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I

On donne lenom de corps gras ä des principes immediats, neu-
tres, de nature elheree, d'origine animale ou vegctale, donnant
sur le papier des taches translucides et persistantes.

II y a im demi-siecle, on comprenait sous cette denomination
les cires, la Cholesterine, les acidcs gras, les substances grasses
saponifiables.

Une division empirique, qui est encore usitee, mais ä laquelle
il ne faut donner qu'une valeur de Convention, consiste ä les dis-
tinguer, d'apres leur consistance, en huües, beurres, graisses et
suifs.

La nature des corps gras a ete longtemps meconnue et contro-
versee. Un fait important cependant, qui aurait pu mettre sur la
voie, avait ete decouvert par Scheele des l'annee 1779. En pre-
parantl'emplätre sirapleavec leshuilesd'olive, d'amandes douces,
de lin, de navette, ainsi qu'avec le beurre et l'axonge, cet illustre
pharmacien avait signale la formation constante d'un principe



CORPS GRAS. 635

doux ei sucre qui n'etait autre chose que la glycerine ; mais eette
decouverte resta sterile jusqu'auxmemorablestravaux de Chevreul.
En effet, Fourcroy considera la glycerine comme une Sorte de
mucilage ou de matiere muqueuse simplement dissoute dans les
huiles; il attribua la formation des savons et des emplätres äl'oxy-
dation de l'huile, sous la double influence de l'oxygene de l'air et
des oxydes metalliques.

Tout en meconnaissant egalement le röle de la glycerine, Bra-
connot enonca le premier ce fait important, que les corps gras
naturels ne sont pas des composes deünis et qu'ils sont formes au
moins de deux substances differentes : 1° un corps gras solide
(suif); 2° un corps gras liquide (huile).

Enfin, dans une serie de memoires sur les corps gras cForigine
animale, Chevreul a demontre que ces corps, saponifies par les
alcalis, fixentde l'eau et se scindent en deux parties : la glycerine
et un acide gras qui reste eombine ä l'alcali. 11 a etabli les rapports
precis qui existent entre lesacides gras et lesprincipes immediats
dont lemelange, en proportions variables, constitueles corps gras
naturels.

C'est ä la suite de ces recherches qu'il a ete definitivement
prouve que les graisses animales et les huiles vegetales sont formees
par le melange de plusieurs principes immediats, dont los plus
importants et les plus communs sont: la Stearine, la palmitine et
Poleine. Ces trois principes, melanges en diverses proportions,
constituent la plupart des huiles et des graisses naturelles, comme
l'huile d'amandes douces, l'huile d'olive, l'axonge, la moelle de
boeuf, etc; associes ä quelques corps odorants de meme nature, la
butyrine, la valörine,la caproine, etc., ainsiqu'äune petite quan-
tite d'aulres principes, ils constituent la matiere grasse du lait,
plusieurs huiles de poisson, le beurre de muscade, l'huile de lau¬
dier, l'huile de croton tiglium, etc.

Tous les principes gras jouissent d'une propriete commune et
caracterisque : sous des iniluences tres diverses, comme l'eau, les
acides et les alcalis, ils se dcdoublent avcc fixation d'eau en deux
composes distincts, la glycerine et un acide gras particulier.

Reunissant dans unevue d'ensemble tous ses resultats analyti-
ques, Chevreul emit deux hypotheses suiia nature des corps gras:
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ou bien, dit-il, chaque principe immediat est forme de carbone,
d'oxygene et d'hydrogene dans des proportions telles, qu'une
partie de ces elements represente im acide gras fixe ou volatfl,
tandis que l'autre portion, plus de l'eau, constitue ]a glycerine ;
ou bien, Ja Stearine, l'oleine, la butyrine, etc., sont des espeees de
sels formes d'un acide gras anhydre, fixe ou volatil, et de glyce¬
rine anhydre, derniere maniere de voir qui rapproche les corps
gras des ethers.

