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MONSIEUR ORFILA.

Mamiﬁur_,

Les services quevous avez rendus et que vous ren-
dez chaque jour encore @ [’humanité sont trop
connus prjur qu'il soit besoin de les rappeler ici.
L’ ardeur avec laquelle les éleves suivent vos lecons
et cludient vos ouvrages prouve que vous Savez
faire aimer et comprendre les sciences que vous
professez : aussi nous ne chercherons point a faire
votre ¢loge, nous nous bornerons i vous exprimer
notre reconnaissance pour I honneur que vous nous

faites en daignant nous permettre de placer votre

nom a la téte de cet ouvrage.

CHEVALLIER, IDT.
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PREFACE.

e -

(’est au sortir des écoles, lorsqu’on se rappelle
encore toutes les difficultés qu’on a rencontrées
dans le cours de ses études, qu’il est possible de
faire sinon un ouvrage parfait, du moins un ou-
vrage utile. Pleins de cette espérance, nous avons
entrepris l'ouvrage que nous offrons aujourd’hui
aux éeleves en pharmacie. G’est poureux seuls qu'il
est écrit; s’il leur est utile, nous aurons rempli
notre but.

SF nous avons quitté la route tracee par les
pharmacologistes nos predecesseurs, en voici les
raisons. Dans tous les traités modernes de phar-
macie on trouve un abrégé de chimie, de phy-
sique, de matiere medicale, ete. ; des classifications
botaniques , minérahjgiques , zoologiques, etc. ;
et la place destinée aux détails de manipulation
indispensables aux pharmaciens est occupée par
lexdmen de corps fort peu connus, et qu’on n'em-

ploie jamais. Un plansemblable d'instruction nous
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a toujours paru défectueux. En effet, toutes ces
sciences, qu'on dit accessoires a la pharmacie,
lui sont tellement essentiel , que sans elles
cette profession ne serait plus qu’un art manuel.
Or, nous le demandons , est-ce dans des abrégés
qu’on peut les apprendre? Inutiles 4 ceux qui con-
naissent déja les sciences, les abrégés sont nui-
sibles & celui qui en commence l'étude, en ce
qu’ils nelui offrent ni assez de développemens pour
le convaincre de la vérité, ni assez de faits pour
la lui faire retenir. Nous avons donc juge “plus
convenable de renvoyer les éléves aux ouvrages
des professeurs Orfila d’abord, ensuite Thénard ,
pour la chimie; Biot ou Pelletan , pour lﬁpftyﬁquﬂ;
Richard , pour la botanique; Haiiy , pour la miné-
ralogie ; au traité de M. Guibourt, pour la matiere
médicale; au Codex pour les formules; et de nous
occuperexclusivement de la pharmacie proprement
dite , c’est-a-dire de ses opérations et de leurs pro-
duits.

En suivant les lecons que M. Henry fait chaque
année a la Pharmacie centrale des hopitaux et

hospices civils “de Paris, nous avons été frappés
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des avantages immenses que les éleves retiraient
d’un cours dans lequel la plus saine théorie ac-
compagne la description la plus exacte des opéra-
tions pharmacentiques. C’est un ordre semblable
a celui de cet habile professeur que nous avons
tiché de suivre dans cet ouvrage. Les détails dans
lesquels nous sommes entrés seront peut-étre fas-
tidicux pour quelques éléves; mais qu’ils soient
bien convaincus que la premiere qualité d’'un phar-
macien est d’'étre bon manipulateur ; et que celui
qui ne voudra pas descendre jusqu’aux détails les
plus minutieux ne sera jamais pharmacien.

Nous voulions d’abord adopter la nomencla-
ture proposee par M. Chéreau (voyez le tableau
a la fin de la premiere partie ) ; mais, travaillant
pour les eleves, nous avons tenu a ne leur
donner que ce qui est généralement admis. En
cela nous avons pris pour guide le rapport fait
a I'académie royale de médecine par MM. Henry,
Robiquet ¢t Pelletier. Ces académiciens, apres

¥

aveir donné a leur honorable collegue les éloges

~que meritent son travail et son zeéle, ajoutent :

« Mais quand on pense aux conséquences qui ré~
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« sulteraient d’'un changement de noms que l'u-
« sage etle temps ont, pour ainsi dire, consacrés,
« ne doit-on pas craindre d’admettre des noms
« nouveaux , sous prétexte de plus de régularité

« dans l'expression? Un autre motif qui doit en-

L F]

gager 5 suspendre toute innovation se tire des

-

« erreurs qui peuvent resulter dans la pratique
« médicale. » Nous avons conserve les noms an-
ciens , quelque insignifians qu’ils soient, paree que
nous croyons qu’il est dansl'intérét de Phumanite
que le langage pharmaceutique soit populaire. Si
nous avons employé les mots solutum , maceratum,
digestum , c’est que nous avons pensé qu'il n’était
pas permis de confondre 'opération et son produit
sous une dénomination commune; que les mots
infusum et decoctum sont geénéralement admis;
enfin que ces noms étant tirés de la iangue latine,
généralement familiere aux eléves, leur seraient’
facilement intelligibles.

Nous avons divisé les médicamens d’aprés leur
mode principal de préparation. En séparant la so-
lution de 'extraction , nous avons eu moins g¢gard

A la différence des procédés qu’a la différence d’as-



PREFACE. X
pect qu’offrent les produits. Nous n’avons donné
des formules quepour servir d’exen{ples ; et si nous
nous sommes bornés & indiquer les substances
qui entrent dans la composition des médicamens
sans en fixer les doses. c’est que les éleves sont
censeés les connaitre , ou devoir recourirau Codex.
Nous nous sommes particulierement attachés a
bien décrire et bien raisonner les modes de
manipulation , a bien faire comprendre les
phénomenes qui se passent dans les opérations
pharmaceutiques ; & faire connaitre la composi-
tion des produits qui en résultent, et la théorie de
leur formation.

En indiquant plusieurs procédés pour la prépa-
ration du méme meédicament, notre intention a
¢été de faire sentir les avantageset les inconvéniens
que chacun d’eux présente, afin d’accoutumer les
¢leves & ne pas adopter ou rejeter sans réflexion
les innovations qu’'on voudrait introduire dans la
pratique de la pharmacie, et les engager a se dé-
fier de leur imagination.

Loin denous laprésomption de croire que méme

pour la pharmacie notré manuel suffise aux phar-
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maciens; Vouvrage de M. Firey se lira toujours
avec plaisir, et ne se consultera jamais sans fruit.
1] en sera de méme de celui de Carbonell , surtout
depuis que M. H. Cloguet 1’a enrichi de notes pré-
cieuses. Mais nous avons cru quil nous était per-
mis d'offrir quelques résultats de nos observa-
fions. Comme nous 'avons déja dit, nous avons
travaillé dans I'intérét des éleves et pour la pros-
périté de la pharmacie ; si quelques erreurs nous
sont échappées, loin de nous plaindre des criti-
ques qu’on voudra bien nous adresser, nous les
recevrons avec la modestie et la'reconnaissance
qui conviennenta desjeunes gens qui, pour pre-
mier savoir, sont convaincus qu’ils ont encore

beaucoup a apprendre.
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INTRODUCTION,

1A pharmacie est un art qui consiste dans Papplica-
tion des sciences physiques et naturelles a la prépara-
tion et A la conservation des médicamens.

Onla divise en théorique et en pratique. La premidre
nous indique les préceptes , et nous explique les phéno-
menes ; la seconde ne s’occupe que de 'application des
préceptes. Elles sont inséparables 'une de l'autre, car
il est impossible de préparer un médicament si 'on
‘ignor& les régles auxquelles sa préparation est soumise,
et la connaissance des régles devient inatile si 'on ignore
la manidre de les appliquer. |

On appelle médicament toute substance capable d’o-
pérer une médication , c¢’est-a-dire un changement im-
médiat dans les propriétés vitales. C’est par les résultats
qu’ils donnent, et non par leur nature, que les médica-
mens peuvent se distinguer des poisons ; car, selon les
circonstances dans lesquelles on les administre, les do-
ses auxquelles on les prescrit, la manidre.dont on les
prépare , ils peuvent anéantiv la santé ou détruirela vie,
comme le ferait la substance la plus.vénéneuse ; tandis
qu’entre les mains du praticien habile ;les poisons ope-
rent souvent les médications les plus heureuses.

On a long-temps cherché a classer les médicamens
d’apres leurs propriétés médicinales. M. Cap de Lyon a
prouvé que le manque de faits et le défaut d’observa-
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tions positives s'opposent, pour le moment du moins,
a4 une classification semblable. Ainsi I'on se borne
a les diviser d’aprd: le nombre de substances qui les
forment et le temps pendant lequel on peut les con-
server.

Les médicamens sont simples ou composés. Les sim-
ples sont ceux qui ne sont dus qu’a une seule substance ;
les composés , ceux qui résullent de plusieurs snbstances
mélangées, comme les électvaires; ou combinées ,
comme les emplitres et les sels. Tandis que les pre-
miers n’ont besoin que d’une manipulation facile , telle
que la macération, l'infusion, la pulvérisation, ete.,
qui ne changeut en rien leurs propriétés médicinales ; les
secondes exigent en général, une manipulation longue
et compliquée, qui quelquefois modifie leurs proprié-
tés, et souvent méme leur en donne de tout-a-fait étran=
gires & celles de leurs composans, '

Les uns el les autres se subdivisent en magistraua
et en officinauwe.

Les magistrauz, achronizoiques (Cufirzav) sé prépa-
rent instantanément. Ils vavient selon [age, le tempéra--
ment du malade , la nature de la maladie , enfin selon la
volontérdumeédecin, qui peut changer les substances on
en modifier les .doses. Ils ne se conservent pas long-
temps en hon état ,;aussi soni-ils destinés & étre employés
de suite.(j‘.ﬁt-da,nﬂpéuﬂ classe que sentrangés lesioochs,
les tisanes, les juleps, ete.

Les officinaux ou chronizoiques (de ssonlo, durer
]{mg,__-.tﬂnips) se trouvent toujours préts dau,s-le_:-: pharma-
cies , soit parce qu’on ne peut se procurer qu'une fois

y
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V’an les substances qui les composent (Ex. : le sirop de
violcttes) , soit parce que leur préparation exige trop de
temps pour se faire au moment de les employer (Ew. :
'emplétre simple). Leur composition ne varie pas, elle
est fixée par les formulaires. Lorsqu’ils sont bien faits,
a Paide de quelques précautions ils se conservent fort
long-temps sans se détériorer ; plusicurs méme acquie-
rent par la des propriéiés nouvelles, telle est la thé-
riaque , qui en vieillissant offre une vertu calmanie plus
prononcee.

Les substances médicamenteuses sont celles qui pos-
stdent des propriétés assez marquées pour ¢élre sus-
" ceptibles de servir & former des médicamens. Mais pour
cela il faut qu’elles aient é1é disposées convenablement
par une opération pharmaceutique.

Les opérations ou procédés pharmaceutiquessontles
moyens d employer pour développer dans une substance
les propriétés médicinales qu’elle renferme déja, ou pour
lui en communiquer de nouvelles par son mélange ou sa
combinaison avec d’autres corps. Pour y parvenir, ilest
¢vident qu’il faut consulter la consiitution chimique

et les propriétés physiques des corps sur lesquels on
‘ opere, el tenir comple de toutes les circonstances qui
peuvent influer sur le succes de Popération, oun sur la
nature du produit. Parmi ces circonstances , les plus im-
portantes & considérer sont la présence de 'air, la con-
duite du feu, la forme des instrumens dont on se sert
et la matitre dont ils sont formés, la quantité de sub-
stances qu'on emploie, et les réactiors qu’elles peuvent
exercer les unes sur les autres.
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On connait cing procédés généraux pour la prépara-
tion des médicamens. Le premier consiste a détruire I'a-
grégation des molécules intégrantes des corps; le se-
cond, a séparer les principes actifs de ceux quine le
sont pas, ou qui ne le sont qu’a un moindre degré; le
troisitme , & diviser dans un liquide approprié a leur na-
ture tout ce qu’ils renferment de soluble ; le quatritme,
a les mélanger & d’autres corps ; le cinquitme, a les com-
biner avec eux. Cescing procédés, dont tous les autres
ne sont que des modifications, prennent les noms de di-
vision , extraction , solution , mélange, combinaison.
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PREMIERE«PARTIE.

PREPARATIONS PRELIMINAIRES.

Pour qu’un médicament jouisse de toutes ses propriétés,
il faut que les substances qui le composent soient de
bonne nature. '

Parmi les substances dont le pharmacien se sert , les
unes lui sont fournies par le commerce : ce sont les plus
nombreuses ; les autres , il les récolteidui-méme : ce sont
les végétaux du pays qu’il habite. |

Avant d’employer les premiéres, il doit 1° les avoir
bien choisies ; 2° les avoir purifiées, sile commerce ne
les offre qu’'impures.
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Quant aux secefdes , il doit 1° les récolter & une épo-
que convenable; 2° les dessécher avec soin ; 3°, s'il ne
les emploie pas de suite , les conserver en bon élat.

Puisque le choiz et la purification des drogues, la
récolte , la dessiceation et la conservation des p!antes
doivent précéder toules les opérations pharmaceutiques,
1l est naturel de gommencer par les étudier.

CHAPITRE PREMIER.
CHOIX DES DROGUES.

Pour bien choisir les drogues simples, il faut en
connaitre les caractéres. On les tire de la forme, de la
couleur, de Podeur, de la saveur, de la pesanteur, ete.
On ne doit pas se bm‘ner'-"t examiner un corps a sa sur-
face. S’il est solide , on le casse , on le goiite, on observe
sa texture , la couleur de sa masse, celle de sa poudre.
C’est ainsi que la rhubarbe de I'rance, par sa cassure
rayonnante , se distingue des rhubarbes étrangéres dont
la cassure offre une marbrure irréguliére. Si on les gofite,
on Irouve que la rhubarbe indigéne a une saveur mu-
cilagineuse , et ne craque pas sous la dent, comme les
deux autres. Enfin ce craquement, plus fort dans la rhu-
barbe de Chine, joint A la différence de sa forme, la
fait distinguer de celle de Moscovie.

De ce qu'un fane gris n'oflvira pas a sa surface le
petit lichen blanchitre qui ordinairement est un assez
bon caractére , le pharmacien ne le rejettera pas, si sa
cassure est lacile et pulvéralente, sa saveur [ranche-
ment amére ; mais il se gardera d’employer celui dont
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la cassure sera fibreuse, la saveur mucilagineuse , I'é-
paisseur trop grande; il verra de suile que le premier,
mince, roulé sur lui- méme, de la grosseur du petit
doigt, a ¢té produit par de jeunes branches , tandis que
Fautre, ligneux et épais, provient de grosses branches
épuisées par la vieillesse.

La casse non-seulement ne doit pas faire la sonnette ,
mais encore elle doit avoir une saveur sucrée. Si elle
sonne, ¢’est qu’elle a été trop desséchée. Si sa saveur est
acide, c’est que le principe sucré a été détruit par la
fermentation provenant d’un trop long séjour dans des
caves humides. :

Si I'on pense qu’un safran est mélé de fleurs de ear-
thame , on le délaiera dans un peu d’eau. Le safran
conservera sa forme filamenteuse , et les fleurs de car-
thame se dérouleront en reprenant humidité qu’elles
avaient perdue, _

La différence de pesanteur et de solubilité aide & sé-
parer la gomme du Sénégal du bdellium , avec lequel
on la mélange quelquefois. |

Le pharmacien tiendra & ce que les amandes aient
une cassure nette, luisanle: une saveur sans dcrelé.
Celles dontla conleur serait jaundire ne lui donneraient
qu'une huile rance.

La diflérence de couldinret do saveur lui fora distin-
guer la pulpe de tamarins de la pulpe de pruncauz ,
qu’on y incorpore souvent.

Il reconnaitra Ualoés suceotrin i sa poudre, d’un beau
jaune doré, bien différente de celle que donne I'aloés
de seconde qualité,
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Parmi les substances animales, il n’achétera le muse
que bien sec, et renfermé dans une poche a poils roux.
Le castorewm devra lui offrir une cassure résineuse en-
tremélée de membranes blanchitres. Les bourses bien
pleines et bien ridées lui feront voir que la dessiccation
du liquide qu’elles contenaient s’est opérée sans qu’elles
aient é1é ouvertes.

Quant aux substances minérales, il les soumettra &
quelques essais chimiques propres & constater leur na-
ture et pureté.

Nous ne nous étendrons pas davantage sur le choix
des substances médicinales : leur connaissance ne peut
bien s’acquérir que par habitude de les voir et de les
manipuler souvent.

CHAPITRE DEUXLEME.

PURIFICATION DE QUELQUES DROGUES FOURNIES PAK
LE COMMERCE.

11 est rare que la plupart des substances que nous
tirons du commerce ne se trouvent altérées , soit par la
cupidité des marchands qui les livrent, soit par la né-
gligence apportée dans leur préparation si ce sont des
substances composées , soit enfin par les trajets de long
cours que quelques-unes sont obligées de parcourir avant
d’arriver jusqu’a nous. Le pharmacien exact ne se per~
met de les employer qu’autant qu’il les a privées des
corps étrangers quiaffaiblissent leurs propriétés, et , dans
quelques circonstances méme , les changent entitre-
ment.
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Nous allons examiner la purification de quelques-unes
des plus employées.

Graisse. Telle que nous la retirons du pore, la graisse
contient toujours une certaine quantité de sang, qu’il
est indispensable de lui enlever. Pour cela, apris lavoir
séparée de la membrane qui la recouvre, on la coupe
en morceaux que I'on malaxe dans I'eau froide jusqu’
ce que celle-ci n’en soit plus troublée. On peut encore,
pour faire sortir tout le sang contenu dans les petites ar-
téres, la batire dans un mortier de marbre avec un pi-
lon de bois. Lorsque I'eau reste limpide , on en relire
la graisse , on la met dans une bassine de cuivre, que
on porte sur un feu trés-doux. Lorsqu’elle est fondue,
on la passe & travers un linge. Quand elle est figée .
on la ratisse par couches, afin d’en séparer les impu-
retés qui occupent le fond de la bassine; on la porie de
nouveau sur le feu pour vaporiser le pen d’humidité
quelle pourrait retenir. Lorsqu'on voit le fond de la
bassine , et qu’un peu de graisse jetée sur les charbons
ardens ne fait poini entendre de pétillement, on en
conclut que I'eau est entitrement dissipée. On enldve
la graisse de dessus le feu, et on ne la coule dans le pot
oi l'on doit la conserver que lorsqu’elle est & demi-
refroidie. Si on la coulait trop cl&aude , elle se figerait
brusquement , n’adhérerait pas aux parois du vase, et
permettrait ainsi 'introduction de l'air, qui la dispo-
serait & une promple rancidité. Pour que le pétillement
soit un caractere certain, il faut agiter la graisse : car ce
n'est que dans le fond de la bassine que ’eau peut se
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irouver, Par ce procédé, et en ménageant bien le feu,
on obtient une graisse irds-blanche. Si le feu a été
trop fort, elle jaunit de suile et acquiert une saveur
rance. Pour obvier & cel inconvénient, on peut, comme
le Codex le recommande, la fondre au bain - marie ,
aprés Pavoir ratissée. On la conserve dans des vases
bien couveris qu’on place dans un endroit {rais.

On parifie de la méme maniere :

Le suif,

La moelle de beeufl, en général toutes les graisses.

Cire jaune. Lorsque la cire entre dans un mélange,
les petiies impuretés qu'elle contient restent sur le linge
a travers lequel on la passe. Sil'on craint qu’elle ne soit
altérée par de lafécule de pomme de terre, pour s’en assu-
rer onsuil le procédéindiqué par M. Delpech , quile pre-
mie: a signalé cetie falsification. Ontraitela cire par’huile
de térébenthine , qui doit, 4 'aide de la chaleur, la dis-
soudre enticrement. Si 'on a un résidu blanc et pulvé-
rulent, il est ddi & la fécule, M. Boullay a conseillé deunx
moyens de purifier la cire mélée d’amidon. Le premier
est de la fondre, d’y ajouter sur 100 une partie d’a-
cide sulfurique concentré, de brasser et de laver avec
soin. L’acide sulfurique agit dans celte circonstance
comme dans la purification des huiles de colza : il char-
bonne la fécule sans altérer la cire. Le deuxiéme moyen
~est plus simple , mais il n’est praticable que sur de pe-
tites quantités : il consiste dans la simple filtration dans
une étuve entretenue & la température de 45 A 5o° cen-
tigrades.
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Résines. Lorsque les résines doivent entrer dans un
mélange consacré a 'usage externe , on les prive de leurs
impuretés en les dissolvant dans les aulres subslances
qui composent le médicament et en les passant ensuite
A travers un lissu serré. Quand on les destine a I'usage
intériear , pour les avoir pures il faut les dissoudre dans
I'alcool concentré, et faire évaporer le solutum & sic-
cilé.

