CHAPITRE VII

DES GELEES

Les gelées sont des saccharolés |]I|i ont une consistance (rem-
blante.

Suivant la nature de la substance qui leur donne cetle consis-
lance, on les a divisées en deux séries :

I* Les gelées animales, qui ont pour base la gélatine;

20 Les gelées végélales, qui sonl caractérisées par la présence de

la pectine. d'une matiére amylacée ou mucilagineuse.

I. Gelées animales.

La gélatine est le produit de la transformation, sous U'influence
de Pean bouillante ou de la vapeur d’eau, de la peau des animanx,
des tendons, des ligaments, du tissu osseux, du tissu cellulaive, ele,

Tous ces lissus sont insolubles dans 'ean; par laction pro-
longée de I'ean et de la chaleur, ils deviennenl en parties so-
lubles. (’est cetle ||;1|'Iia- soluble 1|ii|-4_'3‘~1 ‘Elr\f'l‘]llill["_'. de se |||'|'|||||'|'
11 _L'I'||r'|_' el r;lli' constitue la :_"”'.iL“J’-".

h.'H'I-l:n.‘

[J1||.~1|H'u|| lraile les os par de 'ean acidulée avee de
"Ir'|<-|'i‘|_\|||'ir[||r'_ les corps illlll';ililil{lll'.‘u |I|Ir|>|'||:tll' et carhonale,
s dissolvent; il reste comme résidu une matiére azotée, molle,
insoluble, Lransparente, tlastigque, qui a recu le nom d’osséine. Pan
Pébullition dans Deau. Nosséing devient soluble et se transforme
én gélatine., La transformalion esl j||ii-' J;|pi||e- aune |I'JJI[||I‘I';I|!H"_'

~I||:.'-|'l.-|||-.. A 1002, dans une marmile de i'.‘1|»f|l. par |‘\|'||i;||n'.
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Pour I'wsage mdédical, on relirait autrefois la gélatine de |a
corne 1|4_~. |'1'=_'[‘_ :~Il.}1_x'.."|1ir.'|' 1]»_"|1|Ht|".'lrr' de i||'.lFi|"J'|‘-' Irasses el ||.|.n..
nant un produil qui n'est pas suseeptible de prendre avec le temps
une odeur désagréable. Aujourd’hui on emploie de préférence
soil 1a colle de poisson, soit la gélatine incolore ou grénéline.

I";'r-h.{_rrfr.r.-:rn"f'ﬂ ou colle de |a|5'i-~.||r est la vessie natatoire du

_L"|'-'1|'|'| esfurgeon I:.'lf'f.‘iﬁ‘!i.‘ir’.r' haso) et de esturgeon commun (A ei-
penser sturio). C'esl une membrane gélatigéne qui se transforme
en eélatine avee la plus grande facilité.

Veut=on |II'I"llill'l'l' une zelée avee la colle de Ezuiﬁsm'l, on coupe
celle-ci en petils moreeanx que on fait bouillir avee de I'ean

pendant quelques instants. Il faut éviter une ébullition prolongée,

car la |-|||H|‘IH' s ]l]'l}llii lt|llr—' dilficilement en :_;'|‘||".i"_ elle est en
outre ,~||1.-'|'z'[|lih|e' de ||J‘|'|||Il'-' une saveur désagréable.

Les usages de l'ichtyocolle sonl trés nombreux : elle sert au
collage de la biére, des vins et des liqueurs; 4 la fabrication du
taffelas d'Anglelerre; &

et des gelées aromatisées; & la fabrication des perles artifi-

a préparation des gelées alimenlaires

cielles, etc.

l.a _.f_l.l,.'|,;.u.ui.|".r'j.!r' pst de la colle Torte de belle I[Ilﬂiiill': flJ'J"JI:II'r_"n' an
moven de matiéres [vaiches, nolamment avee les peaux de jeunes
animauy. Elle se dissout aisément dans 'ean, sans lul communi=
quer ni couleur, ni saveur, Un demi-centicme sulfit pour donner
4 Peau une consistance de gelée,

