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Tableau des abréviations usitées en pharmacie.

Abréviations. Noms. Faleurs représentées.

R

Fasc. j. Fassicule oz brassée. Ce que le bras plié
]](’lll contenir.
Man. j. o M. j. Manipule oz poignée. Ce que la main peut
empoigner.
Pugille ou pincée. Ce que peuveut pin-
cer les doigts.

Pugil. j. oz P.j

.

N°. 1,2, ete. exprime le nombre de fruits ou morceaus.
Ana, ow aa , exprime de chaque,

P.e. . ..... signifie Parties égales.

Q.s. .......... Quantté suffisante.
Q.v...........Cequevous youdrez.
Siate e Ui e Selon: st
Bomcos il il s Bliamigian,
Biuwaniiotn s inin i SBainde vapeurs.

%. vevae oL, Recipe on prenez.
Cochbl 3. . . ..... . Une cailleée.
Cochleatim
Gutt. Poas Lt amiey d0ns goulte.
M.misce.........Méez
Bt v oo Ll g wo Faies!

. . Par cuillerée.

CHAPITRE IV.

Des médicaments , ce que c’est , et de combien de
sortes il en existe.

lu‘.s médicaments sont des substances destinées 3 'usage
de la médecine , pour le traitement des malades. Ils sout
de trois sorites , savolir : stmples 5161 tels IIFI:”h ont éLé
produits par la nature ; préparés , c’est-a-dire , (!]ni.m(fa
a élre mis en usage avec uulité ;5 et composés , on mé
langés ensemble.
On les disingne encore en médicaments externes et in-
ternes. Cette distinction n’a pas besoin d’explication.
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Mais revenons sur la considération des médicaments
simples , préparés et composés.

Des médicaments simples.

Un médicament est simple , lorsqu’il ne participe que
d'une seule substance , ou lorsqu’il n’offre gu’une subs-
tance unique, ce qui west pas précisément la méme
chose. Un corps naturel pris dans P'un des trois grands
ordres de la nature , et dont Pusage est relatif a art de
la pharmacie ou de la médecine , est un véritable médi-
cament simple ; mais il s’en faut souvent beaucoup qu’il
soit dans un état propre & usage. Dans cette eircons=
tance , il ne doit étre réputé par le pharmacien , que
comme une matiére qui fait partie des substances natu-
relles médicamenteuses. Ce méme corps naturel auquel
on a fait subir une opération , soit préliminaire, 01t
déterminée , prend alors le nom de médicament simple,
proprement dit.

Des médicaments préparés.

Les médicaments préparés peuvent se considérer
sous deux rapports différents. Le premier comprend la
simple préparation préliminaire ; alors le corps n'est
pas changé dans sa nature , il n’a tout au plus de change-
ment que dans sa forme ou dans Yagrégation de ses
parties , souvent méme 1l conserve sa forme extérieure.
Des exemples rendront cette assertion trés-facile a com-
yrendre. Parmi les minéraux , la limaille de fer , le sul-
fate d’antimoine , le succin , réduits en poudre impal-
pable par la porphyrisation, ne sont que des médica-
ments simples préparés. Parmi les végétaux, les racines,,
les tiges ou bois , les écorces, les femlles, les fleurs,
certawns fruits et semences conservés par la dessication ,
tous ces produits distincts réduits en poudre , sont en-
coré des médicaments simples préparcs. Parmi les ani-
maux , les cantharides, les cloportes , la cochenille sont
préparés et conservés dans leur entier , sauf le mode re-
latif & chaque substance. Ce premier genre de médica~

ments doit étre distingué de ceux dont nous faisons un
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ordre p:u'[iCH]h_‘-r‘ o i CF qui sont le résultat d’une \éi"h::ljlc
0|Jéru{iun de pharmacie.

Le second ordre comprend les médicaments pharma-
ceuliques, qui ue participent que des propriétés d'une
seule substance. De ce nombre sont les infusions , les dé-
coctions, les vins, les vinaigres médicinaux , les sirops,
les sucs végétaux , les extrans , les comnserves molles et
séches , les trochisques, etc. , quisont faits avec une subs-~
tance simplc.

Des médicaments composés.