Baumes. Les baumes ne se purifient pas différem-
ment que les résines lorsqu’ils foat partie d'un composé.
(est ainsi que le styrax se dissout dans 'huile de noix,
et se passe ensuile & travers un linge dans la prépara-
tion de onguent auquel il donne son nom. Si I'on vou-
lait Poblenir pur et isolé, il faudrait le hiquéfier au bain-

marie , et le passer-ensuite & travers un tamis de crin.
L]

Gommes résines. On les chaufle au bain-marie avec
de I'alcool & 22°; on passe, et I'on traite le résidu par
de I'alcool nouvean. On rénnit les colatures, et on les
évapore en consistance de miel épais, toujours au bain-
marie , condition indispensable pour ne les pas briler.
1l serait peut-étre avanlageux d’employer d’abord de Pal-
cool 4 32°, ensuile & 20. Jadis on se servait du vinai-
gre pour cette purification; mais alcool aquenx est
bien préférable : 'eau et Palcool dont il se compose
dissolvent I'un la gomme , Iautre la vésine. Si I'on puri-
fiait une grande quantité de gomme résine, il y aurait
de ’économie 3 opérer dans un alambic dont le chapi-
teau serait percé d’un trou pour introduction d’un agi-
tateur en bois. On retiverait ainsi une partie de I'alcool ,
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qu'on pourrait employer & une nouvelle purification.

Gommes. On purifie les gommes en séparant,
Paile du couteau ou d’une petite hache, les petits
corps étrangers qu’oflre leur surface; le plus souvent
en les dissolvant dans I'eau au moment méme de les
empiosor. Si Pon veat conserver i la gomme ara-
bijue ses propriétés médicinales, et avoir un solutum in-
colore, on doit employer 'eau froide. M. Vaudin de
Laon, et aprés lui MM. Baget et Blondeaa, qui ont ré-
pété ses expériences, ont vu que lorsqu’on faisait subir
a la gomme arabique une forte chaleur & I'étuve, on y
développait un acide qui communiquait & son sirop et
a ses solutum une saveur désagréable et une propriété
irritanie. On voit par la combien est blamable le pro-
cédé de quelques pharmaciens qui, aprés avoir lavé la
gomme arabique, la font sécher fortement & 1'étuve
pour lui donner un aspect plus brillant.

Opium. Il n’est aucune substance qui renferme plus
d’impuretés que I'opinm. On y trouve des débris de feuil -
les, des graviers, quelquefois des morceaux de fer et de
plomb, et toujours de l'eau en quantité différente.
Comme ces impuretés varient suivant les diverses mas-
ses d’opium , et que dans chaque masse elles sont inéga-
lement réparties, il en résulte qu’en employant extrait
du commerce on est toujours incertain de la quantité
réelle d’opinm qu’on fait prendre au malade : il est donc
nécessaire de le purifier. Pour cela on le coupe, s'il
est humide; s’il est sec, on le ripe ; on le met dans un
bain-marie d’étain avec environ le double de son poids
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d’eau froide; on le malaxe. Lorsqu’on ne sent plus dans
les doigls qu’une masse poisseuse et sans consistance ,
on passe avec expression i travers un linge , P'on évapore
A une douce chaleur en consistance pilulaire , et I'on a
Popium purifié.

Cachou et aloés. On les concasse , on les dissout dans
une suflisante quantité d’eau chaude ; on passe le solu-
tum, et on I'évapore au bain-marie. Si 'on veut avoir
ces extrails solides, on les desséche & I'étuve. On ne doit
jamais employer le cachouen pains carrés, car ¢’estun
mélange de cachou et de fécule.

Sue de réglisse. Cet extrait, tel qu’on le vend dans
le commerce , peut étre altéré, 1° parde la (écule, qu'on,
y incorpore souvent ; 2° par du sable ; 3° par une grande
quantité du principe dcre et résineux provenant de la
forte décoction qu’on fait subir a la racine; 4° il con-
tient presque toujours des parcelles de cuivre détachées
de la bassine par le frottement de la spatule de fer avec
laquelle on agite I'extrait pour qu’il ne brile pasala fin
de I’évaporation. Pour le purifier, on prend ce suc en
cylindres ou bitons ; on le coupe en morceaux , que 1’on
fait dissoudre 4 froid dans une grande quantité d’eau, en
agitant avec une spatule de bois pour accélérer la so-
lution. Lorsqu’elle est achevée, on passe & travers un
linge & mailles trés-serrées, et I'on évapore an bain-
marie. Sil’on employait la chaleur pour opérerlasolution
du suc impur, la fécule donnerait au solutum une vis-
cosité qui rendrait fort difficile son passage A travers le
linge; d’ailleurs on dissoudrait un peu du principe ré-
sineux , qui lui donnerait une saveur dcre.
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Pulpe de tamarins. Celte pilpe contient souvent du
cuivre, ce dont on s’assure en y plongeant une lame de
fer, qui ne tarde pas & devenir toute rouge. Lorsqu’elle
est dans cet élat, quelques auteurs conseillent de la dé-
layer dans I'eau et de laisser déposer le cuivre. 11 est
certain que ce moyen est insullisant, car le cuivre n’y
est point & P'état métallique , mais a I'état de sel, c’est-
a-dire combiné avec les acides citrique, tartrique et ma-
lique du tamarin. Lorsqu’on rencontre une pulpe ainsi
altérée , comme elle est dangereuse , il faut la rejeter.

Camphre. Cesta M, Clemandol que nous sommes re-
devables du procédéal’aide duquel on obtient du camphre
rafliné dans les laboratoires de pharmacie. Nous allons
extraire du mémoire qu’il a lu & la sociélé de pharmacie
de Paris tout ce qui a rapport au mode d’opération.

« On prend un vase & sublimer , semblable, quant A
la forme, & une fiole & médecine, mais beaucoup plus
évasé. On vy introduit environ deux livres et demie de
camphre brut grossitrement pulvérisé, et que l'on a
mélées a 6 gros de chaux vive en poudre. On placele vase
dans un bain de sable garni d’un cercle de tole de trois
pouces de hauleur, que l'on peut dter & velonté. On
enfonce la bouteille dans le sable jusqu’a la naissance du
goulot.

« Alors on pose le bain sur un fourneau ordinaire ,
dont le feu doit étre teés-ménagé pour que la bouteille
s’échaufle peu & peu. On l’ﬁugmunle graduellement jus-
qu’an poini nécessaire pour faire entrer le camphre en
fusion ; ce que l'on accélire encore en meitant quelques
charbons allumés sur le sable qui recouyre le matras.
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Pendant cette premiére pariie de I’ opération , le feu assez
fort que I'on est obligé de faive réduit en vapeur une assez
grande quantité de camphre, qui se répandrait en pure
perte dans Pair si I'on n’obviail & cet inconvénient en
adaptant vers le milien du col dumatras , aumoyend’un
licge , un plateau de fer-blanc troué¢ dans son milieu, et
destiné i soutenir un cone creux , aussi en fer-blanc , ol
le camphre , qui s’échappe de 'appareil , vient se con-
denser. »

« Lorsque le camphre est bien fondu, ce quel’on re-
connait en oOtant le cone de fer-blanc qui recouvre la
bouteille, et en examinanl ce qui se passe dans I'inté-
rieur de celle-ci, on cesse d’augmenter le feu, et onl’en-
tretient au méme degré pendant un quart-d’heure ou
une demi-heure, afin de dissiper 'humidilé que ren-
ferme toujours le camphre brut ; alors on diminue le feu,
et on n’en laisse (‘fu'é la quantité nécessaire pour que le
camphre ne cesse pas de bouillonner , de manitre & ce
qu’en approchant 'oreille on entende distinctement de
légers soubresauts.

« Gest & ce point que s ‘opere la dernitre partie du
procédé, c’est-d-dire la sublimation. Pour la faciliter ,
on dégage le goulot du matras du sable qui Pentoure : :
Pair frappe cette portion de 'appareil, la refroidit, et
détermine ainsi la condensation du camgl;rc.,,m

« Pendant toute la durée de I’ opération , ‘il faut retirer
dusable successivement et par intervalles , en sorte qu’il
n’en reste plusau fond dumatrasversla fin de Popération.
Il faut méme A ce moment soulever la bouteille pour la
dégager tout-a-fait. Mais la soustraclion du sable doit se
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faire lentement, et méme il serait nécessaire, si Vair
¢tait plus froid , de garantir les parties de I'appareil d’olt
on a reliré le sable en les couvrant d’un morceau de
drap ou de toute autre chose analogue. Cette précau-
tion est tellement importante que si on la néglige on
voit bientét le camphre qui occupe la portion de la bou-
teille soumise-au contact de I'air froid prendre un as-
pect blanchitre et opaque , tout différent de celui qu’il
doit avoir pour étre livré au commerce. »

« En employant les quantités indiquées plus haut , le
raflinage dure 7 4 8 heures, au moins. Il demande, pour
réussir , des précautions trés-minutieuses ; on lestrouvera
dans le Journal de pharmacie de 1817.

(Voir & la fin de I'ouvrage Pappareil et sa descrip-
tion.)

Suere. Son raffinage et ses degrés de cuite. Le suer.
~que le commerce nous fournit n’est pas toujours assez
pur pour les besoins de la pharmacie ; il faut le rafliner,
¢’esl-a-dire séparer le sucre cristallisable de celui qui ne
I’est pas, et d’une malidre empyreumatique provenant
d’une portion de sucre décomposée par le feu dans les
premiers travaux cur le vesow. Pour y parvenir, on em-
ploie le procédé suivant.

“Sucréen piin. On choisic de préfévence la casso-
nade martinique, qui cristallise facilement ; celle des
Indes, reconnaissable & sa couleur d’un gris blanchitre,
et & son toucher gras el visqueux , ne dﬁuucjamais un
sucre bien cristallisé. Pour 100 parties de cassonade
on fait une eau albumineuse avec 56 parlies d'eau et
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5 ou 6 blanes d’ceufs. On méle le tout bien exactement ,
et 'on chaufle en agitant toujours avec une écumoire
pour faciliter la solution des grumeaux ou grugeons.
Lorsqu’elle est achevée , on examine si la liqueur a
bien 28°; sielle a plus, on I'y raméne par 'addition
d’une petite quantité d’eau; si elle a moins , on I'y porte
en ﬂllg!l]ﬂﬂlﬂl]lt le fen. Alors on ajoute un mélange de
charbon animal, 51b; charbon végétal , 2 1b; on ne re-
mue plus, et lorsque le liquide est sur le point de mon-
ter, on y verse un peu d’eau. On continue de chaufler,
et lorsque le sirop va entrer en ébullition , on le jette,
sans I'tcumer, sur une ¢toffe de laine. Lorsqu’il y est
tout entier, on ie recouyre pour qu’il ne se refroidisse
pas trop prompiement. On refilire les premitres por-
tions qui passent colorées en noir par un peu de char-
bon en suspension. Lorsque tout le sirop est filiré et
parfailement clair, on le cuit & grand feu, en consis-
tance de pelit cassé, c'est-a-dire jusqu'a ce qu'en y
plongeant le doigt mouili¢ , lorsqu’il est en ébullition,
etle replopgeant auﬁit@ﬂpl‘és dans!’eau froide , le sucre
qui ypadhére se soliditie agsez pour s’aplatir sous la dent
sans e briser.

Alors on le coule dans une bassine légérement chauf-
fée pour que le refroidissement ne soil pas trop brus-
que, et I'on agite avec une spatule d’un bord & l'autre
jusqu’a ce que le liquide change d’aspect, et qu’on
sente de pelits grains au fond de la bassine. On dispose
une rangee de moules ou formes. Ces formes sont des
coves de terre cuile, qu’on a la précauntion de laisser
tremper quelque temps dans|’ean avant de les employer,

b

B
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afin que ’humidité qui les péndtre empéche le sucre d’y
adhérer. Chacun d’eux est percé a son sommet d’un trou
bouché avec une cheville de bois, et renversé surun
pot destiné a recevoir la mélasse ou partie non cristalli-
sable qui doit s’en écouler. Les moules étant disposés ,
ony verse le sirop d’abord jusqu’a moitié seulement de
leur capacité ; un instant aprés on acheve de les rem-
plir jusqu’a deux doigts de leur bord. Au bout de quel-
ques heures on agite le sucre avec un mouveron , spa-
tule de bois mince , qu’on fait glisser le long de la face
interne des parois du cone. Getlle &gitalinn a pour but
de faciliter la cristallisation déJ commencée, et qui par
I ne tarde pas a s’achever. Le dendemain on débouche
les trous, et on laisse le sirop s’égoutter pendant huit
jours, ' '

A cette époque, on remarque i la surface du pain une
excavation ou fontaine. Il est nécessaire de 'enlever et
de niveler le sucre , sans quoi le terrage ne pourrait pas
se faire : car I'eau se tracerait unesroute par celte fon-
taine, et ne se distribueraipas %Q&Emcnt.-fﬁnpéralion
du terrage s’exécute en meti@nt sur la surface bientunie
du pain une couche de sucre pulvérisé, ded’épaisseur
de celle qu’on a été obligé d’enlever pour faire disparaitre
la fontaine. A l'aide d’un disque de bois, oh tasse bien
celte poudre , et on la recouvre d’argile blanche délayée
dans Peau. Il ne faut pas que l'argile soit en pite trop
liquide. On lui reconnait une bonne consistance lors-
qu’en y tracant un sillon avec le doigt, les bords séparés
sont lens & se réunir, L’eau qu’elle contient filtre & tra-
vers le sucre , comme A travers un tamis, rend la partie
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incristallisable plus liquide, etl'entraine. Une seule cou-
che d’argile ne suffit pas ; au bout de quelques jours elle
est enticrement stche; il faut la renouveler quatre ou
cing fois, & huit jours d’intervalle, ce qui fait dans le ter-
rage trente-deux jours, et méme plus. On peut . au lieu
d’argile, se servir de rondelles de drap humides et les
changer deux ou trois fois. Lorsque le liquide qui s°¢-
coule du pain est incolore , on sépare celui-ci du cone,
et on le laisse & 'étuve jusqu'a ce qu’il ait acquis de la
sonoréilé,

Suere sablé. Lorsqu’on veut purifier de la cassonade,
et quil est inutile d’avoir le sucre en pain, on se con-
tente de le sabler , c’est-i-dire de le réduire en une pou-
dre blanche cristallisée et d’un aspect comme sablon-
neux.

Pour cela on cuit le sirop au grand cassé , ¢’est-a-dire
jusqu’a ce quele sucre, solidifié par I'eau froide, se brise
sous la dent ; alors on enléve la bassine du feu, on agite
le sirop avec un bistortier jusqua ce qu’il soit froid,
en ayant scin de détacher avec une spatule les portions
qui sont sur les bords , et qui se solidifient les premitres.
On place ce sucre sur des tamis, on le porte a I'étuve,
ou il acheéve de se dessécher.

Suere candi. Pour faire eristalliser le sucre, on fait
évaporer le sirop jusqu’a ce qu’en en prenant un peu
entre le pouce et Iindex, qu’on écarle ensuite brus-
quement , il se forme un filel qui se rompt prés du pouce,
et remonte vers I'index en forme de crochet; ou bien
jusqu’a ce qu’en en versant un peu dans ’eau froide il se
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divise sans se fondre, et forme une masse encore molle ;
alors on le verse dans une bassine dans laquelle on a collé
des fils de distance en distance. Lorsqu’on opére en grand,
on a des terrines vernissées et percées de petits trous
par lesquels on fait passer les fils. Pour que le sirop ne
sorte pas par ces lrous , on colle sur chacun d’eux un petit
morceau de papier, on porte les terrines pleines a I'é-
tuve, qu’on maintient pendant dix & douze jours & une
tempéralure constanle de 4o° centig. Cetie condition
est indispensable pour avoir des cristaux bien isolés,
car si on laisse un seul jour baisser la température, alors
une cristallisation subite a licu, et 'on n’obtient que
des cristaux confus. Lorsque les cristaux sont bien for-

més , on décante le sirop, on laisse la terrine égoulter

sur un tamis, on lave la masse cristallisée avec de 'eau

légerement tiede afin d’en séparer tout le sirop qui
pourrait y adhérer encore; on reporte la terrine a I’é-
tuve pendant deux jours; on en sépare le pain cande,
qu’on fait sécher encore pour 'usage.

Le suere candi rouge doit cette couleur & la coche-
nille. Baumé dit qu’on peut retirer du sucre cristallisé
des écumes de sirop et des sirops fermentés; mais on
en obtient fort peu. Le point essentiel pour bien réussir
dans la cristallisation du sucre est de n'opérer que
sur de pelites quantités , de cuire d trés-grand feu, et

de maintenir la température tﬂujﬂurs la méme.

Sucre d’orge. On colore le sirop avec une infusion
de safran, on le cuit au pelit cassé, on le coule sur
un marbre légérement huilé, on détache de la masse
de petits morceaux, qu'on roule avec les mains hui-
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lées , en baguettes plus ou moins grosses et de longueur
variable.

Sucre tors ou pénide. Onle prépare comme le sucre
d’orge ; mais au lieu de safran, on y ajoute, lorsqu’il est
assez cuit, une petite quantité de vinaigre blanc ; alors
on I’étire avec les mains jusqu’a ce qu'il ail acquis un
éclat argentin, on le roule en longues baguettes , qu’on
tord plusieurs fois, et qu'on découpe ensuile. Sans
I’addition d’une petite quantité d’acide acétique , ce sucre
ne prend pas une belle couleur blanche.

On désigne les différens degrés de cuite du sucre par
les termes suivans : 1° la nappe, c’est le sirop cuit jus-
qu’a pellicule ; 2° le petit lissé , lorsque entre le pouce
et I'index il forme un filet qui ne se casse pas; le grand
lissé , s'il se casse ; 3° la plume , lorsque, projeté avec
I’écumoire, il se divise en 1'air en filets déliés semblables
A des barbes de plume ; 4° le soufflé , lorsqu’en soufflant
fortement au travers des trous de I'écumoire il se forme
des bulles; 5° le grand et le petit cassé , lorsqu’en
plongeant le doigt mouillé dans le sirop bouillant et le
reportant aussitot dans I'eau froide, le sucre se solidifie ;
il est au grand cassé, s’il se brise sous la dent, au petit
cassé , s'il ne fait que s’aplatir.

Pour la purification du vinaigre , voir larticle distil-
lation et acide acélique. Pour P'alcool, voir les alco-
olats.

La purification du charbon , du soufre, dés métaux,
des oxydes, des acides et des sels fait suite i I'histoire
de leurs propriétés chimiques. ( Voir la table. )
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CHAPITRE TROISIEME.

COLLECTION DES PLANTES.

Pour qu'une plante, ou celle de ses parties qu'em-
ploie la médecine, jouisse de toutes ses propriétés,
il faut que la collection en ait été bien faite.

La collection. comprend la connaissance des épﬂr.]ues
favorables & la récolte des plantes, et les soins qu’on doit
y apporter.

Toute plante, lorsqu’elle a parcouru les différentes
périodes de sa vie, offre une racine, une tige , des écor-
ces , des bourgeons, des feuilles , des fleurs, des fruits
et des semences , quelquefois encore des excroissances.
Indiquons successivement les régles a suivre, les pré-
caulions A prendre pour la récolte de chacune d’elles.

1° Racines. Elles sont annuelles , bisannuelles ou vi-
vaces. Quelque mauvaise que soit pour le botaniste cette
division, elle convient au but que nous nous proposons ici.

Les annuelles et les bisannuelles doivent se récolter
en automne. Prises avant celle époque, clles offrent
trop de séve, peu de sucs propres , encore sont-ils mal
élaborés.

Les vivaces doivent, au contraire, se récolter au prin-
temps. Si l'on attendait "automne , elles seraient dures,
ligneuses et peu succulentes.

Carbunngl est dans I'erreur lorsqu’il recommande de
semparer des racines annuelles & ['époque précise de
la flovaison , et des vivaces aw moment de la chute des
feuilles. A ccs époques, les premieres n’ont point assez
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vécu , et les secondes sont épuisées par I'dge. Quelle que
soit , au reste, ’époque ou 'on récolte les racines , elles
doivent avoir cr(t dans une terre qui leur convienne,
étre enlitres , flexibles, tendres, surtout point ligneu-
ses , excepté celles dont on rejette le meditullium pour

conserver seulement 'écorce , telles sont.la potentille ,
la cynoglosse et la bardane.

2° T'iges. Elles sont ligneuses ou herbacées. Les pre-
mieres se récoltent aprés la chute des feuilles ou avant
le développement desﬁhuurgcnns, et ne doivent pas of-
frir trop de nodosités. Les derniéres se récoltent aprés
le développement des feuilles , et avant celui des fleurs.