En combinant directement la glycerine avec les aeides, M. Ber¬
thelot a definitivement tranche la question : les corps gras sont
des ethers de la glycerine.

Ces ethers, appeles glycerides, s'obtiennent synthetiquement en
faisant reagir directement les aeides sur la glycerine, soit ä la
temperature ordinaire, ou en chauffant le melange en vase clos
pendant un temps plus ou moins long, soit en utilisant quelques-
uns des procedes particuliers au moyen dcsqucls on prepare les
ethers.

Soient trois aeides quelconques A, A', A".
L'experience demontre que dans la glycerine

C»H*0* = GcH2(H ä0 2)(H 20 s)(H !0 B),

on peut remplacer :
1° Les elements d'une molecule d'eau par les elements d'une

molecule d'acide, ce qui fournit des glycerides primaires :

Cni 8(A)(H 6O!)(H s0\).

I

A cette classe appartiennent la monostearine, la monoleine, la
monacetine la monochlorhydrine, etc.

2° Les elements de deux molecules d'eau par deux molecules
d'un meme acide ou de deux aeides differents :

C6H!fA)(A)(H*0 !)
C6II s(A)(A')(H 20 s).

y
Exemples : diacetine, dichlorhydrine, acetochlorhydrine, etc.,

qui constituent les glycerides secondaires;
3° Les eiements de trois molecules d'eau par trois molecules

I
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d'un meme acide ou par trois acides differents, ce qui conduit ä
la formule generale.

C«H«(A)(A')(A").

C'est dans ceite troisieme categorie que viennent se ranger les
corps gras naturels, ä cela pres quo l'acide gras est ordinaire-
mentunique. Ainsi la Stearine naturelle est de la tristearine :

C«HJ(CMHseO'XC36H MO')(Cs'H M0') = C"H, (CMHa80') s .

La trioleine,

C"H, (CS6H!"0')', etc.

ün peut resumer d'un seul raot tous ces faits en disant que la
glycerine est un alcool triatomique^msqu'eWe peutdonner, avec
unmeme acide, trois ethers neutres, alors que 1'alcool ordinaire
ne donne lieu, dans les memes circonstances, qu'ä un seul com-
pose ethere.

ün concoit maintenant clairement la cause de la multiplicite
des corps gras tant naturels qu'artificiels, puisque non seulement
la glycerine peut se combiner ä tous les acides, ä la maniere des
alcools, mais que les differents corps ainsi formes peuvent se me¬
langer entre eux en toute proportion, comme c'est le cas general
parmi les corps gras naturels.

Les corps gras naturels etant des glycerides tertiaires, formes
par des acides ä equrvalents elevcs, prcsentent des caracteres
physiques assez uniformes, au point de vue de leur solubilite, de
leur fusibilite, de leur densite, de leur decomposition par la cha-
leur, etc. Dans les glycerides artificiels, on ne rencontre pas cette
generalite, ä cause de la diversite des acides generateurs.

Parmi les glycerides, les uns sont volatils sans decomposition,
äla pression ordinaire, comme les chlorhydrines; ou bien dans
le vide barometrique, comme la Stearine; d'autres ne peuvent etrc
dislilles sans decomposition et fournissent ä la distillation de
nombreux derives, notamment des acides gras volatils, des car-
bures d'hydrogene, de Facroleine, etc.

Les corps gras d'origine vcgetale sont ordinairement liquides

I
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ä la temperature ordinaire, d'une densitc inferieure ä cellc de
l'oau. Ils sont formespar un melange de deux ou plusieurs corps
parmi lesquels l'oleine domine, cellc-ci tenant en dissolution
les composes solides. Tout le monde sail que l'huile d'olive, par
exemple, laisse deposer des grumeaux ä basse temperature.

Les huiles sont inflammables, insolubles dans l'eau, peu solubles
dans l'alcool, ä l'exception des huiles de ricin et de crotontiglium;
plus ou moins solubles dans 1'ether, la benzine, le sulfure de car-
bone, les huiles essentielles.