Les meédicaments composés sont ceux qui partici -
pent de la réunion de plusicurs substances simples, ou
(llli se rencontrent naturellement dans Pétat de combi-
ngson. Les sirops composés , les €lectuaires, les on-
guents , les emplitres fournissent des t‘xemph‘s du pre-
mier genre : toutes les combinaisons chimiques (qui
résultent de P'union mntime et réciproque de deux ou
plusieurs corps , quoique de nature dilférente, par les
seules lois de Pattracuon de combiuaison ; présentent
les exemples du second genre de médicaments com-
posés. Clest sur ces différences que nos prédécesseurs
avaient établi la distincuon de composeés galéniques et
composés chimiques. Mais il est bien difficile de tracer
la véritable ligne de démarcation entre ces deux genres
de médicaments composés. 11 est bien démontré, A
Pégard de certains corps que Fon met en contact » que
chacun d’eux perd ses pmprié!és physiques , pour en
acquérir de nouvelles, et qui sont tout antres que
celles qui leur appartenaient ; c’est ainsi, par exemple,
quun acide et un alcali unis & un juste point de com~
binaison , ne manifestent plus les propriétés ni de Pacide
ni de Valcali ; mais qui sait jnmpf{a quel degré plusieurs
substances réunies par lems molécules les plus fines,
qu se confondent les unes dans les autres , sont attirées
par les lois des attractions chimiques 7 Un électuaire
c_Juilm; presente d’abord qu’un mélange de plusieurs
matieres dans 1'état de confusion , ne tarde pas a ac=
quérir une nouvelle odeur , une nouvelle couleur , une
A e 2
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souvelle saveur ; ne sopére-t-il pas avec le temps,
dans ce mélange singulier de poudres , de pulpes et de
sirops , de. véritables combinés chimiques 7 Cette ques-
Gon est actiiellement résolue , et on ne doute nullement
qu'il ne s’opére une infinité de combinaisons dans tous
ces mélanges qui, pour la plupart, nous semblent
monstrueux , et dont néanmoins nous devons respecter
Panecienneté & raison des bons effets que nous recueillons
deleur usage
Les médicaments composés soal ou officinaux , ou

magistraux.

Les premiers sont ainsi nommeés parce rjifif.a- sont
confectionnés d’apres des formules constantes décrites
dans le dispensaire , ou code médicamentaire de Paris, et
t_;ti’ils sont ;‘n*diam‘és d’avance pour étre inis en reserve
dans les officines et magasins des pharmaciens , & Peffet
de pt_m\n'u‘ en fare usage dans toutes les saisons de
Pannée. Il en est dans le nombre que Pon ne peuat con-
fectionner qu'une fois par an, parce que les substances
qui les constituent en tout ou en partie, ne se présentent
naturellement que daps une senle saison de Pannée : tels

L

sont en ;_'::1;(:1':& tous les medicaments cOmposes , dans

le.»'.qu(:!s les divers l;l‘ﬁthiila des f,}:a:»:t‘s doivent entrer
commne l‘;‘()a'm'ns naturels dans Pétat récent.

Les seconds nommes meédicaments 111;‘.;;55'.1‘;111}; ., sont
ceux qui se préparent a chague moment du jour d'apres
la prescription qui_en a été faite par le médecin, ou
celui gui en remplit les fonctions auprés des malades.

1
La plupart des médicaments magistranx sont destinés a
% : -
elre consomimes pl‘()ll’l]‘ﬁt:lll(,‘lllj el ne !11-:'.1\011‘1 n1 ne
doivent se conserver beancoup an-deld d’un 1
Le phzirmucicn exact porie une severe survelul
tout ce (ui tient a Pexercice de son art : il visite

puyvent

rve 1

ses médicaments simples pour les conserver sainement;

U] Nons en excepfons cependant les bols , les pilules , les opials , les
leiniures & Paleool , les mixtures spirituenses dont Pusage doit étre pro-
tongé , et quisont protégés par un condiment présersaleur de loule espice
’allération.
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renouvelle a propos ses médicaments officinaux , et il

e son cachet sur tous les médicaments magistrauk
quil distribie, afin doffrir la garanue d’'une exécution
habile et fidéle.