La gélatine, base de toutes ces substances, est un corps solide,

.iIIII.'1'||]||'. lransparent, neulre aux réactifs, sans saveur :||u|m'--

ciable, déviant & gauche le plan de polarisation de la lumiére po-
larisée. Elle est insoluble dans 'aleool el dans I'éther. L'eau la
oonfle a froid, la dissout a chand, en donnant une solution sus-
|-|-|+Ii||||- de se prendre en gelée par le refroidissement. Cetle so-
lution précipite par quelques réactifs: Paleool, le tanin, le chlo-
rure platinique. L'alun, le sulfate de fer, le eyanure jaune,
I'azotale 1]'.'IJ'[__;'|'HL, les actlates de !Ilnllah‘ ainsi que les acldes
&tendus. sont sans action. Elle esl troublée par le sublimé, et co
trouble, qui disparait au débul par Pagilation, devient persistant
sous Vimfluence d'un excés de réactif,

L'acide sulfurique concentré dissoul la gélatine. Cette solution,
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ftendue d’eau, puis soumise & I'ébullition, fournit de la leucine
ot do sucre de j_-:"[:|1i|||'. Ces deux !ll'llltllhﬁ E:|'|'|HII'I1! |"g_:.'|iv'mr-ri[
naissanee sous Uinfluence des alealis. Les agenlts oxydants don-
nent des dérvivés analogues d ceux qui se forment dans les mémes
circonstances aux dépens des matieres albuminoides. Toulefois,
aupoint de vue chimique, la gélatine et les tissus gilatiniformes
se distinguent des albuminoides par une moindre proportion de

arhbone el par une plus ;I'.’IH‘]I‘ t]l];l]ﬂi[r" d'azole :

Gelatine., Adbanin
AU od.3
.6 7.1
8.3 15.8
014 1.8
{5 <4 |

Munt représente la gélatine par la formule
G A0,

Il la considére comme un niteyle dérivé d’une matiére cellulo-
~i.|l||-

CUERMO" 4+ 2AzH JH2O0 = C'*H"AZ0.

Bien que les résultals obtenus par Gerhardt viennent a lappui
do cetle maniére de voir, il v a lieu de faire des réserves sur la
viritable formule de la gélatine.

La gélatine de qualité inférienre on colle-forte a dans Iindustrie
une foule d'usages qui sont bien connus.

La gélatine de belle qualilé serl plus spécialement & la clarifi-
cation des vins, & la fabrication des capsules pharmaceuliques el
des taffetas adhésifs; enfin, elle sert & la préparation des gelées
médicinales, On admet aujourd™hui quelle con-
‘;-l.|.u|'[inn dazote qu’elle renferme, une

alimentaives el
stitue, maloré la forte |
alimentation médiocre et insulfisante, a moins qu'elle ne soit
v d’autres substanees nulritives, le jus de viande, par

ass0cite ;

"".":llplv.
Parmi les gelées médicamenteuses qui ont pour base la géla-

line une seule est inscrite au Codex : ¢’est la gelée de corne de

cer.

BOURGOIN
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L1 DE CORNE [ LEF
Corne e o M 950 grammes.
Fain commmun 2000
suer MANG . s an s wia s wuia wwwmareies {25
{iitron N* 1
B lin i N 1

On. lave 1a corne de cerf & eau tidde el on la [ait bouillir dans
la quantité d’ean |||'|-~-:-|'i='_-'. jusgqua réduction de moitié, On passe
aveds I-\:'-|'-'~~in||, on ajoule le suere, le jus de citron 1-_\'pl"lm|'- et le
blane d’enl battu avee un peu d’eau. On elarvifie & chaud et on
concentre jusqua ce que la ligueur ail acquis assez de consis-
lance pour se prendre en oelée par le refroidissement. On ajoute
alors le zeste du citron, el aprés quelques inslanls on passe i
fravers une ¢tamine. On recoit la liqueur dans un vase que 'on
porte dans un endroil frais.