Toutes s'allerent au contact de l'air, rancissent, s'acidifient.
Tantot l'absorption est tres lente et la solidiücation complete n'a
jamais Heu : ce sont les huiles non siccatives; tantot l'absorption
est rapide et le tout se prend en une masse solide : ce sont les
huiles siccatives.

Cette difference parait tenir ä Fexistence de deux oleines dis-
tinctes : W oleine ordinaire qui ne s'altere que lentement ä l'air,
mais qui se solidifie sous l'influence de l'acide hypoazotique;
2° la linoleine, moins hydrogenee que la precedente, laquelle
absorbe rapidement l'oxygene et resiste ä l'action des vapeurs ni-
treuses.

Toutefois, d'apresles experiences dejä anciennes de Th. de Saus¬
sure, toutes les huiles, siccatives ou non, absorbenl rapidement
l'oxygene avec une facilite plus ou moins grande, en degageantde
l'acide carbonique et de l'hydrogene.

M. Cloez, dans un excellcnt travail, a precise ces donnees; il a
conclu de ses experiences :

1° Que toutes les huiles, avec le temps, augmentent de poids
dans la proportion de 4 ä 8 pour 100;

2° Qu'elles perdent du carbone, environ 6 pour 100, tandis que
la perte en hydrogene est toujours tres faible;

3°Quelegaind'oxygene,environ 12 ä 15 pour 100, s'aecompagne
dela formalion d'aeides gras volatils, commelesacides formique,
acetique, acrylique, etc.

4» Que dans les huiles completement oxydees, la glycerine a
completement disparu.

Ces alterations sont accelerees par la lumiere, fait important
ä signaler aupoint de vue des Operations pharmaceutiques. L'oxy-
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dalion estegalement activee parl'addition de quelques substances
salines, comme le borate et le benzoate de protoxyde de manga-
nese, sels servant sans doute d'intermediaires pour la fixation de
Poxygene.

Les huiles sont naturellement incolores; Celles qui sont colorees
se decolorent lorsqu'on les chauffe au-dessus de 200°; vers 300°
elles se decomposent et fournissent ä la disüllation des produits
varies qui ont ete etudies par Bussy et Lecanu.

Les huiles vegetales se rencontrent ordinairement dans les se-
mences, quelquefois dans le pericarpe du fruit, comme dans
l'olive; rarement dans les racines, comme dans le souchetco-
mestible. Dans les grames, elles sont intimement unies ä Falbu-
mine vegetale; aussi, lorsqu'on les broie avec de l'eau, obtient-
on un produit laiteux, une veritable emulsion.

Pour determiner exactement la proportion d'huile contenue
dans les graines, on epuise celles-ci, convenablement divisees au
moyen d'un dissolvant volatil, comme le sulfure de carbone pu-
rifie. II est necessaire auprealable de les dessecher exactementen
les maintenant pendant un temps suffisamment long ä une tempe-
rature dedlO 0. On opere l'epuisement ä l'aide de l'extracteur ä
distillation continue de Payen, ou ä l'aide de l'appareil imagine
par M. Cloez, ou meine simplement au moyen d'un petil appareil
ä lixiviation.

Pour obtenir les huiles dans les officines, on a recours lc plus
souvent ä la pression; on opere ä chaud lorsque la matiere a une
consistance butyreuse; parfois onuliliseles dissolyants : l'alcool,
l'elher, le sulfure de carbone, etc.

Dans l'industrie, l'extraction sefait ordinairement en sournel-
tant les matieres oleagineuses ä Faction de presses plus ou moins
puissantes. A cct effet, on ecrase ces graines au pilon ou dans
des cvlindres broyeurs, puis on les reduit en päte sous des
meulcs verlicales. Les huiles vierges sont obtenues ä froid; mais
generalement on opereä chaud, soit en comprimant la päte entre
des plaques metalliqucs chauffecs, soit en l'additionnant d'un pcu
d'eau chaude et en comprimant le melange dans des sacs de
toile.