De Part de conserver les médicaments,

L’art de conserver les médicaments, quels qu’ils soient,
est une des parties les plus importantes de la pharmacie.
il suppose de Ja part du pharmacien des connaissances
antérieures qui s’étendent dé¢ja bien loin, Avant que de
conserver, 1l faut avoiwr acquis la connaissance des corps

natarels , savoir les choisir , les préparer, et connaitre
2 P - &)
Part des mélanges et celui des combinds. Cependant on

pourrait a Ja riguenr s'en tenir a la connassance, au
choix et i la préparation des substances 511111'}1{:5 meédi-
camenteuses , pour arriver a celle de les conserver, et
distinguer , en conséquence de ce principe, Part du
pharmacien en deux grands genres. Le premier com-
orendrait Phistoire naturelle ])i.':u'm:m_:nlir[nc; le second
ymprendrait Part des mélangés et des combinaisons.
‘est en effet la distribution Ia plus im’thnditlue et la
plus universellement recue , depuis que Pon a reconnu

q

L

la nécessité de faire précéder Pétude de 1a nature , ayant

> de soumettre ses produits & des réunions ou i des

combinaisons qui en changent la forme on Ies pr Opriétés
‘|'f mtives,

Jecrais quefon n’a pas donné jusqu’ici une définition

la véritable signification du ot cornser—

vation. Clest le vice des définitions qui entraine invin-

ciblement la confusion dans les idées et dans les choses.

{ e .\'1‘\':.“-12'1i{'-l' il(.'”l se conserver de fliTI:ﬁt‘i!l"i Ill?li]-lt"i't".‘i'

bien exacte ;.‘{-

sayoir, par une garantie qu'on lui donne contre Pal-
ter

iton de ses principes , 6t quelquefois méme de
sa forme naturelle . & Paide dune opération quelcon-
que, et encore par les Vases , les lieux ) la Il-!a:irt'-l':a!|||‘<’,
o1l }-un l:[:'t"f‘ celte {"._, L‘I dif=
| me entre ces denx maniéres de

1C E‘HI.'-T];H}('.‘.‘_

11

lerence w'e st-clle pas

conserver? N

-j-iI'ill E:T:H ,'El.lli; la ('n!:m'i‘\;tlinll qui
lonne la garantie contre Paltération ., nlest pas une

@

T
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simple préparation , comme on ne cesse de le répéter
a chaque instant ; c’est a Pégard des corps organises , le
produit constant d’une opération. Les- corps mmé-
raux peuvent bien se conserver a la suite de la seule
préparation ; pourvit qu’ils soient aPabri des injures de
Patmosphere , du contact de Vair, de la lumere, et
dans une température séche,, il est certain quils n’éprou-
yeront aucune altération bien sensible ; mais il n’en est
pas de méme des végétaux, m des animaux, Ces corps
naturels sont composcs de fluides et de solides ; ils sont
plus ou moins fermentescibles , et pour les garantir de la
désorganisation gue pourrail opérer Ia fermentation , il
existe plusieurs procédés, dont mous rapporterons les
plus essentiels.
De ia conservation des yégétaux.

Les végétaux ou leurs produits partiels peuvent se
conserver sous sIx €tals ; savolr :

1°. Dans leur état nawrel ;

2°. ParFintermeéde du sucre;

5°. Par celui de Falcool aquenx;

4°. Par le vinaigre ;

5°. Parle muriate de soude ( la saumure ) ;

6°. Par la dessication.

L " e |
§ L. De i« conservation des végélaux dans leur édat
naturel.

Les fruits & péricarpes charnus , tels que les pommes,
les poires, les péches, les fruits a robes , tels que les cha:
taignes, les marrons , les fruits charnus et & baies, dont
Penveloppe est coriacée, telles que les grenades ; dautres,
dont le péricarpe est odorant et abonde en hile volatile,
tels que les citrons , les oranges penyent se conserver
frais pendant un certain temps; mais les moyens ne
sont pas les mémes. Nous avons avancé que la conser-
vation des corps organisés était constamment fa suite
d’'une opération , et il semblerait que nous nous met
trions en contradiction avec nous-memes , en annoncant
que on peut parvenir a conserver certains fruits dans
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leur éiat naturel ; mais il est bon d’obseryer que ¢'est
le temps qui procede ln-méme a cette opération , en
achevant par une élaboration spontanée la combinaison
des éléments ou principes qui constituent ces fruits hons
a l'usage qui lenr est propre.

