
CHAPITRE IX

OLEOSACCHARURES ET SACCHARURES

I. Oleosaccliarures.

On donne le nom d' oleosaccliarures ä des melanges qui sont
formes par du sucre uni ä une huilc essentielle.

Ce sont les oleosaccharum de Henry et Guibourt,les oleosaccha-
roles de Chereau, les celeo-saccharures ou oleosucres de quelques
auteurs, les saccharoles oleoliques de Beral, enfm les essences
seches de quelques pharraacologistes.

Lc but que Ton se propose ici est de diviser l'huile essentielle
au moyen du sucre, afm de rendre leur adminislration facile.

OLEOSACCHARURE D'A.NIS.

Huile volatile d'anis.
Sucre blanc........

0,05 grammcs
4 —

On triture simplement dans un mortier.
Onprepare de la meme maniere les oleosaccliarures avec les

autres huiles essentielles, sauf avec Celles des Ilesperidees.

OLEOSACCHARURE DE CITRON

Oition frais.............
Sucre blanc en raorceaux

On frotte lc sucre contre la surface exterieure du citron, pour
eri detacher toute la partie jaune;on triture ensuitc dans un
mortier pour avoir un melange exaet.
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Oii prepare de la raeme maniere les oleosaccharures des fruits
dont l'huile essentielle reside ä la surface, notamment ceux
d 'orange, decedrat et de bergamöte.

Ainsi prepares, ces oleosaccharures sont plus suaves que lors-
qu'ils sont obtenus avec les huiles volatiles correspondantes.

II. Saccharures.

1

Beral a donne lenom de saccharures ä du sucre imbibe de tein-
lures alcooliques ouetberees, le dissolvant etant ensuite enleve
par evaporation. Mais les teintures etherees ne sont plus employees
ä cet usage;les alcooles, moins charges de matieres grasses,four-
nissant un produit plus exactement soluble dans l'eau.

Aujourd'hui on designe sous ce nom des medicaments gra¬
nulös ou pulverulents provenant de l'union du sucre avec des prin-
cipes medicamenteux dissous au prealable dans un liquide quel-
conque.

Ces preparations, meine ä l'elat pulverulent, different des
poudres composees, en ce que celles-ci sont formeespar le simple
melange de plusieurs poudres, tandis que celles-lä s'obliennent
par l'intermediaire d'un dissolvant aqueux ou alcoolique.

SACCHARURE DE DIGITALE

Feuilles fraiches de digitale.
Sucre blanc concasse.......

'

Les feuilles de digitale sont mondees de leurs pelioles et de
leurs plus grosses nervures ; on les expose pendant douze heures
ä air libre et ä l'ombre, entre deux feuilles de papier buvard, afin
de permettre 1'evaporation d'une partie de leur eau de Vegetation.

On les triture ensuite exactement avec le sucre; on fait secher
le melange ä l'etuve, on le pulverise et on le conserve dans des
flacons, ä l'abri de la lumiere.

On prepare de la meme maniere, avec des plantes fraiches, les
saccharures de :
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Feuilles d'aconit Rue Seigle ergote
— de belladone Sabine Bulbes frais de Colchique
— de cigue Stramoine — — de Scille,
— dejusquiamc.

Et, engeneral, les saccharures de toutes lcs substances aclives,
qui s'alterent facilement par la dessiccalion.

Ges saccharures, qui ne sont pas mentionnes au codex, peuvent
etre administres en poudre; on peut aussi les transformer en pi-
lules ä l'aide d'un peu d'eau et de sirop de sucre.

Beral a propose de les preparer au raoyen du sucre et des al-
coolatures; ainsi obtenus, ils ne sont pas identiques ä ccux qui
sont prepares par lapremiere methode.

SACCHARURE DE LJCHEN

Liehen d'Islande........................... 1000 grammes.
Sucre blaue.............................. 1000 —
Eau ....................................... Q. S. —

0n inet le liehen dans l'eau et on chauffe jusqu'ä l'ebullition.
On rejette cette premiere eau et on lave le liehen ä plusieurs re-
prises daus l'eau froide. On le fait ensuite bouillir pendant une
heure environ dans une quantite d'eau süffisante; on passe avec
expression ä travers une toile.

On laisse reposer pendant quelque temps, on decante, on ajoute
le sucre et on evapore au bain-marie en agitant continuellement,
de maniere ä amener la mauere en consistance ferme; on la dis-
tribuealorsdans des assiettes eton acheve la dessiccation äl'etuve.

11 ne reste plus qu'ä reduire le produit en une poudre fine que
Ton conserve dans des flacons bien bouches, ä l'abri de l'hurai-
dite et de la luraiere.

On a aussi propose de debarrasser le liehen de son principe
amer dans de l'eau legerement alcalisee avec du carbonate de
soude, de traiter le decocte par l'alcool et de melanger le preci-
pite gelatineux avec le sucre, puis de faire secher ä l'etuve. Mais
le procede du Codex est preierable.

Ge saccharole, qui remplace avantageusement la poudre de li¬
ehen, renferme un peu de cetrarin et surtout la matiere amylacee
du liehen.

Les auteurs ne sont pas d'aecord sur la nature de ce principe
BOURGOIN. 38
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amylace. Pour Berzelius, c'est un principe tres voisin de l'ami¬
don, auquel on a donne le nom de lichenine. Pour John, la liche-
nine est de l'inuline modifiee. Payen la considcre comme un me-
lange d'amidon ordinaire et d'inuline. Enfin, pour Berg, l'amidon
du liehen est un melange de lichenine, soluble dans l'eau bouil-
lante, et d'un principe isomerique soluble dans l'eau froide.

Quoi qu'il en soit, l'amidon du liehen se gonlle dans l'eau froide
et se dissout en totalite ä I'ebullition ; cette dissolution, suffisam-
ment concentree, est susceptible de se prendre en gelee par le
refroidissement; mais eile perd cette propriete lorsque I'ebulli¬
tion est par trop prolongee. Les aeides etendus l'aüaquent ä la
maniere de l'amidon et la transforment endextrine et en glucose.

SACCHARURE DE CARRAGAHEEN

Carragaheen.............................. 1000 grammes.
Sucre blanc................................. 1000 —

On lave le careagaheen a l'eau froide ; on le fait ensuile bouillir
pendant une heure avec l'eau; on passe ä travers une toile, on
ajoute le sucre et on termine 1'Operation comme dans la prepa-
ration precedente.

Le carragaheen, ou mousseperlee, est une algue de la famillc des
Floridees, produite par le Fucus crispus de Linne, ou le Chan¬
dras polymorphus de Lamouroux.

Be meme qüe la plupart des algues, il abandonne ä l'eau, surt
tout a chaud, une matiere mucilagineuse abondante qui retien-
toutefois eneigiquemcnt des matieres inorganiques, meme apres
daux ou trois preeipitations par l'alcool.

Ce mucilage, ä l'etat sec, se gonfle dans l'eau froide, en for-
mant une gelee qui est preeipitee par l'acetate de plomb. D'apres
Gh. Blondeau, il renferme 21 p. 100 d'azole, resultat evidem-
ment errone; Hambury et Flükiger ont Irouve moins de 1 p. 100
d'azote. II est probable qu'ä l'etat de purefe, ce mucilage, comme
les autres substances gommeuses et mueilagineuses, est un com-
pose ternaire forme de carbone, d'hydrogene el d'oxygene.
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