Parfois on torrefie les graines, on les contuse et on les fait

I
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bouillir avec de l'eau, mode operatoireautrefois usite pour pre-
parerle beurre de cacao.

Les huiles sont d'autant plus pures qu'elles ont ete obtenues ä
plus basse tempcrature. Pour les epurer, lorsqu'elles sont des-
tinees ä l'usage externe, on les additionne de 2 ou 3 centiemes
d'acide sulfurique concentre; on brasse fortement, jusqu'äce que
la masse liquide prenne une teinte verdätre, puis noirätre; apres
vingt-quatre heures de repos, on ajoute un peu moins de leur
volume d'eau, on agite de nouveau, et lorsque lc melange a pris
une consistance laiteuse, on le conduit dans des reservoirs main-
tenus ä une temperature de 25° ä 30°. Apres quelques jours de
repos, on decante l'huile surnageante et onlafütresur unecouche
de coton ou de laine cardec.

Les matieres grasses concretes usitees en pharmacie sont au
nombre de quatre : le beurre de cacao, le beurre de muscade,
l'huile de fruits delaurieret l'axonge.

I. Beurre de cacao.

Cacao non terra. Q. S.

I

Apres l'avoir monde des corps etrangers, on le torrefie legerement
pour rendre les enveloppes friables; on brise les amandes äl'aide
d'un moulin ou d'un rouleaude bois, puis on les vanne pour en-
lever les enveloppes, et on les crible pour se debarrasser des
germes.

On reduit alors le cacao en päte dans un mortier de fer
chaufle, on y ajoute la dixieme partie de son poids d'eau bouil-
lante et on chauffe quelques instants au bain-marie; on enferme
le melange dans une toile de coutil et on le soumet rapidement
ä la presse entre des plaques de fer etamees et chauffees ä l'eau
bouillante.

Pour purifier le beurre de cacao, on le liquefie au bain-marie
et on le laisse se refroidir lentement, afin de permettre ä l'eau
et au parenehyme de se deposer. On le seche sur un lit de gros
papier non colle; enfin, on l'introduit sur un ültre chauffe ä l'eau
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bouillante ou ä la vapeür; on le recoit dans des fioles que l'on
conserve ä l'abri de la lumiere.

On se contente souvent de lui donner la forme de tablettes que
l'on entoure d'une feuille d'etain.

Les cacaos non terres sont moins chers et plus riches en matiere
grasse que les cacaos terres; on doit donc les prefcrer ä ces der-
niers qui sont d'ailleurs plus sujets ä fournir un produit d'une
moins bonne conservation.

Anciennement, pour preparer le beurre de cacao, on faisait
bouillir la päte avec l'eau, et le beurre, en vertu de sa legerete,
venait se rendre ä la surface. Ce procede peu avantageux, est
encore usite dans Finde pour l'extraction de l'huile de palme et
pour se procurer la cire du myrica.

Le beurre de cacao a une couleur legerement jaunätre, une
odeur particuliere, une saveur qui rappellecelle du cacao torrefie.
II fond vers 26°. D'apres Boullay, 100 parties d'alcool ä 40° B en
dissolvent ä froid 1,40, et la solubilite n'augmente pas avec la
temperature. II est tres soluble dans l'ether qui en dissout la moitie
de son poids ä la temperature ordinaire. Lorsqu'il est pur, cette
Solution est jaune et transparente; un solute trouble serait
l'indice d'une falsification.

Avec les alcalis, il donne, d'apres Boullay, un savon bien lie,
consistant, tres soluble dans l'eau et meine dans l'alcool.

II est presque entierement forme d'un corps gras cristallisable
qui fond ä 29" et que Pelouze et Boudet avaient considere comme
une combinaison particuliere de Stearine et d'oleine; mais il est
plus probable qu'il est constitue par un glyceride contenant ä la
fois dans sa molecule les acides stearique et oleique.