Lacide -']I:iu{nllt contenu dans ]-'.illﬁ de citron esl nécessaile
pour avoir une aclée transparente; celle-ci reste Loujours louche
lorsqu’elle n’a pas é1¢ légerement acidulée, ce ui tient sans doute
4 la |~;e'-.-|||-u- de quelques ||:||'|'='|la'.~ de sels terreux en .*%Il*]n:Hr'-'lHl!.

A I'exemple de M. Ferrez, on peut simplifier opération en ma-
laxant au préalable la corne de cerf avee de I'eau aiguisée d’acide
chlorhydrique; on lave ensuite 4 crande eau. Une demi-heure
d’ébullition sulfit pour obtenir avec ce produil purifi¢ une bonne
welée quil est inutile de clarifier an blane d’ent.

On obtient, avec la gelée de corne de cerf, la préparation sui-

vante. connnue sous le nom de blanc-manger.

BLANC-MANGER

Gelée docorne de earf .. v i v v v rrnsnnmunwas 250 grammes.
‘i 168 DUCES . vure ook s o ialanls s a sl d e sie s oe s ald —
L T 8 e i o e 4o e AT 15
Eau de fleurs d oranger. o v vy il sovsie af
A ey ) e 10 gouttes,

Au moyen de la fleur d’oranger, on fait une pite fine avec le
sucre ol les amandes; on la délaie dans la gelée chaude el on
passe 4 Lravers une étamine; on aromalise ensuile avee l'al-

goolature.
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On peut plus simplement encore, dans cetle préparation qui
peut servir de véhicule & quelques substances médicamenteuses,

substituer la grénétine & la gelée de corne de cerf.

Gelées v I.'gl-'l.:‘i‘\‘h.

Les gelées végétales ont pour base la pectline, I'acide pectique,
les matiéres amylacées, comme 'amidon, la lichénine ou parfois
des matitres gélatiniformes, comme la gélose. La gélose a été
extraile par §'.‘1:\'4‘II de i'£1|[_'lll' de Java (Gehelium corneunt, L.) el
d'une algue de I'ile Maurice, le Phearia lichenoides. Elle consti-
tue un produit commercial appelé mousse de Chine, provenant,
dit-on, d’un lichen.

Pour 'extrairve de la [Jj'l-aziifsnj plante, on traite celle-ci succes-
sivement par 'acide acétique, 'eau et ammoniaque; le résidu
donne un décoeté qui se prend en une gelée diaphane par le
refroidissement.

La oélose est amorphe, incolore; elle se gonfle dans I'eau
froide, se dissout dans 'eau bouillante. Une partie suffit pour
donner la consistance de gelée & 500 p. d’eau : elle forme & poids
foal dix fois plus de gelée que n’en peut fournir la meilleure eéla-
line. Elle est insoluble dans 'aleool, I'éther, les acides Glendus,
les solutions alealines faibles ; mais elle se dissount dans les acides
sulfurique et chlorhydrique coneentrés. Elle est employée actuel-
lement dans la préparvation des gelées alimentaires.

Dans les fruils verts et dans plusieurs racines on admet I'exis-
lenee d'un [ll'i[!t'f]n' insoluble, la J.m'r'f'e‘l.k‘r’. r~il~|'r']riilr|r' de se trans-
former en ju’.rf'.'-m.' sons 'influence d'un ferment azoté, la peclase
de Frémy. Cette transformation s'opére également par Iaction
des acides minéraux étendus et des acides organiques.

La pectine est un principe neutre, ineristallisable, soluble dans
|'1-;”|_‘ A |;lri|]._-1||- elle l'unttlrullrliqlll' de la ‘\i.‘l'fl_'-'i|ll'_: elle est insolu-
ble dans Ualeool. L’acétate neulre de plomb est sans action sur sa
solution, mais cette derniére précipite abondamment par le sous-
acelale,

Pour la préparer, on exprime le sue de poives Lrés mies 5 on le
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filire, on précipite la chanx par I'acide oxalique, albumine pal
le tanin; la pectine est & son tour précipitée par Paleool.