Il faut plusieurs conditions réunies pour conserver
les fruits dans leur état naturel. La premiére est qu’ils
solent cueillis avant leur maturité absolue. On remarque
que les fruits que nous avons cités ci-dessus ne se con-
servent pas facilement , lorsque la température qui les a
accompagnés sur le végétal méme a été tres-clevée , et
que leur maturité a éié précoce. La seconde est . quiils
soient placés isolément sur des tablettes élevées & trois
ou quatre pieds du sol , dont la température son, d'un
ou deux degrés au plus, au-dessus de zéro du thermo-
meéwre de Réaumur, et que Pair puisse v cireuler faci-
lement ; la troisiéme, que cette température soit cons-
tante , et quelle ne descende ni ne ’éléve de maniere a
exciter , soit la congélation, soit un mouvement de
fermentation, les deux extrémes sout également con-
traires a leur conservation 5 enfin , il faut que ces fruits
du moins les pommes, les poires ¢t les péches, ne soient
en contact, m avec un ar humide , m directement
avec la lumiére.

Les fraits pulpeux , tels que les chitaigues et les mar-
rons se conserveut tres-facilement dans une température
de cing degrés et & Fombre, mais leur darée ne se
longe pas au-dela d’un an.

Lies grenades, les citrons, los oranges doivent éure
récoltés avant leur matnrité ahsolue » €l se conservent

[!i'”"'

frais d’une année & Fauwre, dans uue température qui
wexcede pas cing degrés au-dessus de zéro.

V1. De la conservation des végétawx par Pint
du sucre.

ermecde

1. .
ie conservation des
conserves de ll}l?il'ﬂlz’l(.’i(‘, proprement d{i:.s 3 dont nous
lerons mention dans une autre circonstance. 1art de

'

conserver les vé

Distinguons bien ici ce mode «

aux dans le sucre est , & proprentent
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parler , Part du 1‘;]'|urmac"zv,n-cunﬂscnr. 11 consiste & in
prégner de sucre cuit & la grande plume , les parties des
végétaux que 'on veut conserver. Ce mode de conser-
vation s’applique aux yacines , aux liges tendres , aux
fleurs et aux.fruits. Nous trouvons encore , dans les ca-
binets de matiére médicale , du gingembre, des gousses
naissantes du cassier ou caneficier, des muscades , confits
au sucre. Lananas, ce fruit des Indes si vame, nous est
enyoyé conserve par le sucre. Dans les laboratoires des
Phul'u‘l;:(‘ics , On prépare toute sorte de {ruits au sucre,
renduos purgaufs, stomachiques , carninatifs , vermi-
fuges, a volonté , en les imprégnant des temntures al-
cooliques appropriées. Mais ce que I'on exige plus parti-
culicrement du pharmacien , en ce genre, cest la con-
naissance des diverses conserves et Part de les préparer.
Voyez Conserves.

§ 1L De la conservation des végétaux dans Palcool
agqueux.

Cette maniére de conserver est moins une opération
de pharmacie , qu'une préparation pour Pagrément do-
mestique. Elle consiste a faire macérer particulierement
des fruiis verts on nassants , et quelques-uns, tels que
les cerises, les groseilles , es prunes de damas, de rewe-
clande , les abricots, les [1("'(.‘}1(‘-5 , récoliés un pen avant
Jeur maturité , dans de P'eau-de-vie, en joulant cing 01
ces de sucre par pinte d’eau-de-vie. Pour conserver a ces
{ruits leurs coulenrs naturelles , il convient de les faire
tremper , pendant quelques heures auparavant , dans de
Feau de puits qui soit chargée de sulfate calcaire (de la
sélénite), oudansdelean Jégerement alumineuse. Ces eaux
enlévent anx fruits le principe muquenx qui est contenu
dans leur épiderme , d’out il résulte qu’il o’y a plus lieu
3 acidification , et & une réaction sur le principe colorant
des fruats.

§ IV. De la conservation des pogétarx par le

vinaigre.