D'apres Spech et Gössmann, le beurre de cacao fournit ä la
saponification, independamment des acides stearique et oleique,
une petite quantite d'acide palmitique. Ilresulte donc dela com¬
binaison de la glycerineavec les trois acides gras suivants, parmi
lesquels le premier domine :

L'acide stearique.................................. C3CH360 !
— oleique................................... CscH"0 4
— palmitique................................ CssHM0 4.

D'apres Tuchen, le cacao renferme, en moyenne, 36 ä 40 p. 100
BOURGOW. 41

i.
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de beurre de cacao, 0,50 p. 100 de theobromine et laisse 3 p.
100 de cendres ä l'incineration.

II. Beurre de liiuscadc.

m*

i

Les muscad.es sont produites par le Myrista moschata (Myris-
taeees), arbre des des Moluques qui presente le port d'un kurier.

On recolte le fruit ä la main, on le depouille de son brou, on
l'expose au soleil, puis a la fumee, ce qui permet d'extraire l'a-
mande de son enveloppe osseuse.

On laisse sejourner les amandes dans un lait de cbaux, on les
fait secher et on les enferme dans des tonneaux que l'on expedie
en Europe.

Pour retirer la matiere grasse qu'elles renferment, on les pile
ou on les passe au moulin, pour les reduire en une poudre asscz
fme, que l'on expose en cet etat sur un tamis de crin ä l'action de
la vapeur d'eau, jusqu'ä ce qu'elles soient bien cchauffees et que
le beurre soit completement liquefie. On exprirae alors rapide-
ment la masse entre des plaques de fer etame, prealablement
chauffees ä l'eau bouillante.

Quand l'huile est refroidie, on la separe de l'eau qui s'est ecou-
lee avec eile et on la purifie en la filtrant au papier, ä la tempera-
ture de l'eau bouillante.

Le beurre de muscade est tres aromatique, d'une couleur
jaune, quelquefois marbre de stries rougeätres, d'une densite voi-
sine de celle de l'eau. On le trouve ordinairement dans le com¬
merce sous forme de pains reetangulaires, plus ou moins volu-
mineux, recouverts d'une feuille de roseau.

11 est soluble dans l'ether. moins soluble dans l'alcool, insolu-
ble dans l'eau.

II est forme de myristine, d'oleine et d'une huile essentielle.
La myristine est un glyceride neutre, cristallin, d'un aspect na-

cre. Pour l'isoler, on traite ä plusieurs reprises le beurre de
muscade par de l'alcool ordinaire; lc residu est purifie par des
cristallisations repetees dans l'ether bouillant, jusqu'ä ce que le
point de fusion soit de 31°. Onl'obtient plus facilement, d'apres
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Comar, en epuisant simplement la noix muscade par la benzine :
ä Fevaporation spontanee, il se depose des cristaux que l'on re-
prend par de la benzine bouillante, additionnee d'un peu de noir
animal; les cristaux se deposent ä l'etat de purete par le refroi-
dissement. Les amandes en donnent environ la dixieme partie de
leur poids.

Les alcalis dedoublent la myristine en acide myristique,
C 28H 280 4 , qui fond ä 49°. Elle a donc pour formale,

|

C°H s(CäSHK0 4)3.

L'huile essentielle, bien rectifiee, est incolore, tres fluide,
d'une saveur äcre et brülante. Sa densite ä 15° est 0,853. Elle de-
vie ä droite le plan de polarisation de la lumiere polarisee. D'a-
pres Gladstone, le produit brut est un melange d'un carbure
isomcrique avec l'essence de terebenthine, bouillant ä 160°, et
d'une essence oxygenee bouillant vers 224°.

Le beuiTe de muscade entre dans la composition du bäume
Nerval, et se trouve necessairement associe ä toutes les prepara-
tions dont la muscade fait partie, comme l'elixir de Garus, la
teinture de Bonferme, etc.

f'

III. Iluilc de laurier.

Le laurier commun, Lauras nobilis (Laurinees). fournit ä la
pharmacie ses feuilles, son fruit et l'huile de laurier.