Elle s'altdére par une ébullition prolongée, par Paction des
acides el des alealis ¢tendus IEIJi la Lransfovment en |>|"Hl|lli|~ 120~
mériques mal définis, appelés métapectine, parapectine, acide pec-
Ir'r';J.l'lerl" acide ‘flf'-".'lﬁlflfh"f'.

Pour obtenir acide |nw.'|i||lln‘, on lail bhouillir Ia |HI|}\I‘ de ca-
roltes avee une dissolution faible de carhonate de soude: on
ajoute au décoeté du chlorure de caleium, qni précipite du pec-
tate de chaux, sel que 'on décompose ensuite par 'acide chlor-
hydrigue ¢tendu 3 acide peetique reste comme résidu,

Il est insoluble dans I'eaun. Cependant, par une ébullition pro-
loneée, i1 se change en acides J»;Lr'aquw'!iqlli' el métapeetique ;
cette transformation est plus rapide sous influence des acides
et des alcalis.

On admet que tous les composés pectiques sont isoméres ; leur
acidité va en eroissant de la pectose a 'acide parapectique, en
passant par la pecline et Pacide pectique.

L’acide pectique forme avec les alealis des sels solubles, incris-
tallisables: avec les aulres bases, des sels insolubles.

Braconnot a Fll'tlilfl‘-"' de faire des gelées avec le pectate dam-
moniaque en opérant par I'une ou Iautre des méthodes sui-
vanles :

1° On dissout le pectate d’ammoniaque dans 'ean, on ajoute le
sucre et le principe médicamenteux, puis quelques gouttes d'a-
cide ehlorhydrique.

92 On remplace 'acide chlorhydrique par de I'alcool aromatisé,
ce qui donne une gelée aromalique.

Les gelées usitées en pharmacie doivent leur consistance a la

']u-.-iin.- ou i des maliéres amylacées,

GELEE DE GROSEILLES

On chauffe dans une bassine de cuivre les groseilles mondées
de leurs rifles; la partie liquide est passée & travers un tamis de

erin, en exprimant modérément la pulpe avec une écumoire. On
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.'|.ir||.lh- a1 suec son ||r..|'l|I.~= de sucre blanc. et on ail cuire !.'t’u'qil'—
ment, en prenant la précaution d’éeumer, jusqu’a ce que quel-
ques goulles verscées sur un corps froid ze prennent en ;_,;:-]:"l' par
le refroidissement.

La gelée est plus agréable en ajoutant aux groseilles la dixiéme
partie de leur poids de framboises.

Il importe dans celte opération que le suc soit oblenu extem-
poranément, ear la pectine se séparerait par une légére fermen-
tation, comme cela se pratique dans la préparation du suc de
groseilles destiné & étre transformé en sivop. D'ailleurs la chaleur
a4 pour effet d’augmenter la proportion de pecline.

On a aussi proposé de préparer la gelée en dissolvant & froid le
sucre dans son poids de suc de groseilles, également obtenu a
[roid ; on abandonne le mélange dans un lien sec el aéré pour fa-
eiliter la |I|'ir-‘|: en masse du melange. Cetle maéthode donne une

gelée aoréable, mais d’'une mauvaise conservalion,

GBS e e s e R T s e R i
O BT O et o e a4 0 RO sk e b
T SRS e e el ae e B R = R et i

On cueille les (ruits un peu avant leur parfaite maturité ; on les
prive du duvel qui les recouvre en les seconant dans une toile
grossiére, puis on les découpe en Lranches minces an moyen d’un
couleau d’argenl ou d'une lame d'ivoire, en ayant soin de rejeter
lps |'||\|'|:|[rr:r':-_ les cloisons et les ('_?'I‘.'Il'rll_'r'.

On les fait alors bouilliv dans la quantité d’eau prescrile; on
Passe sans expression & travers un tamis de crin, on ajoute le
suere el 'on porte de nouveau a Uébullition; on éeume et 'on
tvapore jusqu’a ce que le liquide soit assez concentré pour se
prendre en oelie pai le reflroidissement.