30 Ecorcess Toutes doivent provenir de végétaux dans
la force de I’age , et"que n’ont point altérés les mala-
dies.

Celles des arbrisseaux se retirent en automne ; celles
des arbres , aux approches du pr*ini;fe'-mps.‘r Dans le kina ,
c’est la premibre ; dans le cannellier, c¢’est la seconde
qu’on préfere. Sur un méme arbre, les deux ¢corces ont
souvent des propriétés médicinales différentes. Ainsi, dans

le sureau , la premitre passe pour résolutive , la seconde
pour diurétique.

4* Bourgeons. 1ls sont écaillenx ou nus. On prend
les premiers avant que la pérule qui les recouvre se soit
détachée; les seconds, avant‘que les jeunes feuilles ac-
colées se soient désunies.

5° Feuilles. Les feuilles doivent se récolter aprisleur
entier développement , mais un peu avant I'épanouisse-
mentde lafleur. Plus tard, toutesles forces de la végétation
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se concentrent sur les organes sexuels, et les feuilles per-
dent de leur couleur et de leur odeur; c’est ce qu'on
remarque surtout chez les plantes de la famille des la-
biées.

Suivant 'époque de leur récolte , varient dans les feuil-
lesla constitution chimique et les propriétés médicinales.
C’est ainsi que la jeune bourrache contient beaueoup de
sulfate de chaux ; tandis que , plus dgée , elle offre du ni-
trate etdu sulfate de potasse. Dans les pays froids , les
jeunes pousses d’aconit et d’apocyn peuvent se manger
comme des asperges, etleurs feuilles développées sont des
poisons. On ne doil jamais prendre les feuilles tombées
naturellement , ni celles qu’a détachées I’ jorage : car par
la dessiccation elles noircissent, ctleurs vertus d’ailleurs

sont trés-faibles. ;

6° Fleurs. 1l est difficile de précisgrodes époques
convenables 2 la récolte des fleurs; cependant, le plus
ordinairement, on doit les cueillir avant leur entier déve-
loppement ; car lorsque la corolle s’est pleinement épa-
nouie , 'odeur est moins vive et la couleur plus pile.
CGomme alors U'ovaire fécondé se trouve dans son pre-
mier degré d’accroissement , les pétales qui lui servaient
d’enveloppes protectrices, devenus inutiles, se détachent
et tombent, ce qui occasionne une perte considérable.
(’est ce qu’on observe surtout dans les fleurs d’oranger,
qui, pour donner une eau bien odorante, vaulent_ étre
récoltées avant que leur bouton soit entierement éclos.
il est pourtant des exceptions & ce précepte général,

La rose de Provins se récolte lorsque son bouton va
s’ouvrir. La rose & cent feuilles veut étre pleinement
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éclose. Pour la petite centaurée, il faut attendre que la
corolle soit en partie fanée. L’expérience prouve que
chez la premitre la couleur est alors d’un pourpre plus
riche ; chez la seconde , I'odeur pius suave ; chezla troi-
sitme enfin, lasaveur plus amére, et la vertu fébrifuge
plus active.

Le mode d’inflorescence, la dimension des pétales ,
I'adhérence de la corolle au calice, etc., apportent en-
core quelques modifications dans la récolte des fleurs.
Si elles sont pelites, réunies en grappes, on les recueille
avec I'axe commun ou rachis, qui les supporte, et I'on
a des sommités. Dans les synanthérées ol les petites co-
rolles adherent fortement au calice qui les renferme , on
ne les en sépare point : car I'involucre commun jouit de
propriétés médicinales analogues i celles des fleurs ; telles
sont la malricaire, la camomille , etc. Dans la primevére ,
Portie blanche , lamoléne, etc. , on rejette le calice sans
toucher & la corolle. Dans I'weillet, la pivoine, la rose
de Provins, on rejette le calice, et 'on monde chaque
pétale de 'onglet qui le termine.

7° Fruits. 1l en est des fruits comme des fleurs : I'é-
poque de leur récolte dépend de 'usage auquel on les
destine. Si on veut les conserver pour Uhiver, il faut les
prendre avant leur maturité. Si on veut les emﬁlu}*er
de suite, il les faut, au contraire, parfaitement miirs.

Ilest cependant quelques exceptions a cet égard. Tan-
dis, en eflet, que nous voulons dans le cynorrhodon une
maturité parfaite ; pour Pemployer également de suite,
nous prévenons celle du coing. Cest que, dans le cynor-
rhodon, la quantité d’acide est toujours assez grande
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pour que la maturation ne la détruise pas tout entiére ;
tandis que, dansle coing, la petite quantité d’acide dispa-
raitrait, el se trouverait remplacée par une maiitre su-
crée el inulile.

Dans tous les fruits ce n’est pas la méme partie qu’on
emploie. Dans la grenade, on tire le suc de la pulpe qui
entoure les semences. Dans le coing, on ripe le fruit
presque enlier. Dans les hespéridées, comme l'o-
range, le citron, on enléve I'épiderme vésiculenx et
odorant; on rejette la partic blanche qu’il recouvre , et
l'on tire le suc de l'intériear seul du frait.

8° Graines. Les graines peuvent se diviser en quatre
classes : les farineuses, les émulsives, les aromatiques
et les corndes.

Les premitres sont celles qui, parla pulvérisation, don-
nent une poudre blanche appelée farine; telles sont le
blé, 'orge, le pois, le haricot, ete. Les secondes ren-
ferment de I'huile, et, par latrituration avec 'eau, don-
nent un liquide blanc ou émulsion : les amandes, les
noix , les noisettes , la graine de lin, celles des cucurbi-
tacées, etc. Les aromatiques sontloules celles dont 'odeur
est trés-prononcée; telles sont particulidrement celles
des cruciferes et desombelliferes. Les cornées sont celles
dont la texture est si dense, qu’elles se coupent avec
peine, et rebondissent sousle pilon : le calé, la noix vo-
mique, etc. On peut appeler communes les semences
qu'on ne peut faire entrer dans aucune de ces guatre
classes. Quels que soient , aureste, lanature des semences
et le végétal qui les fournisse, on doit les prendre par-
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faitement miires ; on les reconnail telles aux caractéres
suivans.

Les farineuses, lorsqu’elles sont pesantes , et surtout
lorsqu’elles sortent avec facilité du péricarpe ou des en-
veloppes écailleuses qui les recouvrent.

Les émulsives, lorsqu’elles sont pleines, et qu’elles
ne deviennent peint laiteuses par la pression.

Les aromatiques , lorsqu’elles n’adhérent plas au pé-
ricarpe qui les recouvre dans les cruciféres , ou lorsque
Paxe qui les supporte dans les ombelliftres se desstche,
et leur permet de s’écarter 'une de lautre en remon-
tant de la base au sommet.

Les cornées sont mures lorsque la pulpe au milicu de
laquelle elles sont logées l'est aussi, ce qu’on gecon-
nait au changement upéré dans sa saveur el dans sa
couleur. Ces semences sont la plupart exciiques, et
nous n'avons jamais occasion de les récolter nous-
meémes, '

En général , toutes les semences qui se trouvent ren-
fermées dans un péricarpe sec peuvent élre regardées
comme mires lorsqu’elles résonnent dans son intérieur.
Lessemencesadherent, en cffet, au trophosperme i laide
d’un prolongement de vaisseaux venant du mésocarpe.
Ces vaisseaux sont de deux sorles : le cordon funicu-
laire, qui porte an jeune embryondes sucs nourriciers,
et les cordons pistillaires, quilui portent le fluide f6-
condant. Lorsque ces vaisseaux ypdont las#union a recu
le nom de podosperme , s¢ sont desséehés, c’est une
preuve que la graine n’a plus rien i recevoir de la plante,
et qu'elle est arrivée 4 son dernier degré de développe-
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ment. G’est & cette époque seulement que les semences
sont propres a la germination, ainsi qu'a remplir les

usages pour lesquels la médecine les réclame.

0° Exeroissances. Les seules excroissances que le
pharmacien récolte sont deux agarics , celui du méleéze
ou agaric blanc, et celui du chéne ou agaric amadou-
vier. Le premier doit étre blanc, léger, spongieux et
pulvérulent; le second doit étre élastique , flexible, et
cependant d’un tissu assez solide pour n’étre pas déchiré
facilement. Sil'on voulait employer la noix de Galles de
France, il ne faudrait pas attendre pour la récolter que
Uinsecte qu’elle enferme en fat sorti.

e i e 1 .

Telles sont les précautions & prendre pour la récolte
des végétaux. Voyons actuellement de quelle manitre
on peut les conserver pour les saisons ol la nature les
refuse & nos besoins. Ces moyens sont Uintermede de
Ialcool , du vinaigre , du sucre , du muriate de soude,
enfin la dessiccation. Ce dernier moyen étant le plus
usité, c’est de lui seulement que nous allons nous oc-

cuper.

CHAPITRE QUATRIEME.

DESSICEATION DES PLANTES.
M S ik
La dessiccaion sest upe opération qui a pour but de
priver les corps dsne humidité nuisible & leur conser-
vation.
Elle s’exerce ordinairement sur les végétaux , rare-
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ment sur les substances animales , plus rarement encore
sur les minéraux , qui , pour se conserver intacts , n’ont
besoin que d’élre garantis des agens exlérieurs qui ten-
dent A leur détérioration, ’air, 'humidité et [a lumiére.

La dessiccation s’opére seit & I'air libre , soit dans des
- étuves, Il est quelques plantes qu'on desséche sur des
plaques métalliques chauflées : tels soni les sedum. On
consulte, pour le chaix des moyens a employer, la cou-
leur, T'odeur et la texture du corps sur lequel on agit.
La dessiccation a ¢ét¢ bien conduite lorsquele végétal n’a
perdu ni son odeur , ni sa couleur.

1l est un vieil axiome de pharmacie, c¢’est que la des-
siccation est d’autant meilleure qu’elle est plus prompte :
eo melits quanté eitiits. Gependant , comme les diver-
ses parties des végétaux varient dans leur nature et leurs
propriétés , que P'eau de végéiation s’y trouve indgale-
ment distribuée , il s’ensait qu’il faut plus de temps pour
dessécher tel organe que tel autre. De la la raison pour
laquelle on desséche séparément les racines , les écor-
ces, les tiges, les feuilles, les sommités fleuries , les
fruits et les semences.

1° Racines. Considérées quant a leur structure seu-
lement, les racines se divisent en trois classes : les fibreu-
ses, les charnues , les bulbeuses.

Les fibreuses sont celles qui, comme la patience , la
chicorée, etc., ont une texture formée de fibres serrées.
Il faut d’abord les laver pour séparer la terre qui pour-
rait y adhérer encore. On retranche ensuite le collet,
qui est dur, ligneux et dépourvu de sucs propres. On
ralisse pour enlever les radicules. On coupe le corps de
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la racine en troncons de la longuenr d’un pouce , quon
fend ensuite, selon leur grosseur, en deux ou quatre
parties. il en est dont on rejette le meditullium pour
conserver écorce; telles sout la bardane et la cyno-
glosse ; d’autres , comme la guimauve , dont on rejelte
"écorce pour conserver seulement lintérieur. Les ra-
cines ainsi divisées , on les expose sur des claies d’osier
dans un grenier bien aéré , au soleil, ou dans une étuve
A 15 ou 20° : on remue souvent pour rencuveler les sur-
faces et accélérer la dessiceation.

En lavant les racines lorsqu’elles sont fraiches , Peau
ne peut pas les pénéirer , ni entrainer les principes ex-
tractifs. On les prive par la d'un peu de mucilage qui
moisirait a4 leur surface, et on le§ obtient plus blanches.
Telle est surtout la racine d’aunée, qui brunit trés-
facilement, et qui prend de la blancheur si on la laisse
tomber dans I'ean froide & mesure quon la coupe. On
ne doit pas ratisser les racines aromatiques; car c¢’est
dans leur épiderme que réside le plus souvent le prin-
cipe odorant volatil , qui, par la rupture des cellules qui
le contiennent, aurait trop de facilité a se dissiper.

Les charnues sont celles qui ont un tissu succulent
facile & entamer , comme le nympheaa, la bryone, etc.

Lorsqu’elles sont lavées, ratissées, on les coupe en
rouelles minces , qu’on traverse d’une ficelle en forme
de chapelet, ou plus simplement on les expose en cou-
ches minces sur des claies qu'on porte d’abord au gre-
nier; car si on les portait de suile & 'étuve, l'ean de
végétation que contient la racine pourrait la cuire. Il
convient de la laisser se dissiper en partie a lair libre.
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f.a dessicecation de ces racines, comme celle de toutes
les autres, est parfaite lorsqu’elles sont sonores et cas-
santes.

La racine bulbeuse se compose d’un tubercule mince
qu’on appelle plateau , dont la face inférieure porte la
racine , et la supérieure 'ognon. Celle que le pharma-
cien desseche le plus souvent est la scille.

On retranche la partie inférieure du plateau, c’est-
a-dire le paquet de fibrilles dont la réunion constitue la
vraie racine ; on rejetle les écailles extérieures , qui sont
minces , rouges et séches; on mel a part les squames
couleur de chair qui leur succeédent , et I'on rejette en-
~ core comme inutile la partie centrale blanche et éliolé¢e
qui correspond a la fampe. Les squames mises & part
sont les seules qu’on doive dessécher. Pour cela on
peut svivre deux procédés. Celui de Demachy consiste
a scarifier de chaque cété les écailles, 4 les traverser
4’un {il dans 'onglet, et & les exposer en chapelet dans
une ¢luve ou autour d’un cornet de poéle. Le procédé
suivant parait plus simple. On divise les squames en pe-
tites lanitres dans le sens de leur longueur ; on les ex-
pose ensuile sur des tamis & I'air libre pendant quelques
heures , au bout desquelles on les porte dans une étuve
dont on augmente graduellementla température jusqu’a
ce qu’elles soient cassantes.

Le but qu’on se propose en scarifiant la scille ou en
la divisant en lanieres est de déchirerune pellicule mince
et fort dense qui recouvre chaque squame, et qui s’op-
poserait a 'évaporation de I’humidité intérieure. On doit
se servir d’un couteau d’ivoire ou d’argent ; carle tannin
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qu'elle renferme la colorerait en noir si I'on employait
un couteau de fer.

2° T'iges, bois, écorces. Gomme ces organes ne con-
tiennent, en général, que peu d’eau de végétation , leur
dessiccation est trés - facile. 11 suilit de les diviser le
plus possible pour maltiplier leurs surfaces, et de les
exposer ensuite au soleil , & air sec, ou dans une étuve ,
dont il n’est méme pas besoin d’¢lever beaucoup la tem-
pérature : 15 ou 20° cent. sullisent.

5° Feuilles. Le degré de température & employer dé-
pend de leur épaisseur et de 'humidité qu’elles renfer-
ment. Celles qui sont peu épaisses, telles que la mé-
lisse , la menthe, I'oranger , se desstchent au soleil ou
dans une étuve 4 15 ou 20°; celles qui sont succulentes
et épaisses, comme la bourrache , exigent une chaleur
plus forte. Apres les avoir étendues en couches minces,
on les expose d’abord & Pair , puis on les porte a 'éiave,
dont on éléve graduellement la température jusqu’a 4o°
cent. On a soin pendant ce lemps de les retourner sou-
vent. '

Il est trés-important de n’augmenter qu’insensible-
ment la chaleur. Si elle était trop brusque, les deux
surfaces se dessécheraient, et serviraient de couvercle
& I'bumidité intérieure, qui, ne pouvant plus sortir,

pmlrrirait la feullle en peu de temps.

4° Sommités fleuries. Celles dont la couleur est dé-
licate doivent éire divisées en petites bolles , et envelop-
pées dans des cornets de papier. OUn les porte ensuite &
PPéinve , ou bien on les suspend en guirlandes dans des
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greniers bien aérés ; telles sont les sommités d’hyssope,
de muguet, de petite centaurée. Ges dernicres séchées
sans enveloppes deviennenl jaundtres.

50 Fleurs. La dessiccation des fleurs est la plus dif-
ficile , car il s’agit de conserver Jeur couleur et leur
odeur.

Celles dont aréme est trés-fugace et le tissu gonflé
de beaucoup d’eau de végétation , ne peuvent point se
dessécher , tels sont le lys, le jasmin, la tubéreuse et
toutes les cruciferes; mais Tes aulres,-pnuﬂ'u que la
dessiccation en ait ¢té bien conduite, conservent pen-
dant quelque temps anmeoins tous les'caracteres physiqués
et toutes les propriétés médicinales dont elles jouissaient
dans leur état de fraicheur.

Celles dont le tissu est serré, tels que le tilleul, le
bouillon-blanc , le sureau ,le genét, le tussilage , la ca-
momille , etc. , se desséchent facilement au soleil ou
A étuve. Au sujet des corymbiferes, M. Virey {ait une
observation trés-juste, c’est qu'il faut les sécher avant
leur entier ¢panouissement, parce qu’un peu d’humi-
dité restante suffirait pour développer leurs aigrettes ,
lesquelles laisseraient suspendues dans les :'ﬂﬁ{sum de
pelites paillettes qui irriteraient la gorge des malades.

Les fleurs de roses rouges , celles d'willets doivent
¢ire mondées de leurs onglets , élendues sur des tamis
recouverts de papier, et séchées rapidement a Fombre
de I'étuve. 1l en est de méme pour les fleurs de mauve ,
auxquelles cependant il n’y a rien a retrancher. On ob-
serve que, par la dessiccation, les fleurs de mauve perdent
leur teinte violacée pouren acquérir une d’un beau bleu,

-
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et que la rose de Provins acquiert une couleur plus fon-
cée et une odeur plus vive. La rose pile conserve bien
son odeur , mais perd enlierement sa couleur.

Les pétales de pivoine, el surtout ceux de coquelicots,
dont le tissu est fort délicat et la couleur facilement
altérable , doivent étre étendus en couches fort minces ;
et exposés sur un drap a 'ardeur d’un beau soleil ou sur
des tamis dune brusque chaleur d’étuve. Parce moyen on
a du coquelicot bien rouge et-en feuilles distinctes ; tan-
dis que, si la dessiccationta langui, il est pelotonné en
peliles masses noiritres.

On a conseillé pour les fleurs de violettes un procédé
qu'on ne doit employer qu’autant qu’on les destinerait
a servir de réactif pour constaler la nature alcaline ou
acide des liquides ; c’est de les monder de leurs onglets,
de les étaler sur une toile fixée & un carrelet, et de les
asperger avec un arrosoir d'eau bouillante. Par ce
moyen , la couleur bleue est séparée de la matiére colo-
rante verte qui lui élait unie, et que I'eau entraine. Mais
pour I'usage médical il est préférable de les monder
de leurs calicesetde leurs pédoncules, de les étendre en
couches minces , de les sécher promptement a I’étuve
a une chaleur de 55° centig. environ, et de les fermer
encore chaudes. Avec ces précautions elles conservent
au moins un an leur couleur.

Lorsque les fleurs sont desséchées , on les crible lé-
gérement pour en séparer les débris, la poussiére qui
les couvre el les anthéres détachées des étamines.

M. Hauy a conseillé, pour fixer dans les herbiers la
couleur des fleurs , de les plonger un instant dans I'al-
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cool, de les retirer, de les étendre sur un papier non
collé et de les faire sécher rapidement (1).