Pour preparer cette derniere, on reduit en poudre, ä l'aide
d'un moulin, des fruits de laurier recemment seehes. On expose
celle poudre ä l'action de la vapeur d'eau, assez longlemps pour
la bien penetrcr, puis on la met promptement ä la presse dans un
sac de coutil, entre des plaques metalliques chauffees. On exprime
fortement, on filtre l'huile ä chaud et on la renferme dans un
flacon.

On peut egalement la retirer des fruits recents; on broie ceux-
ci, on les chauffe lcgerement et on les exprime ä la presse. On
laisse deposer l'huile en la maintenant liquide a l'aide d'une
douce chaleur, et on decante.

«r
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: D'apres les observations de Menigault, et contrairement aux
indications fournies par plusieurs pharmacopecs, les baies frai-
ehes, sirnplement contusees et bouillies avec de l'eau, ne fournis-
sent pas d'huile delaurier. Soubeiran s'est assure qu'il en est de
meme avec les baies seches. II faul, de toute necessitö recourir
ä l'expression, corarae l'indique lc Codex.

L'huile de laurier est d'un vert fonce, d'une consistance d'huile
figec, d'une odeur forte et aromatique. Elle se liquefie aisement ä
une douce chaleur en donnant im liquide d'un vert fonce.

Elle est principalement formee d'une mauere grasse, nommee
laurostearine, d'oleine, d'un principe cristallisable appele laurine
et d'une huile essentielle.

La laurostearine de Marsson cristallise en aiguilles d'un eckt
soyeux, incolores et insipides, fondant ä 45°. Elle est insolublc
dans l'eau, äpeine soluble dans l'alcool froid, mais eile se dissout
facilement dans l'alcool bouillant et dans l'ether. Les alcalis la
dedoublent en glycerine et en aeide iaurostearique qui fond ä 43°
et qui repond, d'apres Marsson, ä la formule G 2i ll äi 0 4 . La lauros¬
tearine a donc pour formule,

CBH, (CMH si Oi)s

I La laurine, decouverte par Bonastre en 1824, cristallise en
oetaedres rhombo'idaux tres allonges. Elle est inodore, insipide,
insoluble dans l'eau et dans les alcalis, peu soluble dans l'alcool,
soluble dans l'ether. L'acide sulfurique concentrelui communique
une couleur jaune qui passe bientot au rouge orange. Enfin, eile
fond et peut se volatiliser sans residu. Son etude reste ä faire.

L'huile volatile est epaisse, d'un jaune verdätre, faiblement
aeide. Traitee par la potasse, eile donne deux carbures d'hydro-
gene. L'un de ces carbures est un tcrebenthene qui bout ä 164°;
Lautre, C 30 H ä \ bout vers 250° et devie ä droite, comme le prece-
dent, le plan de polarisation delalumiere polarisee.

L'huile de laurier ne s'cmploie qu'ä l'exterieur. II ne faut pas
la confondre avec la pommade de laurier, improprement appelee
ongueni de laurier, qui est un medicament tout differentet bcau-
coup moins actif.
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IV. ilxonye.

L'axonge, graisse de porc ou saindoux, est formee par un me-
lange de tristearine, de tripalmitine et de trioleine.

On l'extrait de la panne ou epiploon du porc (Sus scrofa, L.,
Mammifere pachyderme).

Pour la preparer, on enleve les membranes qui recouvrcnt l'e-
piploon, ainsi que toutes les parties rouges qui peuvent y adherer.
On coupe la panne par morceaux, on la pile dans un mortier de
marbre et on la chauffe au bain-marie, jusqu'ä ce qu'elle soit cora-
pletcment fondue et claire. On passe ä travers un linge serre.

On agite alors moderement la masse fluide avec une spatule,
jusqu'ä ce que, etant encore liquide, eile soit devenue blanche et
opaque; puis on la coule dans des pots que Ton remplit entiere-
ment, que l'on recouvre et que l'on conscrve dans un lieu frais.