Fe vinaigre, en sinfilrant dans le tissu végétal , en
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hp]rwc Pean de végétation pour s’y substituer. Leffet
pl:\qque est absolument le méme que celui qui parti-
cipe de Ja conservation par I'alcool ; mais 1l y a une ob-
servation importante faire pour m‘ pas lildl]f[l”lf’l le bug
que Fon s’est lunplsw dans cette npu.mon L’eau de vé-
gétation qui a é1¢ déplacée par le vinaigre , se répand
da 115 la portion qui surnage le végétal, aff: uln]:L ce fluide
acide ; les que mL11<~. lhnl{(ml qu 1l contient ne sont plus
suffisantes pour s'opposer a la fermentation putr ide; et ce
Lroisie me degré de fermentation aurait nécessairement
lieu 5 si 'on ne privait pas ce vinaigre de Peau qui lui a
éte .1|(mtm- aux dépens du végétal méme, par le moyen
de I’ (\‘1[1()1.:1101‘ , ou bien encore en versant dulml\c:lu
vinaigre de honne ¢ jualité sur la substance végétale qui
en a déjh éié impré ;;uuz. Liexposé d’un fait de pratique
rendra la théorie de cette opération d’une intelligence
extrémement !Hci]e.

On confit au vinaigre des racines, des tiges, des fenilles,
des fleurs et des fruits,

Parmi les racines, on compte celle du salsifis , les pe-
tits oignons blanes ; parmi les 111:05, celles du mais garni
de ses (.,plb naissants; ;mrnu les feulles , celles de perce-
111\.;1‘(:, d’estragon ; parmi les. fleurs, celles en bouton de
l i [‘\I}'”E\]ﬂ(' 5 (hl “i"‘\l Xy 1)(11 n'\‘l \("1 il |“l" ceux !hl C"I” I(_“
les cornichous , les ] je unes concombres.

Le procédé pour confire les cornichons au vinaigre,

et les obtenir d’une Ja(”(‘c.ml ur verte , est fondé sur une
theorie unrm que quin’est bien ¢ umnuu - que depuis quel-

ques années. Ce proce 'd¢ consiste, 19, & L!len‘ dfs cor-
=-'“||0m tlm ne solent nl nn[: 1n trop pe n dével up;:t s par
Facte de la \(‘0( hlli(ll]., c’est-a- (im gu ‘iIs soient bien
‘IIL"!H dans Ivm ml( rieur. On en (‘O‘llw‘ les deux extré-
mités , ct on les plonge dans ! eau de ]ll.ll‘u il(;hmlll huit
«ud(mf(‘ heures: on les frotte entre les mains pour en

séparer toute la pous ssieére utr mn ure qui adhé e & leur
il !ldf‘x : on les sort de cette pr emicre eau pour les laver
dans uue seconde : alors on les retire de Pe: au,, on les fant
cgoutter, et on les met daus un bassin d’¢tain , ou une
errne v l.!l_llbbL“Jl D’ane autre part. on a cu le som de
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faive bouillir du vinaigre ; on verse ce vinaigre bouillant

sur les cornichons, et on le laisse refroidir complétement

avant que de les enfermer dans lesvases destinés i les

contenir. Au bout de trois jours , on déeante le vinaigre,

on le fait bouillir de nouveau, et on le verse tout ‘bouil-

lant sur les mémes cornichons : ceite ébullition du vinaigre

doit avoir lien trois fois au moins, pour s’assurer que

cet acide végétal ne contient point d'humidité qui lw
soit étrangére. Pour donner de la saveur plus relevee

aux cornichons , on y ajoute des peuts oignons blancs,

de Pestragon , de la perce-pierre , du poivre long dit de
Guinée , de l'ail , st on Paime, et du sel. A P'aide de ces
npdr‘::lious , les cornichous acquiérent beaucoup de fer-
meté , el une saveur acide et aromatique 1|'(_-::—;1:.;réahlc.