(1) 11 est impossible d’apprendre la botanique sans faire un herbier.
Mais les ¢léves sont, en geénéral, découragés par le temps considé-
rable quela dessiccation des plantes exige, et plusencore par le chagrin
de voir les fleurs dont la découverte les avait enchantés perdre en
séchant lenrs couleurs , leurs formes, souvent encore leurs caractéres
botaniques. La coquetfe leur évitera désormais tous ces désagrémens.
Le nomde ce joli petit appareil fait allusion & Pélégance des herbiers
qu’il promet aux botanistes et au nom de son inveateur, M. Lecoq .
mon collégue dans les hopitanx, jeune homiue aussi instruit que
modeste. Nous croyons faire plaisir aux lecteurs | en leur donnant un
abrégé de ce que M. Bory de Saint-Vincent a lu a académie des
sciences sur la construction de la coguette et les avantages qu’il en
a retirés, « On doit choisir une planchette de la méme grandeur que
le format de I'herbier qu’on veut faire ou qu’on veut compléter, Le
hétre me parait étre le meilleur des bois pour base de'la machine.
L’épaisseur de cette planchette doit étre assez considérable pour
qu’on nait point & craindre de la voir plier ou se rompre, Elle doit
étre legerement bombée en dedans, afin de présenter une résistance
suffisante a Dellort qui doit s’exercer sur ses deux grands cotés. On
fixe solidement le long de ceux-ci, et par le moyen de petits clous,
un morceau de toile d’emballage forte et grossiére, plus grand de
quelques travers de doigts en largeur que la planchette. On fait
coudre solidement sur le cité libre du morcean de toile une tringle
en fer de la grosseur d'une forte plume de cygne environ, vers les
extrémités de laguelle sont fixées deux courroies, soit en cuir, soit
en rubuan de fil, qui puissent serrer, eatre la toile et la planchette,
les plantes qu’on y étend les unes sur lesautres , chacune entre 10 &
t2 fenilles de papier non collé, et au mayén de deux bonnes boucles
clouées a la partie inféricure, surle cité opposé a celuisurlequel la toile
est fixée. Lappareil ainsi disposé , et lorsqu’on y a placé de dix a vingt
¢chantillons , doit avoir, en outre, aux deux extrémités encore libres
de la toile, des willets formés par de petits anneaux en fer, pour éviter
tout déchirement. Ces anneaux répondenta des crochets, au nombre

de cing ou six, fichés sur les bords de la planchette en haut et en bas,
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6° Fruits. 1l est rare qu’on’ desséche complétement
les fruits , le plus ordinairement on se contente de con-
centrer le sucre qu’ils contiennent en faisant vaporiser
la majeure partie de 'humidité qui le tient en solution.
Pour cela on se sert de la chaleur du soleil ou de celle
de I'étuve , ou d’un four médiocrement chauffé; mais
de crainte de cuire le sarcocarpe, on int . rompt la des-
siccalion 4 plusieurs reprises , pour la cont'nuer ensuite
jusqua ce que le fruit ait acquis la consistance molle
propre 4 sa conservalion. C'est ainsi qu’on dessdéche 2
36° centig. les prunes de damas noires pour avoir les
pruneaux.

Les uns et les auntres sont destinés, au moyen de deux bouts de
ficelle qu’on passe alternativement des anneaux aux crochets et des
crochets aux anneaux, a tendre de nouveau la toile dans le sens ol
Peffet de la tringle ne seferait que faiblement ressentiv. On sent que
si 'on a la précaution de eribler la planchette d’une multitude de
pelil trous a 'aide d’un 1I,'illi_-u'url-l.pl'n'}., |’t'-'|.':ipn|';|tinn aura lien en tout
sens, quelle que soit la pression ; et si Pon expose le tout ainsi dis-
posé aux mémes influeoces dessiceatives qu’on emploie avee les appa-
reils ordinaires, on obtiendra un résultat d'une étonnante rapidite.
A Paide de cette machine , on conserve aux borraginées leur verdure,
Lesliliacées ne noircissent pas, jaunissent seulementun peu. Les orchis
se desséchent trés-bien, surtout si Pon place la machine aun soleil |
soutenue par les deux extrémités, de maniére a ce que Iair puisse
circuler librement en t]{‘!:-n_-j.lrsi'ir.'t en dessous. 1 suffit de df'-p:-srr' dans
cet appareil les ¢chantillfons’ qu'on prétend conserver, apris les
avoir mortifiés, en quelque sorte , et convenablement disposés par
une premiere et assez forte pression de pen d’heurts, 24 an plus, 10
oun 12 au moins. L’on n’aura plis aprés cette opération prealable
a se méler des échantillons récoltés que pour les retiver de la machine
apres quelques jours, et pour les répartiv, parfaitement secs et bien
canserveés , a la place déflinitive gqu’on leur destine. »
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=2 Semences. Les farineuses peuvent se dessécher
indiflérernment a I'éluve, au soleil ou & Dair libre. Ce-
pendant on a remarqué que le blé séché aun four se con-
ser_'.-'ail. bien mieux que par lout autre moyen , et pmwait
méme garder durant trente ans la faculté reproduc-
trice.

Les huileuses ne doivent pas se dessécher a l'étuve,
mais aux rayons du soleil. Lorsqu’on les garde dans
leurs coques ligneuses, elles se conservent pluslong-temps
sans rancir.

Les aromatiques se desséchent par une smipic expo-
sition & I’air, et & I'abri du soleil qui dissiperait une partie
de leur aréme.

Les cornées n’exigent aucune précaution. Les semen-
ces de coings veulent rester & I'éluve jusqu'a ce que
le mucilage qui les recouvre se soit racorni par la des-
siccalion.

On desseche quelques substances animales pour les
conserver. Les eloportes et le castoreum se dessichent
au bain-marie, la vipére d I'étuve. Pour les cantharides,
on les étale sur un tamis de crin qu'on expose dans
un grenier ou I'air circule facilement. Lorsqu’elles sont
allaquées par des insecles , on les place seules dan? une
étuve, qu’on chaufle a 4o° cenlig. afin que cetie tem-
pérature fasse périr les larves et les ceuls,

CHAPITRE CINQUIEME,
CONSERVATION DES SUBSTANCES VEGETALES SECHES.

Puisque le pharmacien ne desséche les plantes que
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pour les mettre en réserve et fournir aux besoins de son
officine, il faut qu'il connaisse les vases dans lesquels il
doit les renfermer, les lieux ot il doit les déposer, le
temps pendant lequel elles peuvent conserverleurs pro-
priétés médicinales. G'est ce que quelques-auteurs ap-
pellent reposition et durée.

En général, plus une substance est compacte et d’un
tissu serré , plus sa conservation est facile. Aussi les ra-
cines de pelit houx, de bistorte, de tormentille, de
fraisier, de salsepareille, de squine, de polygala, se
conservent long-temps sans altération ; tandis que celles
de chicorée, d’ache , d’angélique, sont trés-sujettes a
devenir vermoulues et moisies. Les substances résineuses
se conservenl fort long-temps , tels sont le kina , 'ipé-
cacuanha , le gayac, le sassafras. Les feuilles et herbes
aromatiques, comme celles des labiées, se gardent assez
long-temps; il en est de méme des lichens. Les feuilles
de pariétaire , de morelle, de mercuriale , de jusquia-
me ont, au contraire, besoin d’étre renouvelées souvent.
Les f{leurs veulent étre fermées trés-séches et dans des
vases hermétiquement bouchés ; il est indispensable de
les cribler quelquefois. Celles des composées, telles que
la camomille , le pied de chat, le tussilage, sont d'une
garde assez facile; il en est de méme du sureau, des
roses de Provins ; tandis que celles de bouillon-blanc, et
surtoutde chevre-feuilles, peuvent i peine durer quelques
mois : on retarde leur altération en ne les fermant que
lorsqu’elles sont assez stéches pour se briser entre les
doigts : c’est le vrai moyen de conserver la violette ,
la mauve, etc. Les semences se gardent mieux dans
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leur péricarpe que lorsqu’elles en sont sorties. La con-
seryation des fruits est fort difficile,, parce que le sucre
qu ils contiennent attire d’une part les insectes, de I'au-
tre ’humidité qui détermine la fermentation. On voit
donc que :

1° Toute substance doit étre abritée de la lumiere , de
I’air et de ’humidité. La trop vive lumiére altére la cou-
leur , Iair dissipe I'odeur , et 'humidité ramollit le corps
et le dispose & fermenter ou & moisir.

2° Les vaisseaux dans lesquels on doit enfermer les
substances desséchées sont , pourJes racines , les écorces
et les tiges, des caisses de bois bien closes ; pour les fleurs,
des bocaux de verre recouverts de papier; pour les se-
mences aromatiques , des bouteilles parfaitement séches
et bien bouchées. Quant aux semences qu’on emploie
en grande quantité, comme les amandes, le ricin, on
peut les enfermer dans des sacs qu’on place dans des
greniers a 'abri d’une trop vive chaleur et des allaques

des souris.

5° On ne peut pas garder les végétaux indigénes plus
d’un an : aussi doit-on en dessécher peu a la fois.

4° Toute substance qui a perdu sa couleur, son odeur,
ou qui a été atlaquée des insectes , doit éire rejetée,
M. Lemercier , médecin & Rochefort, a publié que I'a-
creté¢ des fleurs d’arnica , les nausées etles vomissemens
qu’elles procurent quelquefois aux malades, sont dus aux
ceufs et aux larves d’insectes qui les rongent. MM. Ghe-
vallier et Lassaigne attribuent ces effets a la cytisine,
principe édcre et vomitif de cette fleur.
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Le jalap vermoulu contient , & poids égal , plus de ré-
sie que le jalap sain ; car la résine par son acreté re-
pousse 'insecte qai détruit la fibre ligneuse. Le jalap
ainsi altéré n’est propre qu’a Pextraction de la résine ;
on ne doit employer ni en décoctum, ni en poudre :
car la résine étant le principe aclif de cette racine, on
serail incertain de la quantité qu'on en donnerait au
malade.

Il en est de méme des cantharides, qui sont plus épi-
spastiques lorsqu’elles ont été rongées par les insectes
qgue lorsqu’elles sont intactes.
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DEUXIEME PARTIE.

DIVISION (1). .

La division consiste dans la séparation des particuies
intégrantes des corps. On la fait par six moyens diffé-
rens, savoir : par concassalion , par section, par ra-
sion , par limation , par mouture et par pulvérisa-
tion.

CHAPITRE PREMIER.
CONCASSATION.

La concassation est 'opération par laquelle i laide
du pilon on réduit un corps solide en fragmens plus oun
L] ® ] - L L]
moins volumineux. On l'emploie toutes les fois qu’on
veut soumelttre une substance solide & action dissol-
vante d’un liguide : les points de contact étant plus
nombreux, la dissolution est plus facile el plus prompte.
Le degré de division doit étre en raison de la 'texture du

corps, c’esl-a-dire d’autant plus grand que la texture

(1) Quelque nombreux gue soient les meédicamens, il n’y a cepen-
dant que cing procédes généraux pour les obtenir, savoir : la division,
Vextraction, la solution, le melange et 1a combinaison. Pour en fack-

AR i i s .
liter Pétude, 4 la snite de chaque opération pharmaceutique nous

avons decrit les produits qu’elle donne,

T
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est plus compacte et plus serrée. C’est ainsi que, pour
fourniraux diverses menstrues leurs principes extractifs ,

les feuilles n’ont pas besoin d’étre aussi finementconcas-
I
sées que les écorces el les racines.

CHAPITRE DEUXIEME.
SECTION.

Lassection s’opere en divisant une substance a laide
d’un ipstrument tranchant. Elle ale méme but quela con-
cassation , dont elle differe en ce qu’elle permet plus fa-
cilement de donneraux fragmens du corps le volume et la
forme qu’on désire. Pour les cornes et les os, on est
forcé de sz servir de la scie; mais pour les bois, les ra-
cines et les plantes on emploie le couteau. M. Guilbert,
pharmacien & Paris, nous en a fiit connailre un d’une
forme nouvelle. Celui dontion se servait autrefois peut
se comparer & un tranchant de hache qui presse per-
pendiculairement surla racine, et dés-lors son action est
semblable & celle d’un coin enfoncé avec force: aussi
méche- t-il plutoi qu’il ne coupe. La supériorité du cou-
teau de M. Guilbert sur Iancien consiste en ce qu’il
tranche les racines séches anssi menu qu’onledésire, et
aveclaplus grande facilité. (Voyezle dessin, planche 1)

CHAPITRE TROISIEME.
RASION, LIMATION.

La rasion et la limation sont des divisions i I'aide de
la ripe et de la lime. On emploie la premidre pour la
corne de cerf, la noix vomique, les saulaux, elc.; la
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deuxiéme , pour le fer et quelques autres métaux. Pour
rendre la rasion plus facile, on assujettit la substance
dans un étau, ou bien on la saisit avec des pinces , et on
la [rotte avec force sur des tables garnies de ripes. La
ripure , comme la limaille , peuvent ensuile a I'aide du
pilon se réduire en poudre plus fine.

CHAPITRE QUATRIEME.
MOUTURE.

La mouture est la division A Paide du moulin. Clest
par elle qu’on réduit en poudre toutes les céréales, En
pharmaéie, on I’emploie pour la graine de lin, Ies aman-
des, le rvicin, ete. Il faut avoir scin de monder les se-
mences de leurs enveloppes , si elles sont ligneuses , et
des petits graviers qui pourraient s’y tronver mélés. Sans
cette précaution on briserait les dents du mouiin , ce qui
non - seulement occasionerait une perte cousidérable ,
mais encore rendrait la mouture moins promple, ct son
produit moins parfait.

CHAPITRE CINQUIEME.
PULVERISATION.

La pulvérisation estUopération par laquelle on réduit
les corps solides dans un état de division plus ou moins
grand. Toutes les poudres qu'emploic la médecine ne
veulent pas , en effet, le méme degré de ténuité. Tandis -
qu’on cherche A donner au kina la finesse de Ia favine,
on se contente d'une pulvérisation bien moins parfaite
pour les substances qui composent la puudre slernuta-
toire , et d’une pulvérisation grossidre pour la cantha-
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ride. Trop fine, la cantharide détermine 'inflammation
du membre sur lequel on Uapplique; et dans le méme
état, la poudre sternutatoire a souvenl occasioné des
maux de téte violens, quelquefois aussi la céphalite.

Le but de la pulvérisation est simplement de rompre
la force d’agrégation qui unit entre elles les molécules
intégrantes d’an solide. Son action ne s’é¢tend jamais sur
ses molécules constituantes, en sorte qu’on peut diviser
un corps & l'infini sans pour cela le décomposer. Clest
ainsi que du sulfure d’antimoine trés - finement pulvérisé
nous offre, dans chacune de ses particules, non-seulement
del’antimoine et du soufre, mais encore ces deux élémens
dans le méme état et dans les mémes proportions ol ils
se trouvaient dans le sullure avant sa division.

Pour bien pulvériser un corps, il faut avoir égard &

ses propri¢iés physiques et chimiques. On voit donc,
- dit Parmentier, combien il estinconvenant d’appeler mé-
canique une opéralion qui exige des connaissances précé-
demment acquizes sur les mali¢res qui en sont l'objet.

Comme tous les corps n’ont pas une semblable tex-
ture , que la nature des principes qui les constituent va-
rie, il en résulte que non-seulement la nature et la forme
des instrumens , mais encore le mode de pulvérisation ,
doivent varier. .

Pour bien envisager cette opération dans tous ses dé-
tails, nous suivrons I'ordre que voici : 1° nous décrirons
_les divers instrumens employés ; 2° nous définirons les
différens modes de pulvérisation; 3° nous exposerons
les régles générales A suivre; 4° nous indiquerons les
causes des déchets que donnent les poudres; 5° nous
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citerons comme exemples la pulvérisation de quelques
substances , en choisissant les plus fréquemment em-
ployées.

1° Instrumens. Les principaux instrumens de la pul-
vérisation sont : les mortiers, les tamis , le porphyre et
les moulins.

Les mortiers sont de fonte, de fer tourné, d’argent,
de cuivre, de marbre, de porcelaine, de verre, d’a-
gathe , de gayac. Les pilons doivent étre de méme nature,
excepté ceux des mortiers de marbre. 1l faut que I'inté-
rieur d’un mortier soit lisse et uni, qu’il ne présente ni
fissure ni trou; car ies poudres s’y incrusteraient, et y
laisseraient une odeur diflicile & enlever. Il est encore
a observer que les morliers trop creux sont fort incom-
modes , parce qu’une trop grande quantité de substance
se tassant sur une lrop petite surface , la majeure partie
de la force contondante se trouve perdue. Le fond d’un
morlier doit étre large , trés-légérement concave , et
ses parois lrés-inclinées en dehors. Il ne faut pas que la
téte du pilon soit trop aplatie , autrement la pulvérisa-
tion est lente , et chaque coup fait dissiper une grande
partie de la poudre la plus ténue. .

Les tamis sont de crin, de soie, de fils métalliques ;
leur tissu est plus ou moins serré, selon le degré de finesse
qu’on veul donner a la poudre. Ils se composent de
trois pitees ; la supérieure , ou couvercle , sert & empé-

- cher que Pagitation ne fasse dissiper la poudre ; ¢’est par
la pitce du milieu, ou tamis, qu’elle passe; et c'est
“dans linférieure , ou tambour, au’elle est recue.

Le porphyre est une table lisse de porphyre ou de
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marbre. Le marbre al'inconvénient d’étre rayé par quel-
ques substances , par exemple, par la limaille de fer;
si I'on est forcé de s’en servir, il le faut choisir non-
seulement trés-dur, mais encore d’une méme dureté
sur toule sa surface , pour qu’il ne s’use pas inégalement.
La molette doit étre de méme nature que la table , et
sa surface inférieure deit éire légérement convexe; si
elle était trop plane, elle écartérait la poudre, et ne la
comprimerait point entre elle et le porphyre.

Moulins. M. Laubert a donné, dans le Bulletin de
pharmacie de 1811, la description d’un moulin usité en
Espagne pﬂurla pufvérisati{m des écorces, particuliere~
ment de celle de kina. Laméme année et dans le méme
ouvrage, szymniier a décrit le monlin en usage dans
la pharmacie gél'lérale de Hollande pour couper et pul-
vériser les substances solides. Ces deux appareils exi-
geant des chevaux, des rouages et des meules, sont
trop volumineux pour étre élablis dans nos laboratoires;
mais il n’en est pas de méme de la machine de M. Pe-
tit, pharmacien a Corbeil. Elle se compose d’un cylin-
dre , ou tonneau, porté sur les extrémités de son axe.
Ce tonneau contient des balles de fonte aigre , et il est
mis en mouvement & I'aide d’une manivelle. Lorsqu’on
présume la substance assez puhériséc, on ouvre une
petite porte ménagée A la partie inférieure du cylindre,
et on le renverse sur un fort tamis de crin; on remue a
la main, la poudre passe, et les balles restent. ( Voyez
le dessin , planche 1%.)

On trouve dans le Journal de pharmacie de 1816
une notice de M. J. P. Gay, pharmacien & Montpel-
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lier, sur un couvercle de mortier d’un emploi trds-
facile, el propre A empécher le dégagement de la poudre
la plus ténue du corps qu'on pulvérise. (Voyez le des-
sin , planche 1™.)

Enfin, en 1819, M. Guillermond , pharmacien treés-
distingué a Lyon, a publié dans le Journal de phar-
macie la description d’un couvercle & mortier qui offre
le, double avanlage de metire Pouvrier & Pabri de la
poussiére , de prévenir la perte qui en résulle, et de
donner sans le secours du tamis des poudres impal-
pables. De tous les moyens proposés jusqu’a présent
pour avoir des poudres trés-fines, ce dernier est le
plus parfait et le plus commode. ( Voyez le dessin,
planche 1™.)

2° Modes de pulvérisation. On compie six modes
principaux de pulvérisation : la contusion, la tritura-
tion, la porphyrisation , le frottement , U'interméde ot
le lavage.

La contusion consiste a faire agir perpendiculaire-
ment et & coups redoublés le pilpn sur les substances
a pulvériser. On ne Pemploie que pour les corps qui
ollrent beaucoup de résistance , tels que les bois, les
écorces, les racines, ete.

La trituration se fait en comprimant la substance ,
avec un effort proportionné i la résistance qu’elle op-
pose, entre le mortier et le pilon, qu’on proméne cir-
culairement contre ses parois. On la réserve pour les
résines et les gommes-résines, que la percussion pour-
rait échaufler et ramolliv au point de les agglomérer en
masses,
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La porphyrisation consiste 2 broyer entre la molette
et le porphyre un corps déja grossierement pulvérisé,
afin de "obtenir dans un plus grand état de division;
elle se fait avec ou sans eau, smivant la nature des sub-
stances. Celles que I'eau n’atlaque point peuvent éire
réduites sur le porphyre en une bouillie claire, qu’on
broie jusqu’a ce que la moletle cesse de crier ou que
rien e craque sous la dent, ou bien encore jusqu’a ce
que par le frottement sur l'ongle on ne sente ancune
aspérité : tels sont les yeux d’écrevisses, les cornes, la
corne de cerf calcinée, les sulfures de mercure et d’an-
timoine , etc. Mais on doit porphyriser & sec les sels
que l'eau pourrait dissoudre , et le fer, auquel, par sa
décomposition , 'eau ferait changer de nature.

Le frottement se fail en usant la substance sur un ta-
mis de crin. On U'emploie pour la magnésie, la céruse
et Iagaric blanc.

Interméde. 1l est des corps qu’on ne peut dessécher
sans les altérer, et qu'on est obligé de pulvériser mal-
gré leur élat de mollesse; tels sont le macis, la mus-
cade, la vanille, etc. : d’autres qui, queique sees et
durs , ont des molécules tellement adhérentes qu'ils
¢’aplatissent sous 'eflort du pilon; tels sont 'étain, I'or
¢t 'argent. Pour les réduire en poudre , on est obligé de
recourir & un intermeéde. Les intermédes peuvent éire
le sucre , le sulfate de potasse, Peau, la vapeur, le calo-
rique ; enfin une poudre plus séche , si c’est une poudre
composée quon prépare. Liinterméde agit de trois ma-
nitres : soit en absorbant 'humidité , comme dans la
pulvérisation de la vanille par le sucre ; soit en s’inter
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posant entre les molécules du corps, comme dans la
pulvérisation du calomélas par la vapeur; soit enfin par
sa dureté, en faisant office de ripe dansla pulyérisation
de Por et de 'argent.

