heu frais.

Avec les proportions ci-dessus on obtient 125 grammes de
gelee.

La mousse de Corse ou Helminthocortou est un melange d'un
grand nombre d'algues parmi lesquelles domine YAlsidium Hel-
minlhocorton.

D'apres Bouvier, independamment d'une matiere gelatini-
forme encore mal connue, identique ou analogue a la gelose de
Payen, la mousse de Corse renferme des sels calcaires : sulfate,
carbonate et phosphale, du sei marin, du fer, de la magnesie el
de l'iode.
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