Lorsque les cornichons sont trop avancés, 1l est dil-
ficile de les obtenir d’un bean vert, parce que hydro-
gene de Pacide prussi'iuu qui forman dn IH'I}SH-I-ZI'lC de
fer (1), a é1é remplacé par de Poxigine, quiena formé
de Poxide de fer. Mais lorsqu’ils sont naissants , au con-
traire , leur belle couleur verte est susceptible de bean-
coup plus d’intensité. On commence par les laver dans
Vean, afin de leur enlever le corps muqueux et les pe-
wites utricules qnl les recouvrent , et qui sont touies an-
tant de petits tubes aspivams pour absorber Poxigene,
de quelque maniére qu’il Jeur soit offert, et le porter sur
]C CU['PS ll]”(iﬂ(\ﬂx (;U j.f‘l]}lj P””T' en f;_”‘r]lff]' un :'ICiI]C (]“.1,
i son tour, réagitsur le prussiate de fer, forme de Pacide
végétal, et convertit ce métal en oxide. On évite done
par les lotions ce premier inconvenient. Mais en versant
Pacide du vinaigre bouillant sur les cornichons, la cou-
leur verte devient plus mntense.
Ce phénoméne physico-chimique arrive égalernent en

versant de U'eaa bouillante sur les femlles des végéranx ;
quelle peut en étre la cause? Je pense qu’alors Vean

(1} 1l faut savoir que les diverses nuances du vert dans les végélanx , sonl
dues an fer qui 8’y rencontre dans Pélal de prussiate et d'oxide de fer ; ca
gui constitue du vert par le mélange du blen et du jaune. Ce fait est hign
copslalé , et ne comporie plusle doute,
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étant en éiat de vapeurs, est décomposée en pare ; que
son hydrogene se porte sur le prussiate de fer ; et
donne plus de force i Pacide prussique ; en sorte que la
couleur bleue devenant plus mtense , il en résultec un
vert plus animé par le mélange du bleu d’'une part , et

de Foxide jaune de fer de autre.

T . r ]
§ V. De la conservationdes végétaux par la saumure
ou solution de muriate de soude.

Ce moyen conservatoire est beaucoup plus pratqué
i Pégard des animaux qu’a celui des végétaux ; cependant
il est employé pour conserver certains légnmes verts,
tels que haricots , artichaux. Quoique ce genre de con-
servation ne soit pas, a proprement parler , pharma-
ceutique, il n’est pas hors de propos d’en dire quelque
chose, pour en expliquer la théorie.

Pour conserver , soit les artichaux, soit les haricots
verts, il estindispensable de les faire cuire & moitié , pour
en ramollir la substance pulpeuse ; sans cette opération
préliminaire , le sel ne s'infiltrerait pas dans le tssu fi-
breux du végétal , parce qu’il ne rencontrerait pas suf-
fisamment de fluide aqueux dans ses points de contact,
pour éprouver un commencement de solation. Les
substances végétales on amimales ne se conservent par
Pinterméde dn muviate de sonde, que parce que celui-cl
sature Yeau de végétation on de composition de ces
corps organiques, et supprime en eux une des condi-
tions essentielles & la fermentation. Cependant, pour
étre plus certain de prévenir la fermentation , on con-
serve les végétanx dans la saumure, et on y ajoute une
couche d’huile d’olive qui nterrompt toute communi-
cation avee Pair libre. Quant aux chairs animales , Tors-
gu'elles ont été suffisamment imprégnées de sel, on les
retire de la saumure, on les recouvre dans toutes leurs
surfaces dune couche de nouvean sel, et on les fait sé-
cher rapidement , en les suspendant dans une étuve dont
la température est ¢levée 2 15 degrés, Le point essenticl
est de les maintenir dans unetempérature seche , autre
ment les parties grasses sont stijettes L se ranciv



( 26 )

§ VL. De la dessication.

La dessication est une opération i FPaide de laquelle
on prive un corps de Phundité qui ne lni est point
absolument essentielle. Elle a pour but de conserver les
corps organiques dont on désire de prolonger Pusage
jusque dans les saisons ol Ja nature leur refuse une exis-
tence active. Cette opcration s’exerce principalement
sur les végélaux, et quelquefois sur les animaax on cer
tames parties des animanx.