Le lavage n’est pas, & proprement parler, un mode de
pulvérisation , ¢’est plutot une cribation par 'eau ou
un mode de purification. On s’en sert, en effet, pour
séparer d’vne poudre quon vient d’obtenir la partie la
plus ténue de celle qui 'est:le moins; ou pour isoler
d’une substance naturellement divisée, comme les ter-
ves bolaires, les graviers et le sable qui pourraient s’y
trouver mélés; ou bien encore pour enlever & une pou-
dre dont les molécules sont de méme grosseur celles
qui sont d’une nature et par conséquent d’une pesan-
teor différente , comme dans la litharge. Pour cela on
forme une péte qu'on délaie dans une grande quantité
d’eau, on laisse reposer quelques instans : les parties
les plus pesantes se précipitent au fond du vase, on re-
jette le liquide trouble encore sur un tamis trés-serré, on
rebroie le résidu, on délaie, et I'on passe de nouvean ; ce
qu’on répéte jusqu’a ce que 'eau refuse de se troubler.
On laisse la poudre se déposer ; le liquide décanté, on la
fait égoulter sur un filtre , on la trochisque, et on la
desséche A 'étuve. '

Lotsqu’on opére en grand pour les besoins des arts,
et qu'on veut avoir des poudres & divers degrés de
finesse , on délaie la pate dans un tonneau qui oflre des
robinets a différentes hauteurs; plus le robinet qu’on
ouvre est élevé, plus la poudre est fine.

Parmi les modes de pulvérisation on compte quelque-

4
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fois la préeipitation ; mais c’est i tort, car celle opéra-
tion est lout-a-Jait chimique, puisqu’elle nécessite la
décompositionudes corps, el que la pulvérisation se borne
a désunir leurs molécules intégrantes. D’ailleurs le corps
en se précipitant du miliea qui le tient en dissolution
change un peu de nature : ¢’est ainsi que le magistere de
soulre est & I'élat d’hydrate , ¢’est-a-dire combiné avec
un pen d’eau.

Si 'on voulail réduire de suite une grande quantité
de nitrale de potasse en poudre, on le metirait avec un
peu d’eau dans une bassine qu'on placerait sur un feu
trés-doux ; par la chaleur , le sel se dissoudrait; a I'aide
d’une agitation conslante on s’opposerail a la cristal-
lisation, et on le réduirait ainsi & ses molécules inté-
grantes.

Quelquefois pour analyser les pierres quartzeuses,
trop dures pour se pulvériser entitres , on les fail rougir
et on les plonge brusquement dans 'eau froide, qui les
étonne. Mais ces moyens , rarement employés , sont in-
suflisans pour les besoins de la pharmacie.

3° Regles générales @ suivre pour la pulvérisation.
Il faut 1° choisir un mortier que la substance n’alitre
pas, ¢’est-d-dire qui soit plus dur qu'elle , et incapable
d’étre atlaqué par sa poudre. '

2° Se décider dans le choix du mode de pulvérisation
d’apres la nature du corps sur lequel on opeére, c’est-a-
dire réserver la contusion pour les subslances trés-
résistantes, la trituration pour les friables, le frottement

pour la céruse la magnésie, etc. , la porphyrisation
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pour les substances minérales, le lavage pour séparer
de la méme poudre des parties de nature ou de pesanteur
dif érente ; enfin éviter que 'interméde n’aflaiblisse les
propriétés médicinales ou ne change la nature du corps
qu’il sert & diviser.

5° Pulvériser dans une almosphere trés-stche les sub-
stances capables d’attirer 'humidité.

4° Ne metire dans le mortier qu’une petile quantité
de substance a la fois.

5° Tenir le morlier constamment couvert d'un sac de
peau, et éviter que le sac qui a servia la pulvérisation
de substances dcres ou edorantes ne soit ensuite employé
a la préparation de poudres diflérentes.

6° Consulter la nature chimique du corps pour sa-
voir si 'on doit le pulvériser sans résidu, comme le

_ lﬂ‘lap , ou avec résidu, comme la digitale.

7° Comme il est impossible de réduire de suite toute
la substance au méme degré de ténuité, séparer i 'aide
du tamis la poundre & mesur= qu’elle se fait.

Celle opération, qui porte le nom de eribration,
demande les précauntions suivantes : A. proportionner
la finesse du tamis & celle qu’on veut donner i la
poudre ; B. tenir le tamis soigneusement couvert; C. le
balancer dans les mains, et ne jamais forcer le passage
de la poudre par des chocs brusques.

8 Réunir les poudres obtenues en diflérentes tamisa-
lions, et les repasser ensuite & travers un tissu plus large
alin d’oblenir un tout homogene.

f

4° Déclets qu’éprouvent les corps par la pulvérisa-
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tion. Quelques précautions qu’on prenne, il est im-
possible de trouver dans la poudre le méme poids qu’a-
vail le corps avant sa pulvérisation. Cetle perte, ou
déchet, peut provenir de quatre causes : 1° de I'élat
plus ou moins sec des subslances i pulvériser, par con-
séquent de la dissipation de ’humidité qu’elles renfer-
maient ; 2° de la préparation préliminaire qu’il faut leur
faire subir avant de les metire dans le mortier, c’est-
a-dire de la séparation du méditullium ligneux dans
Iipécacuanha , de I'écorce dans la guimauve, etc. ;
5° de la volatilisation spontanée de la poudre impalpa-
ble; 4° du résidu qu'on est obligé de conserver pour
ne pas allénuer la vertu de la poudre. Ce résidu varie :
dans le kina gris, on rejette la premitre poudre, pres-
que formée delichens, pour conserver la derniére ; tan-
dis que dans la digitale et dans toutes les feuilles on
rejette les derniéres portions, qui ne sont que la fibre
ligneuse sans propriétés.

M. Henry, auteur de ces observations, a donné, dans
les Annales de chimie du mois de décembre 1810, le
tableau du déchet qu’éprouvent par la pulvérisation
quelques-unes des substances le plus souvent employ¢es.
Il a va que sur 100 l'ipécacuanha perdait 13, le ja-
lap 8, la rhubarbe et le kina de 6 & © 1/2, le sel
ammoniac 2, etc. Il a, de plus, remarqué que le déchet
était d’autant moins grand qu’on opérait de suite
sur de plus fortes masses ; que dans les grands magasins,
en metlant & part les résidus qui peuvent servir, comme
ceux de jalap , de kina, de cannelle, et les employant
lors d’'une seconde pulvérisation , les déchels étaient



DU PHARMACIEN. 53

moins considérables; enfin il s’est assuré que toutes les
plantes réduites en poudre et conservées dans des bo-
caux ou des boites reprenaient du poids par leur pro-
pri¢té hygrométrique ; aussi avant de renfermer les
poudres il fant, comme le recommande Parmentier,
les exposer & une légére dessiccation pour les priver
d’un pen d’humidité qu’elles ont pu prendre pendant
la tamisation, el ne les tenir que dans des vases bien
clos a 'abri de l'air et de la lumitre. Il en est qu’on
doit renouveler trés-souvent , telle est celle de scille, que
les insectes atlaquent avec la plus grande facilité.

3° Exemples de pulvérisation.
Pan conTusion.

Réglisse. On ratisse la racine pour lui enlever son
¢piderme, on la divise en rouelles trés-minces, qu’on

desséche a I'étuve , et qu’on pulvérise ensuite avec ré-
sidu.

Guimauve. On la dépouille de son écorce, on la
coupe, on la séche, et on la pulvérise comme la réglisse.

Il reste sur le tamis un duvet cotonneux formé de fibres
divisées,

Jalap. On doit le choisir pesant et compacte, et le
piler sans résidu.

Kina. Ge n’est que dans la pulvérisation du gris et
du rouge quon doit rejeter la premitre poudre pour
conserver la dernitre ; dans le jaune, la premitre pou-
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dre est la plus résineuse : on doit conserver un résidu
presque tout formé de fibres ligneuses.

Bois néphrétique, santaux, gayac, elc. Avant de
les mettre dans le mortier, il faut les réduire en co-
peaux, ou mieux encore les riper. ¢

Feuilles, Apres les avoir séchées entre deux feuilles
de papier, on les pulvérise jusqu’a ce qu’il ne reste plus
que leurs nervures , qu’on rejette.

Fleurs. On les pulvérise sans résidu ; mais avant la
dessiccalion, elles doivent étre mondées et choisies avec
grand soin.

Fruits. 11 est rare qu’on pulvérise les fruits. Gepen-
dant si 'on voulait réduire en poudre les follicules , il

laudrait en retirer les semences avant de les sécher.

Semences. Le riz, le lin, toules les céréales se ré-
duisent en farine & I'aide du moulin ; cependant on
pulvérise facilement le lin par contusion. Les semences
aromatiques sont celles qu'on pulvérise le plus sou-
vent en pharmacie ; il faut, autant que pérssible , ne
conserver que la poudre de leurs enveloppes : car I'inté-
rieur est une amande qui ne jouit pas des mémes pro-
priéiés, .

Noix vomiques. Pour pulvériser ces semences, on
peut se passer de la ripe; il suflit de les exposer a la
vapeur de 'eau bouillante dans un vase fermé pendant
une demi-heure , de les laisser ensuite & 'air, et de les
piler avec un pilon de fer dans un mortier de fonte cou-
vert d'une peau.

Gomme arabique. M. Jéromel a observé que la per-
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cussion, dans un mortier de métal surtout, communiquait
a la gomme arabique un gout d’échauflé. Il est inutile
de la faire sécher pour la réduire en poudre ; il suflit
de la pulyériser par un temps sec dans un mortier de
marbre couvert, en ménageant la percussion. On n’a
pas besoin de pousser jusqu’au bout la pulvérisation de ce
qu’on a {nis dans le mortier, car les dernitres portions
sont identiques avec les premitres, el peuvent servir aux
solutions.

Gomme adraganthe. 1l est inutile de faire chauffer
le mortier ; il vaut mieux la concasser, et la sécher a I'¢-
tuve. Mais il est indispensable de séparer les premicres
poudres , qui sont toujours colorées; celles qui leur
succedent deviennent de plus en plus blanches.

TriTURATION.

Toutes les résines et les gommes-résines se pulvéri-
sent par ce moyen. Le Codex défend avec raison d’em-
ployer de 'huile pour s’opposer a la volatilité de la
poudre ; cependant on peut en employer quelques gout-
tes pour I'euphorbe, parce que sa poudre est fort dan-
gereuse , el qu’élant toujours employée a Pextérienr,
on ne craint pas que huile par sa rancidité lui com-
munique un mauvais eflet.

PorenyrisaTioN skCHE.

Fer. Pour porphyriser le fer, on prend sa limaille
trés-pure. On la pulvérise dans un mortier de fonte.-On
ta broie sur le porphyre jusqua ce que la moletie y
coure sans crier, ou que, frottée sur ia paume de la
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main, la poudre y laisse une trace difficile & faire dis-
pavaitre. Le fer porphyrisé doit étre gris; s°il élait noir,
ce serail une preuve qu’il est 2 I'état de protoxyde. Pour
éviter ce grave inconvénient, il faut pulvériser rapide-
ment et par un temps trés-sec.

PORPHYRISATION HUMIDE.

Yeux d’écrevisses. Comme ces concrétions ont une
odeur fétide, on doit les laver & I'eau bouillante , les pul-
vériser, et les laver de nouveau. Alors on porte sur le
porphyre la pite , qu’on maintient dans un état de
hiquidité qui permette un libre mouvement dé'la molette.
Lorsqu’elle est assez fine pour ne plus cragquer sous la
dent, on la trochisque sur des feuilles de papier gris
qu’on étale sur des tamis , et qu'on porte a I'étuve 2 une
chalenr de 4o 4 50° cent.

LAvAGE.

Terres argileuses. On les humecte en les faisant bai-
gner dans une grande quantité d’eau sans les pétrir. On
Jes delaie en les agilant avec une spatule; on les laisse
reposer deux ou trois minutes, et’on verse I'eau encore
trouble sur un tamis de crin, On achéve ensuite 'opé-
ralion comme nous Pavons dit plus haut. C’est ainsi
quen pulvérise la terre sigillée ; mais le bol d’Arménie ,
trop dur pour se délayer, doit étre préalablement pul-
veérisé.

Frorreveyt, On place un tamis de erin & mailles
serrées el trés-dures sur plusieurs feuilles de papier. On
frotle ensuiie sur sa surface la substance , qu’on a soin
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de ne pas briser. Ce moyen, de tout temps employé
pour la magnésie et la céruse, peut trés-bien servir pour
agaric blane ; il est méme préférable a l'intermede de
la gomme adraganthe.

Agaric blane. Silonveutavoir de I'agaric en poudre
plus fine que celle que donne le frottement, on emploie
le procédé de M. Bataille. On écrase I'agaric dans un
mortier de fer; on 'humecte avec les trois quarts de
son poids d’eau; on le pile jusgu’a ce qu’on n’apercoive
plus de filamens; on le séche & une douce chaleur; on
le triture dans un mortier couvert, et 'on passe la pou-
dre i travers le tamis de soie.

La poudre d’agaric par le procédé de M. Bataille est
plus fine que celle que donne le frottement ; mais elle
manque de celle amertume trés-prononcée qui caracté-
rise le bon agaric. M. Boullay atiribue cette différence
a ce qu'en pulvérisant I'agaric par le frottement on
a pour résidu une grande quantité de matiére fibreuse
peu sapide, dont la plus grande pariie se trouve intro-
duvite dans la poudre faite par le procédé de M. Bataille.
Aussi conseille-t-il d’appliquer ce nouveau moyen 2 la
poudre déja obtenue selon 'usage recu, et non i 'agaric
entier , dont il ne parail pas convenable de pousser trop
loin la pulvérisation.

Cologuinte. 1l est inutile d’employer la gomme adra-
ganthe; il suffit d’en séparer les semences et de la bien
sécher. Elle se pulvérise ensuile par contusion avec la

plus grande facilité.
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INTERMEDE.

Vanille. On découpe les gousses en pelits morceaux.
On les met dans un mortier de marbre avec le sucre con-
cassé; on triture et on tamise. On ne doit pas employer
de suite la totalité du suere ; il faut en réserver un peu
pour diviser la poudre la plus grossiere qui reste sur le
tamis. Une partic de bonne vanille en exige quatre de
sucre pour sa pulvérisation.

Camphre. Pour le pulvériser , il suffit d’humecter
la téte du pilon d’alcool ou d’en laisser tomber quel-
ques gouttes dans le mortier, La plus légire trituration
suffit pour réduire le camphre en poudre. On tamise
pour 'avoir d’une égale grosseur.

Or et argent. On prend ces métaux en feuilles; on
les triture avec du sucre; on tamise ; on triture le ré-
sidu avec du sucre nouveau ; on tamise, el I'on délaie
la poudre dans I'eau ; le sucre fond, et le métal divisé
se précipite. On décante 'eau qui surnage ; on lave la
poudre sur un filire, qu'on porle ensuile a I'étuve pour
en opérer la dessiccation. On peut, au lieu de sucre,

employer du beau miel blanc ou de la gomme arabique.

“tain. Le Codex prescrit de fondre ce métal, de le
couler dans une boite ronde garnie d’aspérités et frotice
de craie, qu'on agite sans interruption ; mais il nous
semble préférable de prendre I'étain en feuilles, de le
triturer avec du sulfate de potasse ou du sucre, de dé-
layer la peudre dans’eau chaude, et de la sécher, comme
celle d’or et d’argent.
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Mereure. 11 est impossible de pulvériser ce métal, na-

turellement liquide ; mais en le meltant avec un peu

d’eau distillée dans une fiole, et agitant avec force pen-

dant quelques minutes, on parvient a le diviser en trés-
petits globules.

Phosphore. On le divise par le procédé suivant. Avec
des ciseaux on découpe un biton de phosphore en trés-
petits morceaux. On les introduit dans une fiole & mé-
decine , dans laquelle on verse de ’eau bouillante. Le
phosphore fond; on bouche la bouteille , et on lagite
jusqu’a ce qu’elle soit entitrement refroidic. Pour ac-
célérer son refroidissement, on peut ’agiter dans un ba-
quet d’eau froide.

Mercure doux. Pour réduire en poudre impalpable
le mercure doux, proto-chlorure de mercure , ou calo-
mélas , on emploie comme interméde la vapeur d’eau.
Le procédé de M. Josiah Jewel, que donne le Codex ,
consiste a faire arriver la vapeur mercuriclle dans un
vase rempli d’eau en ébullition , et a recueillir le préci-
pité. Mais ce moyen offre dans son application des difli-
cultés qui le rendent presque impraticable. M. Henry
fils I'a remplacé par un appareil bien préférable. En
voici la deseription telle qu’il I’a publiée dans le Jour-
nal de pharmacie de 1822. (Voir la figure, planche
249

Dans une cornue de grés lutée avec soin, et & col
trés-large, on introduit du mercure doux ou le mé-
lange nécessaire a sa formation. Le mélange est préfé-
rable, parce qu'il se produit dans le méme temps une
moins grande quantité de vapeurs mercurielles, et qu’on
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est moins exposé A obstruer le col de la cornue. On
place celle-ci dans uu fourneau i réverbre garni de
tous cOtés de terre, et on ne laisse sortir du fournean
qu’une trés-petite partie du col, afin qu’il soit moins
expos¢ au refroidissement par le contact de lair exté-
rieur. Alors on adapte au col de celte cornue un ballon
a irois ouvertures, deux latérales, et une inférieure plon-
geant dans un flacon & deux tubulures & moitié plein
d’eau distillée qui sert de récipient, et qui porte un
tube de sireté pour laisser dégager I'air et la vapeur
en exces. Par 'une des deux ouvertures latérales pla-
cée vis-d-vis celle qui fournit les vapeurs mercurielles ,
on fait arriver le col d'une cornue de verre contenant
de l'eau sans cesse en ébullition. Tout étant bien luté,
on chanfTe "abord I'eau, afin d’entrelenir dans le ballon
une sorle d’atmosphére aqueuse. Puis on place sous la
cornue de greés quelques charbons incandescens, en
ayant soin d’échanfler fortement la partie snpérieure du
col de la cornue pour empécher les vapeurs de s’y so-
lidifier ; ce qu’il est facile d’éviter en introduisant aussi
des charbons par le dome du fourneau. Bientét il se
forme dans le ballon des vapeurs blanches , qui se con-
densent sur ses parois sous forme de neige , ou qui sont
enlrainées par I'eau dans le flacon inférieur. Quand ces
vapeurs cessent il’ﬂ;:-para‘itrﬂ, on arréte l'npét‘aliun y Bk
on laisse refroidiv l'appareil. Alors on recueiile sur un
filtre la poudre blanche qui s’est précipitée on déposée ;
on la lave avee soin jusqu’a ce que 'eau du lavage n’in-
dique plus la présence du sublimé corrosif, c’est-a-dire
ne préeipite ni en blanc par le nitrate d’argent, ni en
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jaune par la potasse. On fait sécher la poudre, et on la
passe ensuile au tamiide soie léts-fin pour séparer
quelques parties de mercure doux qui n’auraient pas 16
divisées par la vapeur d’eau, el qui se seraient solidifiées
dans le ballon.

Ce calomélas, ainsi prépart!, peut rivaliser par sa
blancheur et sa finesse avec celai des Anglais. Aujour-
d’hui qu’il est généralement reconnu que Pénergie du
mercure doux dépend de sa division extréme , le pro-
cédé de M. Henr}f' fils est sans contredit le seul qu’on
doive employer.
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TROISIEME PARTIE.

EXTRACTION.

L’exrrAcTioN est opération par laquelle on sépare
d’un corps une ou plusieurs des parties qui le compo-
sent. Son but est d’isoler les principes actifs, ou de les
priver de ceux qui pourraient nuire a leurs eflels.

I’extraction se fait par calcination , carbonisation ,
torréfaction, sublimation, clavification, expression,
inspissation , Ii:'sti!!cztr‘a-ﬂ..

CHAPITRE PREMIER.

CALCINATION.

Opération qui a pour but de priver & I'aide du feu un
corps de ses principes volatils, en les dégageant, ou
de quelques-uns de ses principes fixes, en les décompo-
sant.

Nous citerons comme exemples du premier cas la cal-
cination de la magnésie, et celle de 'alun; et comme
exemples du second, la calcination de la corne de cerl.

Calcination de la mcxgnésfc:.