La premiére ébullition est nécessaire, car le parenchyme du
Iruit renferme fort peu de pectine toute formée, celle-ci se déve-
l"]'ll;mi sous 'inflluence de la chaleur et de Pacidité du fruil.
Aussi, peut-on se servir & la rigueur du mare de coings obtenu

par expression, mais la gelée est moins agréable,
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I":l]lll."- \‘I,l-l-]|||'|'_\ ]‘III_]"|[|' | |'_:I['.'||'|II'I'Lrt_i_ILlEI' li"\ I'lli!l:_i'- 5] ||||'..' A

la présence de I'¢ther cenanthique.

GELEE D'AMIDON

On délaye Pamidon dans 'eau, on ajoule le sucre et on lait
bhouillir pendant quelques instants. On coule le produit dans un
vase en ajontlant quelques gouttes dun alcoolal aromatique. On
]-g'.’-'|»:||'-- de la méme maniére la j.:l'll"l‘ de prormes de lerre.

Fn remplacant 'amidon ou la fécule par le sagou, on obtienl

la g'|'||"\' de Sagotl.

GELEE DE LICHEN D'ISLANDE

Saccharure de lichen d'Islande. . .oooiieans TH ormnnes.
o) (ol 0 ] 21 e e PP PP R R I R 75
Eall COMMIUNE: - sccasasssssnsssrsnne 150
Eau de fleurs d'oranger....... 10

On fait bouilliv ensemble les trois ]r!'l_!|||ifl‘|'"': substaneces el on
enléve I'écume qui se rassemble a la surlace; on coule ensuite la
gelée dans an pol contenant i Pavance eau de fleurs d’oranger.

En remplagant le suere par 110 grammes de sirop de quin-
quina el en réduisant la proportion d’ean & 115 grammes, on ol-
tient la gelée de lichen au quinguina.

Pour préparer la gelée aw lichen amére, quelquelois prescrite

par les médecing, on fail bouillic 5 grammes de lichen non lavé
dans de I'ean, pendanteing minutes environ, demaniere & oblenir
150 grammes d'un décocté qui est substitué, dans la formule
- . précédente, d I'eau commune,.

J Les proportions ci-dessus fournissenl 200 grammes de gelée.

GELEE DE CARRAGAHEEN

Saccharure de ear

Suere hlane. . viiceasesssaananmananansnais 20 -
Bl oo nen o wain s slaissns sasbaanshanssvrenne 100 ~
Fau de fleurs d’oranger..eeserresennracssass il

délaye le saccharure dans I'eau, on ajoute le sucre et I'on
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porte & I'ébullition; aprés aveir écumé, on coule dans un pol

1 ¥ 4 5 £ 3 |
dans lequel on a pese i Pavance eau de eurs d’orangoer, !
. . . - '1
Les proportions ci-dessus donnent 120 grammes de gelée. .
GELEE DE MOUSSE DE CORSE
] IR R L= G B 1] .7 2 LA L 8 (S U rramimes
BUere DIATIE o o sonsarn s a e e mimiacwinne e i)
Vi Dlame s e v as e, T A e R (H "
o [

Colle de

On fait bouillir la mousse de Corse pendant une hewre dans
une quantité suffisante d’ean pour obtenir 200 erammes de dé-
eocté ; on passe ensuile avec expression. On ajoule le suere,
le vin blanc et la colle de poisson gque Pon fail maedrer an
préalable dans 30 grammes d’eau environ. On fail cuire ¢n con-
on passe i travers une étamine elonporte dans

sistance de gelée,

un lieu frais.

Avec les proportions ci-dessus on obtient 125 grammes de
oelie,

La mousse de Gorse ou Helwminthocorton est un I'Illl'filllj_:l' d’un
grand nombre d’algues parmi lesquelles domine UAlsidium Hel
minthocorton.

Daprés Bouvier, indépendamment d'une maliére gélatini-

1
0Se (e

forme encore mal connue, identique ou analogue i la |
Paven. la mousse de Corse renferme des sels ealeaires @ sullate,

earbonate et phosphate, du sel marin, du fer, de la masnésie ¢l

de Iiode.

-

.,d-w-.ﬂ'-; e il i A
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