La dessication exige des connaissanices infiniment plus
étendues qu’on ne Pimagine an premier aspect. Quel que
soit I'individu ou la partie de Pindividu que Pon vewlle
conserver par la soustraction de son humidité, il faut
sayolr primitivement le choisir, et ensuite le préparer.,

Le choix regarde le nawralisie pharmacien, Avant
de se déterminer, celui-ci doit examiner si le sujet qu’il
se propose de conserver , a recn de la natare sa derniére
et parfaite élaboration; si la saison dans laquelle 1l se
trouve, est vraunent celle qui convienne & sa récolte ;
et sous ces deux rapports, le choix quil va fawre est de
Ia plus haute importance.

Au choix suceede Ia préparauon prélimaire. Iei le
p}im‘in:lcicn laisse apercevolr les fécondes ressources de
son art; il modifie tous les corps nawrels A son gré ; il
supprime ce qui est i rejeter, conserve ce (ui est a con-
server; U multiplie les surfaces selon quil a plus ou
moins d’obstacles 4 surmonter pour atteindre au but
d’une parfaite dessication.

iennent ensuite les divers deg

1 ~ 4 -
ae 1L',:}‘J.i)vi';:$.111';)
dont il faut qu’il connaisse les pu

issances. respectives,
C’est comme physicien qu'il les appliquera , qu'il les
ménagera avec art , quil les graduera, qu'il ne les éle-
vera pas jusquau terme gui altérerait la texture de ses
sujets. Tantdt il opérera a Pair libre, mais en évitant le
contact direct de la lumiére; tantdt, an contraire , il
exposera ses sujets aux rayons d’un bean soleil ; d’antres
fors il préférera une température seche dans un hieu obs:

r
o

- . - 1
cur; quelquefois encore, il renfermera ses substances dans
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des enveloppes imperméables a Pair , et qui ne le soient
point 4 Pean; et ce qui peut-étre excitera P’étonnement ,
c’est quil est des circopstances ou il les trempera
dans Peau, d’abord froide, ensuite chaude , pour les dis-
poser a une plus parfaite dessication ; mais avant que de
citer des exemples de chacun de ces modesde dessication,
vovons de Peeil du chimiste ce qu’elle est en elle-méme ;
examinons les intéressants phénomeénes qu'elle produit
lorsqu’elle a été bien conduite. La dessication est une sorte
d’extrait pharmaceutiue ; C’est le rapprochement des
principes les plus essentiels d'une substance soit végérale ,
soit amimale , qu'elle vient d’opérer , sans avoir détruit
ni saforme , m son agrégation de parties ; c’est art de
conserver un corps en son entier . en lul enlevant seule-
ment la portion du fluide aqueux qui aurait contribué
tot ou tard A sa (‘;L'-.s‘u‘.‘gznﬁ.m.'nu'cm, par la fermentation ;
les principes de ce corps se combinent d’'une maniére
plus intime, et alors ils offrent moins de surfaces anx
agents extérieurs. La dessication est une véritable opé-
ration chimique ; ou, s1 'on aime mieux , ¢’est un com-
plément d’¢laboration que la nature n’a pu achever, et

harmacien 1;(:1‘}&:(;1%0[11!(3 par les moyens que I,

que le p )
ndique l'art quil professe. .
Celte asseriion mest point hasardée, elle n’est pas
non plus la conséquence d’un systéme hypothétique ;
'I."o.x‘-:-.(:s';r.‘l‘.('.c démontre jf'lm'uc”cmcu! que non-senle-

ment une plante desséchée avec art, gagne du coté de

3

Podeur, mais encore qwelle augmente en qualité et
en quantiié de principes. Iextrait d’'une plante, ob-
tenn soit par 'évaporation de son suc exprime, soit
par son infusion on sa décoction dans son état récent,

comparé a Fextrait de la méme |l].‘ti|1li desséchée , ob~

tenu par linfusion prolongée, oflrira non-seulement
des différences dans les quantités, mais encore dans
les |}i:::Fi=_l'~;. De deux exiraits L‘_\'[H‘)\i"\ 4 une meme

température , le premier se couvrira de Moisissure ,

l::f:lilﬁ(!]!f_‘. (:l_'illi ()I]i‘.';!ll f]f'. ][l rﬂl.’li\.i!‘. S(‘-L'il'\' s¢ conscr-—
vera sam, et aura donné un seizitme de plus de pro-

duit extractl.
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