{ oxide de maegnesium, magnésie pure, magnésie calcinée,
decarbonatee. )

On calcine le sous-carbonate de magnésie pour en
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dégager I'éau et Iacide carbonique, et 'amener & I’é-
tat d’oxide de -nmg?wam. Les gualités qu’on recher-
che dans cet oxide sont : qu’il ne fasse plus eflerves-
cence avec les acides: qu’il soit pur, blanc et léger. Pour
qu'il ne soit plus effervescent, il faut exposer le sous-
carbonate A une haule température convenablement pro-
longée. Pour Iavoir pur et blanc, il suffit de le retiver
de sels magnésiens trés-purs eux-mémes; mais pour
Pavoir léger, il faut des précautions d’otr dépendent
les variations dans sa pesanteur spécifique. Lorsqu’on
mnpl{r}'ait pour cﬂltﬂ"ﬂl}éralinn des creusets de lerre,
on y tassaii le sous- carbondte afin d’opérer avec plus
d’économie ; mais le produit de la calcination était d’au-
tant plus dense que la compression avait été plus grande.
Pour obvier & cet inconvénient, M. Planche publia
dans le Bulletin de pharmacie de 1811 I'appareil que
voici :
¢« Aux creusets ordinaires on substitue une série de pots
de terre cuils et non vernissés, que les peintres en bé-
timens nomment camions. ( Planche 2 , figure 2.)
« On use avec du sablon les bords supérieurs de chaque
pot, etl'on pratique i leur fond , un seul pot excepté s un
trou circulaire trés-large & 'aide d’un poingon bien acé-
ré. Cela fait, on renverse sur le pot qui a conservé son
fond un autre pot troué de manitre que leurs bords se
correspondent en tous points. On place ain5i les uns sur
les autres quatre pots sans fond. ( Voyez planche 2.
fignre 3.) On en lute les jointures avec un mélange de
bourre , de terrei four, et d’eau bien malaxé. On rem-
plit ce nouveau creuset de sous-carbonate en poudre lé-
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gere, obtenue parfrottement, et qu’on évite de tasser. On
ferme le pot supérieur avec qﬁ calotte de terre cuite
(figure 4 ) , percée d’un trou pour laisser dégager I'eau,
Iair et 'acide carbonique. Pour que le tout soit plus so-
lide , on cerne le premier pot avec un anneau en fil de
fer , auquel sont attachés & égale distance quatre fils de
méme métal qui viennent se réunir en croix au som-
met de Pappareil. »

Le tout ainsi disposé, on chaufle pendant trois heures
cet appareil entouré de charbons; on le laisse entitre-
ment refroidir pour en retirer la magnésie , qu’on a alors
trés-légere et trés-pure. Potir s’assurer que la calcination
est achevée , on délaie un peu de magnésie dans I'eau,
et on y verse de 'acide hydrochlorique. La ‘dissolution
doit se faire sans effervescence. Alors on enferme la pou-
dre encore chaude dans un flacon & I'émery pour la
garanlir de I'air et de I'acide carbonique qu’il renferme.
La magnésie attire moins vile l'acide carbonique que
ne le font la potasse et la sonde. Dans-ceite opération
elle perd les deux tiers de son poids.

Lorsqu’on opere sur une petite quantité, on peut se »
servir d'un creuset de terre, qu'on ne remplit que jus-
qu’a trois doigls de son bord supérieur; car le gaz, en
se dégageant, ferail perdre une partie de la magnésie.
On place le creuset au milieu de charbons ardens, et
I'on chauffe fortement. La magnésie devient rouge, et
bouillonne comme un liquide: Ce dernier eflet est pro-
duit par U'expulsion du gaz acide.
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Calecination de Calun.

( Alun caleiné, )

On met 'alun en cristaux dans un creuset, quon
place au milieu de charbons ardens. L’eau de cristalli-
sation que le sel contient le dissout; mais lorsqu’elle est
dissipée , ’alun se boursouflle,, forme un champignon
qui va en angmentant. Lorsqu’il ne s’éleve plus, on re-
tire le creuset du feu. Sil'on chauflait trop long-temps ,
I"alun se décomposerait a la chaleur rouge , laisserait dé-
gager du gaz sullureux , et donnerait pour résidu de P'a-
lumine et du sulfate de potasse. Si, au lieu d’éire & base
de potasse, il était a base d’ammoniaque, tout 'acide
sulfurique et toute 'ammoniaque se dégageraient; il ne
resterait que de 'alumine en poudre trés-blanche. Gest
méme ce procédé qu’a donné M. Gay - Lussac pour se
procurer cette terre pure a I'élat solide.

Les phénomenes de ces deux décompositions se con-
coivent en se rappelant 1° que I'alun est un sel double,
formé de sullate d’alumine, de sulfate de potasse ou
d’ammoniaque ; 2° que le sulfale de potasse estindécom-
posable par le feu; 3° que le sullate d’alumine se trans-
forme par le feuen 2 parties de gaz sulfureux, et 1 d’oxi-
gene, plus enalamine ; 4° que le feu décompose tous les
sels ammoniacaux. Quelques précautions qu’on prenne
dans cette calcination, il ya toujours un peu d’alumine
mise a nu, et qui, par sa dessiccation, est impropre &
se combiner avec I'excis d’acide sulfurique. On s’en
assure en dissolvant dans I'eau un peu d’alun calciné;
on a un précipité insoluble,
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Calcination de la corne de cerf.

Le but quon se propose dans cetle opération est de
détruire par la combustion la gélatine contenue dans la
corne de cerf, et de laisser & nu la base solide , presque
entitrement formée de magnésie et de sous-phosphate de
chaux. Celle combustion oflre des phénomenes importans
a observer. C'est d’un mémoire de M. Planche que nous
allons extraire toul ce que nous avons a dire a ce sujet.

L’application d’une chaleur graduée, portée suc-
cessivement jusqu’au rouge , et diminuée en temps con-
venable , donne pour résultat une matiére blanche dans
toute sa masse, poreuse, [riable, qualités requises par
tous les pharmacologistes pour la corne de cerfdite cal-
cinée. A une température plus élevée, cetie matiere se
vitrifie en quelque sorte, acquiert une dureté considé-
rable, ne fait plus corps avec 'eau qu’on y ajoute, eta
perdu ses propriétés comme médicament. De méme, si
'on met de la corne de cerf dans un creuset, et qu’on
Fexpose subitement & une température trés-élevée, la
surface se brile d’abord , et se vitrifie ensuite ; et quelles
que soient lintensité de la chaleur et sa durée , 'intérieur
des cornichons conserve l'état charbonneux. La dilliculté
de tenir un juste milieu entre ces extrémes cause sou-
vent aux pharmaciens une perte considérable. Pour les
éviter, voiciles changemens que M. Planche a proposés
au procédé ordinaire.

Au lieu de briiler la corne de cerfl dans un creuset,
on établira sur la grille d’un fournean i réverbére une
couche d’environ deux pouces de charbon de bois ; on
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achevera de remplir le fourneau avec de la corne. Il faut
laisser un espace convenable entre les morceaux, afin
que I'air y circule librement. On couvrira le fourneau de
son dome, et 'on terminera celui-ci par un toyau de
poéle, dont Pouverture supérieure communiguera avec
la cheminée du laboratoire. On lutera la bouche du foyer
et les autres ouverturesdu fourneau , le conduit seul res-
tera ouvert. On allumera par cette ouverturele charbon,
qui ne tardera pas & communiquer linflammation & la
corne de cerf. L’opération se continue d’elle-méme. Elle
est terminée lorsqu’on n’apercoit plus la flamme sortir
par le tuyau. On laisse refroidir le fourneau, on en retire
la corne de cerf, et I'on met a pari la plus blanche , pour
étre trochisquée. Onréduit en poudre fine les morceaux
qui sont charbonnés ou bleudltres; on place cetle pou-
dre dans un creuset ordinaire ou dans lappareil pour la
calcination de la maguésie. On chaufle au rouge la ma-
tiere pendant une heure environ, ayant soin de la re-
muer deux ou trois fois avec une tige de fer. Par cette
opération secondaire, la corne acquiert la blancheur qui
lui manquait.

CHAPITRE DEUXIEME.
CARBONISATION,

Opération par laquelle on met & nu le. carbone d’un
corps organique en dissipant & laide du feu une
parlic des élémens qui lui élaient combinés.

[ (]
ﬁpongﬂs briilées. — Iﬂ;}ﬂngﬁs caleindes.

On prend les petites éponges connues dans le com-
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merce sous le nom de fretins, on en sépare les peliies
coquilles , les graviers et la terre qu’elles contiennent
en les déchirant et les baltant sur une table avec une
baguette d’osier; on ne les lave pas; on les met dans
un creuset qu'on chauffe, en ayant la précaution de
le tenir constamment couvert. Lorsque les éponges sont
noires et friables , on les jette dans un mortier , on les
triture. L’on passe la poudre & travers un tamis de soie,
et on I'enferme aussitot dans des flacons biens secs et
bien bouchés , car elle atlire puissamment "humidité de
Pair.

L’éponge carbonisée contient du charbon, de I'iode,
du sulfate de chaux, de 'hydro-chlorate de chaux et de
magnésie, du phosphate de chaux, et dela chaux, presque
saturée d’acide carbonique lorsqu’on 'examine & une
épﬂqué un peu ¢loignée de sa préparation. On observe
qu’a la fin de lopération , lorsque la matitre cesse de
répandre des vapeurs, ¥ se sublime du soufre prove-
nant de la décomposition du sulfate de chaux par le
charbon. Aussi, comme l'indique Brugnatelli, ce char-
bon laisse dégager une odeur d’hydrogene sulfuré lors-
qu’on humecle avec de I'eau.

Sel marin dtﬁﬂrﬁp e

Pour enlever au sel marin I'eau qu’il conlient, on le
fait décrépiter. Pour cela, on I'enferme dans une mar-
mite garnie de son couvercle, et 'on chauffe. L'eau,
convertie en vapeur par action du calorique, brise les
lames des cristaux de sel , et s’échappe en lancant avec
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bruitdeurs molécules soulevées. L'opération est achevée
lorsque le bruit cesse. La déerépitation est donc le pétil-
lement que font entendre plusieurs sels, particnliére-
ment le sel marin, en perdant leur eau d’interposition.

CHAPITRE TROISIEME.
TORREFACTION.

Opération par laquelle on soumel & 'action immé-
diale et ménagée du feu les corps qu’on veut priver
de leur humidité pour en rapprocher les principes, ou
les combiner d’une maniére plus intime par un commen-
cement de carbonisation.

EXEMPLES.
Torréfaction de la rhubarbe.

On prend la rhubarbe pulvérisée, on la met dans une
capsule de platine ou d’argent, et on I'agile avec une
spatule jusqu’ ce qu’elle ait acquis une couleur légére-
ment brune. Dans cette opération , la rhubarbe perd une
partie de son principe purgalif volatil , et acquiert une
~ propriété astringente.

Tafréfactf-ma du cacao.

En France, on torréfie le cacao comme le café, ¢’est-
a-dire sur un feu clair, dans un cylindre de fer batiu,
presque herméliquement fermé, auquel on imprime un
mouvement de rotation & l'aide d’une manivelle. I
arrive souvent que, par négligence ou par suite du
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mouvement de rolalion inégalement imprimé , quelques
grains plus exposés au calorique immédiat peavent
saltérer. Cette altération est d’autant plus facile que le
cylindre , bien fermé , doit donner une chaleur plus
intense e! assez forte pour décomposer la partic hui-
leuse , le muqueux et le principe odorant du cacao. Les
Espagnols font cetie torréfaction d’une autre maniére :
voici leur procédé, que nous a fait connaitre M. Ber-
trand.

Iis chauffent sur un feu de bois bien sec leur cacao
mélé avee du sable pur et bien séché dans de grandes
bassines de fer battu. Ils ont soin de renouveler les
surfaces avec une spatule de bois dur qui ne sert qu’a
cet usage. Par ce procédé, la chaleur est moindre et
également partagée. De plus, comme le sable par sa
pesanteur spécifique garnit toujours le fond de la bas-
sine , et que la torrélaction se fait a Pair libre, on ne
craint pas de briler les semences. C’est 2 ce mode de
torréfaction que M. Bertrand attribue la consistance et
la propriété analeptique , qui, plus grande dans le cho-
. colat d’Espagne , lui donnent une supériorité sur celui
de France.

CHAPITRE QUATRIEME.
SUBLIMATION.

Opération qui a pour but de séparer des substances
seches et sclides les principes volatils qui vont se con-
denser 4 la partie supérieure de P'appareil en abandon-
nant le calorique qui l?.s tenait en solution.
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On I'emploie pour obtenir la fleur de soufre , I'acide
benzoique , les chlorures de mercure , son sulfure
rouge ou cinnabre ; pour rafliner le camphre ; elle sert
a purifier le zinc, A retiver P'arsenic de son oxide, etc.
La conduite du feu est la seule difficulté que la sublima-
tion présente (nous avons donné tous les détails relatifs
a ce sujet, en traitant de la purification du camphre et de
la préparation des chlorures mercuriels) ; elle offre aussi
des phénomenes qui ne sont pas tous explicables d’une
maniére salisfaisante. On concoit trés-bien pourquoi les
métaux, parexemple, ’arsenic, acquierent par la sublima-
tion une forme trés-réguliere : ¢’est que le calorique, qui
lenait écarlées les molécules métalliques , ne les aban-
donnant qu’avec lenteur, celles-ci peuvent facilement
obéir aux lois de I'attraction, qui tend A les réanir par
les faces qui leur conviennent le mieux. Mais pourquoi
le sulfure de mercure noir prend-il par la sublimation
une belle couleur rouge , sans rien perdre cependant,
comme P'assure M. Guibourt, de ses principes consti-
tnans ? Nous I'ignorons. Dans les écoles , pour expliquer
le fait, on a recours & une combinaison plus intime,
A un nouvel arrangement de molécules, explicalions
qui sont loin de satisfaire Uesprit.

CHAPITRE CINQUIEME.
CLARIFICATION.

Opération par laquelle on sépare d’un liquide les
parties étrangtres qai en troublent la transparence.

Elle s'opere de trois manitres : par dépuration , par
filtration , par coagulation.
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1° Dépuration. La dépuration consiste a laisser le
liquide dans un repos qui permetle aux parties quis’y
trouvent suspendues de gagner le fond du vase.

Deux conditions sont indispensables au succes de cette
opéralion : la premiere est que les parties hétérogenes
jouissent d une pesanteur spécifique supérieure a celle du
liquide; la seconde, que le liquide ne soit pas de nature
a s'altérer pendant qu’il reste ainsi livré 4 lui-méme.
On ne doit regarder la dépuration que comme une opé-
ration préliminaire de la clarification, car il est impos-
sible que seule elle puisse donner au liquide toute la
transparence qu’il est susceptible d’acquérir. Toutefois
on l'emploie avec avantage lorsqu’on opere sur de
grandes masses. Lorsque la dépuration du liquide est
achevée . on le décante, c’esl-a-dire qu’on le fait écou-
ler avec précaution pour ne pas troubler le dépot qui

s'en esl séparé.

2° Filtration. Opération par laquelle on sépare d’un
liquide les parties qui y sont mélées et qui sont trop
légeres pour s’en précipiter. Elle s’exécute i Paide d’un
filtre , ¢’est-a-dire d’un corps dont les interstices ,
comine un tamis fin, laissent un libre passage au liquide,
et retiennent tout ce qui n’y était point dissout.

Dans le choix d’un filtre, il y a trois condilions &
remplir : la premidre est que sa porosité soit proportion-
née a la densité de la liqueur; la deuxiéme , que sa
forme scit convenable ; la troisitme, qu’il soit insoluble
dans le liquide a filtrer.

Les fiitres sont de laine, de toile, de papier, de
verre, de sable, de charbon.
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Filire de laine. 11 s’emploie pour les sirops et les
mellites, quelquefois aussi pour les sucs dépurés. On
peut lui donner deux formes : tantot ¢’est un mor-
ceaun de laine carré, qu’on fixe par ses angles sur un
carrelet de bois; tantét c’est un cone dans lequel on
jette le liquide. La premitre est la plus généralement
employée ; elle porte le nom d’étamine on blanchet.
La deuxiéme est plus anciennement connue, et se
nomme chausse d Hippocrate. Quelque diflérente que
soit la forme de ces deux filtres, le liquide passe A tra-
vers 'un et Pautre dé la méme maniére , ¢’est-d-dire
que d’abord il s’écoule scus forme de filet par un seul
point de leur surface, et qu’a la fin il tombe goutte &
goutte de plusieurs points différens. Cependant, dans la
chausse, la colonne de liquide étant plus haute exerce
une pression qui rend la filtration plus prompte. Il est
rare que les premiéres portions qui passent soient trés-
claires; aussi doit-on avoir le soin de les reverser de
nouveau sur le filtre.

Pour les huiles essentielles, on emploie les méches de
coton. fei la filtration est un effet de la capillarité.

Filtre de toile. 1l sert a la filtration des sels , surtout
de ceux qui sont avec exces de base alcaline , tels que
les sous-carbonales , les sous-borates , etc. , dont I’alcali
se combinerait avec la laine , et la dissoudrait.

Filtre de papier. Le papier qu’on emploie est de
deux sortes, le gris non collé et le papier joseph. Le
premier est plus facilement perméable que le second ;
mais il Jaisse souvent passer les liqueurs un peu louches,
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quelquefois méme colore les dissolutions. Si I'on opére
sur de grandes quantités de liquide , on étend la feuille
entitre sur une toile cloude aux angles d’un chissis de
bois; I'on y verse la liqueur trouble, et on la recueille
claire dans une terrine placée au-dessous. Lorsqu’on
n’agit que sur de peliles quantités, on plie la fenille
en ¢ventail a laide de seize plis égaux; la feuille en
s'ouvrant présente la forme d’un entonnoir. On l'intro-
duit dans un entonnoir qui ne soit pas atlaquable par
le liquide ; il peut étre de verre , de gres, de porcelaine ,
de faience, de plomb, de fer-blanc, ou de cuivre
bien étamé. Il faut avoir soin que I'extrémité du filtee
plonge un peu dans la tige de I'entonnoir. Si I'on craint
que la partie inférieure du filtre créve sous le poids du
liquide , on peut le renforcer par un petit filtre de deux
pouces de hauteur, et plié de manitre i coincider avee
le filire principal. On lave ensuite A l’eau bouillante
pour enlever au papier 'odeur et la saveur qui loi sont
adhérentes, et qui communiqueraient des caractéres
étrangers au liquide qui doit passer au travers de ses
pores. Lorsque I'eau du lavage est entiérement écoulée,
on verse le liquide dans le filtre, en ayant soin qu’au-
cune porlion ne lombe entre le papier et Ientonnoir.
Le but qu’on se propose en pliant le papier en éven-
tail est d’empécher qu’il' ne se colle a entonnoir, ce
qui rendrait la filtration plus lente , puisqu’elle ne pour-
rait s‘opérer que par la base du filtre. Pour obvier &
cet inconvénient , on a proposé de placer entre le papier
et 'entonnoir des tubes minces de verre , quelques brins
de paille ou d'osier. On fabrique aussi dans la méme
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intention des enlonnoirs cannelés ; mais ces moyens sont
inutiles, si les plis du filtre sont nombreux et ¢gaux.
Lorsqu’on fait porter entonnoir sur un flacon a une
seule tubulure, il faut éviter que la tige ne bouche
trop exactement le goulot, afin de laisser une issue &
Iair,

Le papier s’emploie pour les eaux, les alcoolats , les
acides faibles, les solutions de sucre, commenous le dirons
en parlant dessirops et des mellites , enfin pour les huiles.
On peut également filtrer au papier la cire, la graisse .
le beurre de cacao , mais alors on a recours a 'appareil
de Josse. Dans une cuvetle de cuivre destinée a servir
de bain-marie, on soude un entonnoir de fer-blanc
dont la tige traverse le fond de la cuvette. Celle-ci est
placée sur un vase qui sert de récipient; on la remplit
d’eau bouillante , et 'on coule le corps gras fondu dans
le filtre. La chaleur de I’eau, qu’on renouvelle de temps
en temps, le maintient a 'état liquide , et permet sa fil-
tration, On pourrait dans le méme cas remplacer 'en-
tonnoir de Josse par le bain-marie ou I'étuve de 45°
centigrades.

Filtre de verve. Pour filtrer les acides , les sur-sels ,
et loutes les dissolulions qui pourraient attaquer les au-
tres filtres, on emploie le verre. Pour cela on met au
fond de entonnoir de gros morceaux de verre; on les
recouvre de morceaux plus petits , enfin on termine
par la poudre qui forme la couche supérieure.