On prepare de la meine maniere :

I

La moellc de bo3uf.
Lc suif de mouton.
Lc suif e bo3uf.

Lorsque les matieres premieres sont impregnees de sang, ii
convient de les laver avec de l'eau et de les exprimer entre les
raains.

L'axonge, bien preparee, est solide, blanche, un peu grenue;
son odeur est caracteristique, et sa saveur douce n'est pas desa-
|reable. Sa densite ä 15° est 0,938. Elle fond au voisinage de 58°.

Elle acquiert avec le temps une odeur desagreable, surtdut sous
l'intluence de l'humidite ; eile b'oxyde alors lentement, avec pro-
duetion d'une petite quantite d'aeides gras volatils et odorants.

L'axonge est donc sujette ä rancir, ce qui est un inconvenient
au point de vue de la preparation des pommades. Pour eviter
cette alteration, on y incorpore certains corps resineux, comme
le benjoin, le bäume de Tolu, la rösine qui aecompagne les bour-
geons de peuplier.



646 TRAITE DE PHAKMACIE GALENIQUE.

L'axonge benzoinee s'obtient en chauffant au bain-marie pen-
dant deux ou trois heures le melange suivant:

Axonge....... ............................ 25 grammes.
Benjoin conserve.......................... 1 —

On passe ätravers un linge et on agite jusqu'ä refroidissement.
Ainsi traitee, l'axonge reste blanche. Elle est alors legerement

aromatique; son odeur devient meme plus suave apres quelques
mois de preparation, et on peut la conserver dans cet etat pen-
dant une annee ou moins. Elle est alors destinee ä la preparation
des pommades Manches et ä Celles dans lesquelles il entre des
oxydes ou des sels ä reaction alcaline.

On a conseille de remplacer le benjoin par le bäume de Tolu,
on prend alors :

Axonge.................................... 100 grammes.
Baume de Tolu............................. 1 —

On dissout le bäume dans un peu d'alcool, on ajoute ce sohlte
ä l'axonge fondue et on agite jusqu'ä parfait refroidissement.

Soubeiran a propose de se servir de bäume de Tolu ayant servi
ä la preparation du sirop de bäume de Tolu, ce qui est sans incon-
venient. Comar a conseille l'emploi du bäume du Perou. L'addi-
tion de quelques gouttes de lessive des savonniers, preconisee par
quelques pharmacologistes, n'est pas ä recommander.

L'axonge populinee resiste encore mieux que les prccedentes ä
la rancidite. Voici le mode operatoire qui a ete donne par Des-
champs, d'Avallon :

Axonge.................................... 3000 grammes.
Bourgeons de peuplier...................... 500 —
Eau....................................... 250 —

>

On chauffe au bain-marie dans une bassine etamee, jusqu'ä ce
que l'eau soit dissipee; on passe ä travers un linge et on agite
jusqu'ä refroidissement.

Gette graisse a une couleur jaune pale et une odeur assez
agreable. Bien qu'elle soit d'une bonne conservation, eile ne peut
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etre employee ä la confection de toutes les pommades, par exemple
de celles qui doivent etre incolores; en outre, la matiere colo-
rante qu'elle renferme prend une couleur rouge orange sous
1'influence des alcalis et des sels ä reaction alcaline.

Quoi qu'il en soit, l'axonge additionnee d'un peu de matiere
resineuse doit etre preferee pour les usages pharmaceutiques ä
l'axonge simplement purifiee, d'apres les prescriptions du Codex,
puisqu'elle se trouve preservee de toute alteration notable, au
moins pendant un teraps tres long.

L'alteration de la graisse par rancidite est d'ailleurs facilement
decelee par l'iodure de potassium, car la presence de la plus
petite quantitc d'acide gras volatil decompose l'iodure et met
en liberte un peu d'iode qui colore toute la masse.
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