Filtre de sable. Le sable, les vases de terre non ver-
nissés , les pierres poreuses, s’emploient pour filtrer
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I'eau. Les vases de terre et les pierres filtrantes offrent
le grave inconvénient, au bout de quelque temps d’u-
sage , de céder au liquide nouveau qu’on y verse les im-
puretés qui les incrustent. En Hollande , on se sert du
sable pour filirerles huiles; en France, nous 'employons
réuni au charbon pour clarifier et épurer I'eau. Les ma-
nipulations consistent, lorsqu’on opére en grand, a lais-
ser quelques jours 'eau dans de vastes cuves se dépouiller
par le repos de la majeure partie de ses impuretés, i la
soulirer ensuite pour la faire successivement passer A
travers le gravier el le sable, enfin & travers le sable et
le charbon disposés par couches. Le sable et le gravier
la elarifient , et le charbon lui enléve la couleur, la sa-
veur et odeur étrangeres qu’elle pourrait avoir. En pe-
lit, on peut se contenter de la filtration a travers le char-
bon végétal. En Angleterre, on purifie les huiles en les
faisant passer, i laide du levier hydraulique, i travers

une couche épaisse de charbon.

Filtre-presse de M. Réal. 1l consiste en une boite
d’¢tain dans laquelle on renferme la poudre végétale
dont on veut extraire les principes solubles dans I'eau.
Du centre de cette boite s’éleve un tayau perpendicu-
laire , auquel on donne une hauteur de 50 a 60 pieds.
On délaie la poudre dans une quanlité d’eaun suflisante
pour Vimbiber seulement. On remplit d’eau le tuyau
perpendicuiaive. Le liquide traverse la poudre sous une
forte pression, se sature de ses principes solubles, et
par le moyen des petits trous dont est perforée la base
de la boile se rend dans un récipient. Comme toutes
les localités ne permettent pas d’¢tablic un tuyau trés-
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élevé, M. Réal a modifi¢ son appareil , et a remplacé la
pression de la colonne d’eau par celle du mercure. On voit
que la construction du filtre-presse est établie sur ce prin-
cipe bien connu enphysique, que la pression des liquides
se fait en tous sens, et qu’elle se mesure , lorsqu’un vase
les renferme , sur la surface de sa base multipliée par sa
hauteur.

Indépendamment des filires dont nous venonsde par-
ler, il en est encore deux qui méritent d’étre connus.
Le premier est la peau de daim cousue en forme de
chausse. Les liquoristes s’en servent avec avantage pour
obtenir des liquides spiritueux parfaitement limpides.
Le deuxieme estle papier gris mouillé , pilé et exprimé,
On le délaie dans le liquide spiritueux et on le jette avec

lui sur le filtre.

5° Coagulation. Cette clarification est fondée sur la
propri¢té qu’a 'albumine liquide de se coaguler par la
chaleur ou par les acides. On ne peut donc 'employer
qu’autant qu’un liquide contient de I'albumine, ou qu’on
lui en ajoute une certaine quantité. Cest ainsi qu’il suffit
de chanffer les sucs verts des plantes pour que I'albu-
mine en se coagulant rassemble sous un petit volume la
chlorophylle et les portions de fibves divisées qui les trou-
blaient ; tandis que pour clarifier les sirops , les vins et
les dissolutions salines , il faut y dissoudre de I'albumine
en quantité qui varie selon le volume du liquide et son
degré d'impureté. L’albumine peut étre celle de 'eeufou
celle du sang. Le sang s’emploie dans les raflineries en
grand ; le blanc d’eeuf est préférable pour I'usage de la
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pharmacie. La colle de poisson n’est en undige e pour
le collage des vins.

La coagulation ne se fait pas toujours de la méme ma-
nitre. Le plus souvent elle s’effectue de bas en haut.
Dans le collage des vins, elle s’effectue en sens inverse.
Lorsque la colle s’est coagulée par P'action réunie du
tartre, de I'alcool, et surtout du tannin, elle se précipite,
entrainant avec elle toutes les impuretés, et ne livrant ,
comme un filtre, passage qu’au liquide éclairci. L’on
emploic quelquefois la créme pour la clarification des
liqueurs spiritueuses ; I'alcool s’empare du sérum de la
créme, et la maliére caséeuse se précipile, entrainant
avec elle toutes les matiéres suspendues dans le liquide :
on le hiltre.

Petit-lait clavifié.

On donne le nom de petit-lait au sérum séparé de
la partie caséeuse et bulireuse, mais tenant en solution le
sucre et tous les sels du lait. Quoiqu’on puisse le pré-
parer avec le lait de toutes les femelles des mammiféres ,
celui de la vache est le plus employé. Pour 'obtenir,
onmet dans un poélond’argent, ou , & son défaut, dans
un poélon de cuivre étamé, du lait dont on a d’abord

wséparé la créme a 'aide du repos. On place le poélon
sur un fen trés-doux qu’on augmente peu a peu jus-
qu’s ce que le Jait monte. A ce moment on y verse une
certaine quantité de vinaigre , environ une cuillerée par
pinte. Sur-le-champ le liquide boursoufllé s’affaisse, et
le coagulum se forme. On retire aussitot le poélon du
feu, et & aide d’un tamis on sépare du fromage le sérum
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trouble. Pendantqu’il s’égoutte , etdansle méme poélon,
nettoyé avec soin, on bat avec un peu d’eau l'aide 4’une
poignée d’osier le blane d’un oun de deux ceuls, ce qui
varie selon la quantité de petit-lait & clarifier. S'il reste
du petit-lait de la veille, on doit s’en servir mélé i I'ean
pour battre les ceufs. L’albumine pﬁl‘thilﬂmenl divisée ,
on y ajoute peu & peu, et en agilant toujours, le lait
~ tranché , mais que trouble encore une assez grande quan-
tité de caséum tenu en suspension. On porte le poélon
sur un feu trés-vif; et lorsque le pe!it:[ait monle, on le
précipite en versant d’un peu haut un filet d’eau froide
dans I'endroit ol le bouillonnement est le plus fort. Ce
tour de main facilite toujours la clarification, et dispense
souvent de I'emploi de la créme de tarire. Lorsqu’en
examinant le petit-lait dans une cuillére d’argent on y
voit suspendus, mais bien distincts, une foule de petits
points blancs , on peutétre certain que la clarification est
parfaite ; alors on retire le sérum du feu, et on le verse
sur des filtres de papier préalablement lavés & l'eau
Lnuillange.

Il est quelquefois trés-diflicile de clarifier le petit-lait:
cela dépend 1° du moment auquel on ajoute le vinaigre :
ce moment veut élre saisi, aulrement la clarification est
manquée; 2° de la quantité de vinaigre qu’on ajoute :
sielle est trop faible, le coagulum se forme mal; si elle
est lrop considérable , on redissout une portion du fro-
mage ; 5° de la rapidité avee laquelle on retire le sérum
dufeu: si, le coagulum formé, on continue I’ébullition, le
vinaigre réagitsur lui, en dissout une partie, et trouble le
liquide. 4° La difliculté tient souvent i la nourriture que
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prennent les vaches. Au printemps , lorsqu’elles se nour-
rissenl de cosses de pelits pois, il est presque impossible
de clarifier leur lait pur. Comme alors il est trés-sucré,
on peut I’étendre d’environ moilié son poids d’eau avant
de le faire bouillir.

Le Codex prescrit de clarifier avec la créme de tartre.
On peut Pemployer, mais en fort petite quantité, car
un exceés communiquerait au petit-lait une saveur aigre |
et amére ; et commela créme de tartre est Lrés -peu so-
luble, ilse précipiterait par le refroidissement des cris-
taux dont la présence sullirait pour inquiéter le malade.

Le petit-lait, quoique bien préparé, contient tou-
jours un peu d’acide, de plus une pelite quantité de
malitre caséeuse , qui en peu de temps se décompose et
en trouble la transparence. Malgré son peu d’acide,
lorsqu’on le méle au sirop de violettes , il donne une cou-
leur verte : elle n’est pas due & un alcali, car le sérum
rougit le papier de tournesol. et le lait le plus ré-
cemment trait le rougit encore ; elle vient de la réunion
du jaune du petit-lait au bleu du sirop , et I'on sait que
le jaune et le bleu font du vert.

On ne prépare le petit-lait qu’au moment de 'em-
ployer ; on peut cependant le conserver plusicurs mois
par le procédé de M. Appert.

CHAPITRE SIXIEME.
EXPRESSION.

Opération par laquelle on extrait d’un corps le suc
qu’il contient, en le soumettant a action d'une force
mécanique.
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Tous les sucs ne se retivent pas par‘expression. Les
résines , les gommes , les gommes-résines et les baumes
s’obtiennent & I'aide d’incisions pratiquées au tronc, &
la racine ou au collet des végétaux qui les contiennent.
Dans nos laboratoires, 'expression est le moyen que

nous Emplﬂj ons le plus ordinairement pour lﬂxlrautmn
des sucs.

Sucs ﬂ;cptr*im és.

On entend par sucs exprimés les produits liquides
relirés des végétaux entiers ou de quelques-unes de leurs
parties & 'aide de 'expression.

On les divise en deux classes : sucs aqueux, sucs
huileuz.

1° SUCS AQUEUX.

Les sucs aqueux sont cenx dans lesquels I'eau prédo-
mine ; ils sont formés de 'ean de végétation et de tous
les principes solubles de la substance dont ils provien-
nent : aussi different-ils infiniment entre eux par leurs
caractéres physiques et par leur constitution chimique.
Cependant , ay rd au principe qui donne & cha-
cun sa propriété médicinale , nous les partagerons en
qualre ordres : sucs acides, sucs suerés, sues aroma-
tiques , sucs inodores.

Les premiers , au moment méme de leur extraction ,
ont une saveur aigre , rougissent le tournesol, font effer-
vescence avec les carbonales alcalins ; tels sont les sucs
de citron, de berberis, de verjus, de groseilles, ete.

Les seconds sont ceux qui, comme le suc de baies
de nerprun, de sureau, etc., renferment du sucre ou

0
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une matiére analogue susceptible par la fermentation
de se décomposer en alcool et en acide carbonique.

Dans le 1::uisii':mc ordre , nous comprendrons ceux
qu'un arbme particulier earactérise; tels sont les sucs
des labiées et des cruciféres.

Enfin dans le quatriéme ordre , sous le nom de sues
inodores, nous comprendrons tous ceux qu’on ne peut
placer dans aucun des ordres précédens; tels sont ceux
de bourrache , de chicorée , elc.

Nous observerons, dans ’examen que nous allons faire
‘des sucs, la marche suivante. Nous indiquerons 1° les
régles pour leur extraction ; 2° les divers procédés qu’on
emploic pour les clarifier; 3° les moyens a 'aide des-
guels on peut les counserver; 4° nous terminerons en
donnant pour exemples la préparation de quelques sucs
de chacun des quatre ordres.

Reégles générales pour la préparation des sucs.

Comme toutes les plantes dont on veut retirer le suc
n’en contiennent pas une égale quantité; qu’abondant
chez les unes , il est rare chez 1888 8utres ; que dans
celles-ci il est embarrassé par le mucilage ; dans celles-
It renfermé dans un tissu charnu, il s’ensuit que , pour
extraire le suc de chacune d’elles, les régles a suivre
doivent nécessairement varier. En général :

1° Si les plantes sont trés-succulentes , il suflit de les
monder, de les inciser, de les piler dans un mortier de
marbre , et de les soumetire ensuite & la presse. Le mor-
tier doit étre de bois pour oseille et les autres sucs dont
I’acide attaquerait le sous-carbonate calcaire.
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2° Si la plante est peu succulente ou mucilagineuse ,
il faut la piler avec un peu d’ean. Dans le premier cas,
I'eau sert & laver la fibre végélale et a dissoudre le suc
qu G]Ie retient ; dans le second, elle délaie le mucilage
et facilite la sortie du suc.

3° Si ce sont des racines ou des fraits charnus, comme
la rave, la carolte, le coing, on doit employer la ripe,
qui déchire leurs cellules plus exactement que le pilon,

4° Cerlains sucs, tels que ceux de nerprun et de gro-
seilles , ont besoin d’f’r& soumis i la fermentation avant
d’étré exprimés. D’autres, tels que ceux de citron et
d’orange, ne doivent fermenler qu’aprés leur expression.

5° L’expression ne se fait pas toujours de la méme
maniere. Les plantes se soumettent a la presse dans des
sacs, ou mieux dans des toiles fortes et d’un tissu serré;
les fruits, écrasés ou réduits en pulpe, s’expriment entre
des lits de paille préalablement lavée. Dans tous les cas,
on ne doit serrer la presse que graduellement.

Clarification des sucs.

Les sucs s’emploient rarement tels qu’ils sorlent de
.la presse. S'ils tiennent en solution les sels , les acides ,
la gomme , 'extractif de la partie végétale dont ils pro-
viennent, ils renferment aussi de ’albumine, qui tend
a les détériorer; de plus, la chlorophylle et les débris
de la fibre végétale qui y sont suspendus les troublent
et les colorent. De la la nécessité de les clarifier. Leur
clarification s’optre de deux manitres , sans interinéde
et avec interméde; sans interméde , lorsqu’on se con-
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tente de la simple filtration. Les pores du papier laissent
passer le suc et tout ce qui s’y trouve dissout; mais re-
tiennent la matiere colorante verte. Il faut revegser a
plusieurs reprises les premitres portions sur le filtre jus-
qu’a ce que leur limpidité soit parfaite. Les intermedes
sont le calorique , les blancs d’@ufs et la fermentation.

Calorique. Il agit en coagulant I'albumine végétale ,
qui, dissoute dans le liquide, ramasse en se coagulant
toutes les impuretés qui s’y trouvent suspendues. Sui-
vant qu’on agit sur un suc inodore ou aromatique , les
précautions a prendre varient. Sii suc ne contient rien
que 1’¢bullition a I'air libre puisse dissiper , on le place
dans une bassine , et on le chaufle & un degré voisin de
I’ébullition ; lorsqu’il est froid , on le filire au blanchet.
Si le suc est odorant, pour moins dissiper son aréme ,
on l’enferme dans un matras de verre mince, bouché
d’un parchemin percé de quelques trous; on le place
dans I'eau, et I'on chaulfle jusqu’a ce qu’agitant le vase
on apercoive le suc cailleboté; alors on retire le matras,
et on ne filire le suc que lorsqu’il est complétement re-
froidi.

- Les sucs dépurés a froid ne sont pas toul-d-fait sem-
blables & ceux dépurés & chaud. Silear limpidité est la
méme , leur constitution chimique ne I’est pas. Les pre-
miers sont plus foncés en couleuret s’altérent plus promp-
tement que les seconds ; ¢’est que ces derniers ont perdu
leur albumine , qui, coagulée par la chaleur , est restée
sur le filire, tandis que les premiers I'ont conservée ;
car elle est passée en solution & travers les pores du
filtre. Aussi observe-t-on dans les fioles otr 'on a dis-
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tribué des sucs dépurés i froid un dépot qui au bout
de peu de temps acquiert une odeur trés-fétide 5 ce qui
est bien plus rare dans les sucs dépurés par la chaleur.
Cependant , lorsque les propriétés médicinales des sucs
résident dans un principe volatil , comme dans les sucs
antiscorbutiques, la clarification & froid est indispen-
sable.

Blanc d’ceuf. Le blanc d’ceaf agit de la méme ma-
nitre que l'albumine végétale. Aussi ne doit-on 'em
ployer que rarement, afin d’éviter I'¢bullition néces-
saire 4 sa coagulalion parfaite.

Fermentation. La fermentation n’agit pas comme
les autres intermedes ; elle ne se borne pas a enlever les
mati¢res qui troublent la pureté du liquide , elle les fait
_ disparaitre en les détruisant. Aussi les sucs qu’on sou-
““ met & ce mode de clarification acquitrent-ils des ca-
ractéres physiques , des propriétés chimiques, souvent
méme des vertus diflérentes de celles qu’ils offraient au
moment de leur extraction. Ge mode de clarification
s'emploie surtout pour les sucs de fruits dont on veut
augmenter la limpidité par la destruction du mucilage ,
comme dans le citron , ou modifier les principes consti-
tuans, et leur donner une vertu plus prononcée,, comme
dans le nerprun. |

Conservation des sucs.

%

On connait trois moyens a l'aide desquels on peut
-
conserver les sucs : le premier est huile d’amandes
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douces; le deuxitme , le gaz sullureux ; le troisitme, le
procédé de M. Appert.

Emploi de huile. On met le suc bien clarifié dans
des bouteilles qu’on remplit jusqu’a trois doigts de leur
goulot; on verse & sa surface de ’huile d’amandes douces
récente, et on bouche avec soin les bouteilles, qu’on
porte a la cave. L’huile a pour but de préserver le suc
du contact de l'air atmosphérique, et d’empécher sa
fermentation. L’huile d’amandes douces est préférable
a celle d'olives, parce qu'elle se fige plus diflicilement.

Emploi du gaz sulfureux. Comme il serait trop long
de faire passer le gaz sullureux dans chaque bouteille,
c’est dans leur intérieur méme qu'on le dégage. Pour
cela, on met dans le fond de chaque bouteille de la ca-
pacité d’un litre environ 15 grains de sulfite de chaux;
on y verse le suc, et I'on bouche avec soin. L’acide
du suc se porte sur la chaux, se combine avec elle, et
met en liberté le gaz sulfureux. Celui-ci s'empare de
Poxigéne de la petite quantité d’air renfermé dans la
bouteille , empéche ainsi l'oxigénation du ferment,
et s’oppose & la fermentation. Ce procédé, pratiqué en
grand sur les vins par la combustion de méches sou-
frées , prend le nom de mutisme. On n’a pas a craindre
que les sucs retiennent du gaz sulfureux. GComme ceux
qu’on conserve ainsi sont presque tous destinés aux si-
rops, la chaleur nécessaire a leur préparation ferait dis-
siper le peu d’acide qui pourrait y étre dissout ; car il
est volalil.

Procédé d Appert. L'huile et le gaz sulfurenx sont
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presque abandonnés aujourd’hui; on les remplace avec
beaucoup d’avantage par le procédé suivant. On intro-
duit le suc dans des bouteilles de verre noir trés-solide ;
on ne les remplit que jusqu’a trois ou quatre doigis de
leur goulot ; on les bouche avec force, et 'on assujettit
les bouchons par un fil de fer disposé en croix. On en-
toure chaque bouteille d’un linge , ou mieux encore de

b}

foin ; on en met ainsi plusieurs dans une bassine avec
de l’eau; on chauffe, et 'on mainiient I’ébullition en-
viron un quart d’heure. Le suc se dilate par la chaleur,
monle jusqu'au bouchon, et en chasse I'air. Au bout
de ce temps, on retire la bassine du feu, on retire les
bouteilles encore chaudes, on les goudronne, et on les
porte ala cave. Par ce moyen on conserve non-seulement
les sucs de fruits, mais encore les fruits enx-mémes , le
bouillon, le lait, le petit:lait, la creme. On peut aussi
se procurer pour 'hiver des petits pois aussi sucrés et
aussi verts qu’au moment de leur récolte. Le point es-
sentiel pour le succes est de boucher les bouteilles ave
la plus grande exactitude.

On n’est pas encore parfaitement d’accord sur la
théorie du procédé d’Appert. Beaucoup de chimistes
pensent que par la chaleur le ferment se coagule, et
perd ainsi sa propriéié fermentescible. Mais s’il en était
ansi , le suc, privé du principe qui seul peut causer sa
destruction , devrait se conserver indéfiniment, ce qui
n'est pas : car an bout de peu de temps de contact avec
Pair le sue se décompose. Pour nous , nous sommes
portés & croire qu’a laide de la chaleur tout oxigene.
de Pair renfermé dans les bouteilles est absorbé_par upe.
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portion du ferment, qui, par cet exces d’oxigénation ,
perd sa propriété fermentescible ; et que le reste du fer-

ment, ne trouvant plus d’oxigéne , ne peut éprouver
aucun changement.

Exemples de préparation de sues.
Sues aeides.

Suc de citron (citrus medica. L.). On enléve le
zeste, c’est-a-dire la portion jaune et vésiculeuse de
Penveloppe, qui donnerait au suc trop d’dcreté; on sé-
pare également la partie blanche et coriace , qui le ren-
drait mucilagineux et amer. Les citrons ainsi dépouil-
Iés, on les coupe transversalement , et on les dispose par
couches avec de Ia paille hachée et lavée & 'ean chaude.
On exprime ensuite A 'aide d’une presse en bois a levier.

Au lieu de diviser les citrons, le professeur Nachet
conseille de les piquer avec une aiguille d’ivoire. Par ce
moyen on ne craint pas de couper les semences, ni de
dissoudre dans le suc le mucilage amer qui les entoure.
SiI'expression a été bien graduée , le résidu est presque
sec, el on y trouve les semences entidres et dans leur
position naturelle.

Le suc exprimé, on le met dans des matras , qu’on
place au laboratoire, afin que la chaleur qui y régne
constamment hite la fermentation. Le suc s’éclaircit in-
sensiblement de bas en haut. Lorsqu’il est parfailement
tranché , on le jelte sur un filive , et I'on choisit pour le
conserver I'un des trois moyens que nous avons précé-
demment indiqués. Nous ferons observer qﬁe le procédé
d’Appert esi le plus convenable.
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Suc de coings (pyrus cydonia. L.). On prend les
fruits avant leur entiere maturité , on les essuie avec un
linge rude, afin de séparer le duvet cotonneux qui les
recouvre. A l'aide d’un couteau on enleve les points
noiritres qu’offre souvent leur surface ; on les rape en-
suile jusqu’au cenlre, qui est dur, graveleux, et qui
renferme les semences mucilagineuses. Lorsqu’on se sert
d’une ripe de fer, on forme un peu de malate acide de
fer, qui colore toujours la pulpe. On observe que parson
exposition i I'air elle prend une couleur encore plus fon-
cée. Elle est due au métal qui passe & un degré plus
grand d’oxidation. L’expression de la pulpe de coings
se fait treés-facilement et sans le secours de la paille. I
est tout-a-fait inutile de laisser fermenter le suc pour le

clarifier ; la simple filtration suffit ; il passe rapidement
et fort limpide.

Suc de groseilles (ribes rubrum. L.). Pour avoir ce
suc coloré, bien clair et aromatique, on monde les
baies de leurs raflles, on les écrase 4 la main dans une
lerrine vernissée, et on les abandonne i elles-mémes.
Au bout de quelques jours, il se forme & leur surface
une crotite d’abord solide , mais qui finit par se rompre,
et laisse voir le liquide éclairci. A cette époque, on jette
le tout sur un linge. Lorsque le suc est écoulé, on ex-
prime légérement le résidu, etonfiltre. En laissantainsile
suc fermenteravec les enveloppes, onobtient plus coloré,
parce que la petite quantilé d’alcool qui se forme dis-
sout le principe colorant et aromatique de la pellicule.

Si I’on était pressé par le temps , et qu’on ne put pas
attendre la fermentation , il suffirait d’exprimer le suc,
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de le chauffer pour coaguler son albumine, et de le
filtrer ensuite.

Sucs sueres.

Sucde baies denerprun(1) (rhamnus catharticus.L.).
Cesuc, par sa propriété purgative tris-prononcée , mé-
vite , plus que tout autre, de fixer I’attention du phar-
macien. Son premier soin doit étre de s’assurer si les
baies sont assez miires, et si elles ne sont pas mélées
avec des fruits étrangers.

Ce n’est que lorsque le nerprun se détache avec faci-
lit¢ de I'arbrissean qui le porte qu’on doit en faire la
récolte. A celte époque, les baies sont d'un noir foncé
et luisant ; les nucules , de couleur citrine , se séparent
de la pulpe par la seule pression des doigts. Le suc,
qui avant la maturité était d'un beau vert, lorsqu’elle
est achevée est d’un rouge-brun, et sa saveur offre
une amertume franche et sans dcreté.

Les fruits avec lesquels on peut le mélanger sont ceux
durhamnus frangulaou bourgene, dessambucus yebu-
lus et nigra. Mais la couleur verte que le suc de ner-
prun acquiert par les alcalis le fait distinguer du su-
reau et de I'yéble , qui ne verdissent pas, et de la
bourgtne, qui prend une couleur vert sale ou feuille
morte , comme l'a observé M. Dubuc..

Le fruit choisi, on I'écrase avec les mains, non avec
le pilon, qui briserait les nucules ; et on abandonne a

(1) Le fruit du nerprun n'est point une baie; ¢’est le nueulaine de
Richard.
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lui-méme. A cette époque il est d’un rouge-hrun, sans
odeur , extrémement trouble. Suivant la température du
lieu dans lequel onle place, la fermentation marche plus
ou moins vile. Lon voit se former i sa surface une croiite
qui acquiert de plus en plus de la consistance. Elle finit
par se rompre, el laisse se dégager une ¢écume d’un beau
rouge, el en méme lemps une odeur assez vive. Peu & pen
I’écume s’apaise , les fragmens de la cr , qui na-
geaient dispersés , se précipitent. Si A cette épogue on
examine le suc, on lui irouve une transparence parfaite,
une odeur vineuse , une couleur d’un rouge foncé. On
jette le tout sur un tamis de crin, on laisse égoutter
sans pression , et on filtre.

Les phénomeénes que présente celtte clarification sont
semblables & ceux qui se passent dans toute fermen-
tation vineuse. Pour les comprendre , il faut savoir que
le suc de nerprun contientdu sucre, une matiére azotée ,
du mucilage , et que son principe colorant est suscep-
tible de rougir par les acides. Par conséquent le sucre
se décompose en alcool et en acide carbonique. Cest &
lalcool qu’est due I'odeur vive qu’on ressent, et c’est
Pacide carbonique qui, en se dégageant, fait écumer la
liqueur. Le Ernucilagﬂ, transformé en acide acétique ,
rougit le prixfcipe colorant, qui est naturellement vert.

C’est une erreur généralement répandue parmi les
¢ieves, que la belle couleur rouge que le suc de ner-
prun acquiert par la fermentation est due & I'alcool , qui
dissout le principe colorant résineux de Uenveloppe.
M. Vogel a prouvé 1° qu’il n’y avait dans le nerprun
qu’une petite quantité , non pas de résine , mais de ma-
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titre un peu analogue aux résines ; 2” que le principe
colorant était plus soluble dans I’eau que dans I’alcool ;
5° qu’il dtait naturellement vert; 4° qu’il ne rougissait
que par I'acide acétique formé aux dépens du mucilage.

Sucs aromatiques.

Les seuls qu’on emploie sont les antiscorbutiques :
le plus 50?11 on prescrit le suc de plusieurs plantes
ensemble. Si I'on pilait séparément chacune d’elles , ct
qu’on mélit ensuite leurs sucs filtrés , ils ne conserve-
raient point leur transparence. G’est ce qui arrive tou-
jours lorsquion ajoute le suc d’oseille aux sucs anti-
scorbutiques. Il est donc nécessaire de piler , d’exprimer
et de clarifier en méme temps, en observant d’employer
toujours le méme poids de chaque plante pour le méme
poids de sucs. Il faut avoir soin de ne pas laisser trop
long-temps les plantes antiscorbutiques dans le mortier,
car le déchirement de leur tissu facilite trop la dissipa-
tion de leur ardéme.

Sues inodores.

11 suffit, pour leur extraction, dese eonfo;mer a ce que
nous avons exposé dans les régles généralés.

Les sucs de ces deux derniers ordres sont toujours
magistraux. Dans les forles chaleurs de I'été, lorsqu’on
les prépare le soir pour le lendemain , il arrive souvent
qu’un changement dans la température ou la chaleur
méme suffit pour les giter. Il faut les descendre a la
~ cave, et placer dans I'eau froide les flacons qui les ren-
{ferment.
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9% sUCS HUILEUX OU HUILES.

On donne le nom d’huile A tout liquide faisant tache
sur le papier, et le rendant transparent.

Quelque léger que soit en apparence ce caractere,
non-seulement il suflit pour distinguer les huiles de tous
les autres corps avec lesquels on pourrait les confondre ,
mais encore il permet de les diviser en deux ordres.
Tantot, en effet, la tache formée disparait par la cha-
leur, tantot, au contraire, elle résiste & son action. Dans
le premier cas, les huiles sont dites volatiles ; dans le
deuxiéme, on les nomme par opposition fraes. Ces der-
nitres sont les seules que nous allons examiner.

Huiles fixes.

Les huiles fixes sont ainsi nommées de ce qu’aucune
température ne les volatilise sans les décomposer. Le
nom d’exprimées vient de ce que I'expression est le
mode le plus généralement employé pour lcur extrac-
tion. Le nom de grasses indique qu’elles sont toutes
onctueuses au toucher. '

Pour faire leur histoire avec ordre , nous indiquerons
1° leurs caractéres physiques; 2° leurs propriétés chi-
miques , ou les résultats qu’elles donnent lorsqu’on les
met en contact avec différens corps; 3° leur composi-
tion ; 4° leur état naturel ; 5° nous donnerons les détails
relatifs & leur extraction, en citant pour exemple la
préparation de quelques-unes d’entre elles.

Caractéres physiques. — Pesanteur sﬁéﬂiﬁfq:w. Elfe
irarieponr chacune ; mais toutes, en général,sont plus lé.‘.
gires que P'eau, et plus pesantes que I'alcool. — Con-
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sistance. Toutes sont liquides, ou susceptibles dele de-
venir par une douce chaleur. — Saveur. Toujours
douce lorsqu’elles sont récentes; plus ou moins écre
lorsqu’elles ont vieilli.—Odeur. Peu prononcée.—Cou-
leur. Nullelorsqu’elles sont trés-pures ; et ne variant que
du jaune aa jaune verditre. — Toucher. Onctueux.
— Solubilité. Nulle dans I'eau , trés-faible dans ’alcool ,
excepté l'huile de ricin, qui s’y dissout en totalité.
Proprictés chimiques. — Atr. Exposées au conlact
de I'air & la température ordinaire , toutes les huiles en
absorbent I'oxigtne, etdégagent un peu d’acide carbo-
nique. Mais les unes deviennent seulement opaques et
p]us épaisses ; les autres, au contraire,, conservent leur
transparence , mais se dureissent au point de devenir
cassanles. Les premieres gardent le nom de grasses, cc
sont celles d’amandes, d’olives, de ben, etc. Les se-
condes prennent le nom de siccatives; ce sont celles de
ricin, de lin, de noix,{‘dﬂ chenevis, d’eeillet, elc.
Exposées au contact du froid , les huiles grasses perdent
leur fluidité, et acquitrent une consistance qui varie
pour chacune d’elles, ainsi que le degré de froid néces-
saire pour Popérer. En effet, 'huile d’olives se congele &
5°+-0,I’huile d’amandes douces exige 10° + o; enfin celles
de lin, de ricin, ne se congelent & aucune température.
De lal'ancienne division des huiles en facilement conge-
lables , difficilement congelables, et non congelables.
— Calorique. Exposées i une lempérature supérieure
a celle de 'eau Bouillante , les huiles laissent se dégager
une vapeur blanche ir :-inflammable par 'approche
d’un corps en combustio. i I'on augmente la tempé-
rature jusqu’d 516°, alors « ‘es entrent en ébullition. Si
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Topération se fait dans une cornue, il n’y reste qu'un
résidu charbonneux. Le liquide qui passe dans le réci-
pient a une couleur rougeétre, une odeur fétide, tne
saveur extrémement dcre; c¢’est de Uhuile altérée. Du
reste, il se dégage une grande quantité d’hydrogene car-
boné. Les huiles, comme, en général, tous les corps trés-
hydrogénés, sont trés-inflammables. C’est sur la pro-
- priété qu’elles ont de se réduire’en vapeurs, et de briler
avec flamme, qu’est fondée la théorie de I'éclairage par
les lampes. Lorsqu’on met une allumette enflammée en
contact avec une méche imprégnée d’huile , une portion
de celle-ci se réduit en vapeurs, et briile. Par un effet de
la capillarité une petite quantité d’huile nouvelle est sans
cesse présenlée au spmmet de laméche ; elle se réduiten
vapeurs, et s'enflamme 4 son tour. La lumitre est d’au-
tant plus vive que la combustion est plus complete et
plus rapide. Pour cela il faut que I'air soit en quantité
suffisante pour briler en méme temps tout I’hydrogéne
et tout le carbone , sans qoi I'liydrogene, plus combus-
tible, brile le premier , une partie du carbone se répand
dansl’atmosphere, lobscuréit et se dépose ensuite surles
corps environnans. Ce qui donne aux lampes & courans
leur supériorité sur les autres, c’est que la colonne d’air
intérieure divise la flamme qui se trouye ainsi enveloppée
“de toutes parts des matériaux nécessaires A son entre-
tien. La combustion étant alors plus rapide , 1a tempéra-
ture est plus élevée et la vapeur” brile tout entidre :
tandis que dans le cas contraire elle esé en ‘partie per-
due. C’est.une fort matvaise ‘ézonomie que de ne pas
bien remplirles lampes d’huile :pn dépense plus de com-

lia
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bustible pour avoir moins de lumicre et plus de fumée.
— Combustibles simples , non métalliques. Le soulre
et le phosphore se dissolvent dans les huiles , surtout &
I’aide dela chaleur. Au bout de quelque temps, le soufre
s’en précipite en cristaux trés-réguliers, Le chlove et I'iode
agissent sur elles comme sur tous les autres corps orga-
niques, en s’'emparant d’une portion de leur hydrogene,
et formantun peu d’acide hydrochlorique et hydriodique.
— Acides. Les acides sulfurique et nitrique réagissenf
sur les huiles , etles transforment en composés onctueunx,
qu’on désignait jadis sous le nom impropre de savons
acides. 1l est probable que I'acide sulfurique forme une
petite quantité d’eau aux dépens de Phydrogine et de
Uoxigéne de I’huile; et qu’il la transforme en un corps
nouveau, auquel il s’unit. Quant a lacide nitrique,ﬁil
décompose 'huile en méme temps quiil est décomposé
pat elle; car il se forme de l'acide carbonique et des
oxides d’azote, qui ne peuvent venir que de la combi-
naison d’une plus ou mbins grande quantité d’oxigéne
de acide avec les ¢élémens de 'huile.— Oxides. De tous
les corps, ceux qui forment avec les huiles les composés
les plus parfaits, les plus curiﬁyx a connaitre, et les plus
importans pour, le pharmacien, sont sans contredit les
oxides mélallignes. Lorsqu’on mel les oxides métalliques
en contact avec les huiles et Peau, et qu'on facilite la
combinaisgn & I'aide de la chaleur, I’huile se transforme
en acide oléique et en acide marghrique, qui se com-
binent avee les oxides pour former des oléates et des
margamtés; solubles , ;i l’nxi%& est la potasse ou la
soude; insolubles , si T'oxide est de plomb ou de toul
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autre métal. On oblient encore en solution dans 'eau
qui a servi & P'opération une certaine quantité d’un li-
quide d’une saveur douce et d'une consislance sirupeuse,
qu’on appelait jadis principe doux des huiles, ou de
Schéele, et que M. Chevreul a nommé glycérine. (Ln trai-
tant des emplitres, nous parlerons plus en détail de ces
combinaisons , dont nous nous contentons d'indiquer les
principaux résultats.)

Les huiles grasses dissolvent le camphre, les ré-
sines et divers produits des substances végéiales ou ani-
males, etc.

Composition. Les huiles, comme tous les corps
gras, sont des substances végétales. Elles se composent,
en elfet, de beaucoup d’hydrogine et de carbone , de
peu d’oxigtne. Ce ne sont pas des corps simples, des
principes immédiats, comme on I'a crn lm}g—lﬂmps.
MM. Chevreul et Braconnot ont prouvé que toutes les
huiles, comme toutes les graisses, élaient formées de
deux matitres , 'une snliric, lautre liquide 4 la tempé-
xature ordinaire, et qu’ils ont nommées, la premitre
stéarine ; la seconde oléine. lls pensent aussi que les
différences qu’on observe dans les corps gras ne dé-
pendent que des proportions dans lesquelles se trouvent
réunies ces deux substances, et des variétés qu’offrent

les principes odorant et colorant qui les accompagnent
toujours.

Etat naturel. Toutes les huiles grasses sont renfer-
mdes dans les cotylédons des semences , excepté U'huile
d’olives, qu’on retire d’un drupe ou péricarpe charnu.

-
4
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Lorsque la méme graine , comme celles delamoutarde,
de I'anis, peut donner deux huiles, 'une fixe, P'autre
volatile, la premitre est contenue dans l'intérieur, la

seconde dans 'enveloppe externe.

Extraction. Quoique I'expression soit le modele plus
sénéralement employé pour obtenir les huiles fixes, ce-
pendant, comme toutes n’ont pas la méme consistance,
que les graines qui les fournissent différent entre elles,
qu’il s’agit de priver les unes de leur mucilage , les auires
d’une matitre colorante étrangere , il s’ensuit quele mode
d’extraction doit varier. Nous n’examinerons que l'ex-
iraction des huiles les plus employées.

Huile d’ amandes douces (amydalus communis. L.).
Le premier soin doit étre Ie choix des amandes. Il les
faut récentes ; on les reconnait telles, lorsqu’en les cas-
sant on les voil blanches et non pas jaunes dans l'inté-
rieur, ce (ui prouverait un commencement derancidité.
On les monde ensuile pouren séparerles petiies pierres,
qui briseraient les dents du moulin. On les met dans un
sac, et onlessecone fortement pour enlever uncym:ssii‘:rﬂf
jaune qui les recouvre , et qui provient des débris de
Penveloppe. On'les crible, et on les réduit enpoudre i
Paide d’un moulin & bras. Si l'on se servait d’un mor-
tier, la force de la percussion échauflerait la pate et
disposerait 'huile 2 la rancidité. On plie la poudre dans
unetoile forle et d’un tissu serré ; on place ainsi plusietirs
paquet.slesuns sur les autres et on les soumet & la presse.
Il vaul mieux se servir d’un linge que d’un sac , qui créve
souvent par les coutures. Par la pression.il découle une
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haile troublée par du mucilage. Pour 'avoir bien claire,
il suffit de la laisser déposer quelques jours et de la dé-
canler ensuite. 5i l'on éiait pressé, on pourrail vecourir
b la filtration par le papier gris ou le papier jeseph.

Les amandes amtres donnent une huile également
douce , mais d’une odeur de fleurs de pécher due i 'a-
cide prussique contenu dans leurs enveloppes, Pour dé-
velopper cette odeur, il faut plonger les amandes dans
’eau bouillante, lesretirer, les faive égoutier , etles sé-
cher ensuvile & une faible chaleur d'¢tuve. L'hetls eox-
iraite des amandes ameres est tout aussi henne pour
Femploi médical que celie retirée des amandes douces,
L’amertume ne réside que dans le parenchymse, el I'o-
deur que dans Uépisperme : si on le sépare, ona de Uhaile
en tout semblable & Phuile d’amandes douces. Cetle
huile conticnt toujours un pen de mucilage , qui déier-
mine sa rancidilé ; aussi est-ii impossible de la conserver
fraiche au-deld de deux meis. 1l {aut avoir soin de la
tenir en lien frais, dans des bouleilies bien bouchdes et
bien pleines. Celle qui a ¢éi¢ filtrée s’altdre meins fa-
cilement. Celle préparée avee les enveloppes est un
peu plus ambrée que celle obtenue des amandes blan-
chies. :

Beurre de cacao (theobroma cacao. L.). On prend
du cacao des iles de préférence au caraque, qui, par
le terrage, perd une portion de son huile enperdant
son écreté, On le torréfie dans un cylindre scMiblable
a celui ol I'on brile le café, ou mieux encore dans
une poéle de fer. (Voyez torréfuction.) La torréfaction

a pour but de détruire le mucilage qui unit U'enveloppe
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a I'amande. Elle est achevée lorsqu’on n’entend plus
de pétillement ; alors on met les semences sur une table,
et , en faisant passer sur elles un rouleau de bois, on
brise 'enveloppe, qu’on sépare & 'aide du vannoir, ainsi
que le petit germe, qui a la dureté de la pierre. Le cacao
ainsi préparé , on le pulvérise , on I'étale sur un tEns
placé sur une bassine contenant de I’eau en ébullition.
Lorsque 'amande est gonflée par la vapeur, on l'en-
ferme dans des toiles [ortes qu’on soumet a la presse
entre deux plaques d’étain chauflées a I'eau bouillante.
On obtient ainsi une huile colorée qu'on filtre & 1'é-
tuve , au bain-marie, ou & la machine de Josse.

Le precédé du Codex consiste 2 méler une certaine
quantité d’eau au cacao pulvérisé; cette ecau pénctre
dans le parenchyme, et force la sortie de I'huile. Le
beurre obtenu par 'un ou Pautre procédé a une cou-
leur jaundlre , et peut se conserver quelque temps sans
rancir. On a Pavantage d’économiser le temps et le
combustible qu’exigeait la manipulation longue et com-
pliquée de l'ancien procédé par décoction, qui, sans
donner une plus grande quantité d’huile, la disposait
toujours a une promple rancidité. Il vaut mieux con-
server ce beurre dans des pots que de le couler en ta-
blettes.

]

Huile de lin (linum usitatissimum. L.). Dans le
commerce , afin d’obtenig une plus grande quantité de
cette huile pour les besoins des arts, on torréfie les se-
mences pour détruire le muciiage, qui s’oppose A son
écoulement. Cetle huile ainsi obtenue est d’un jaune
rougedtre , d’'une odeur forte et désagréable, d’une sa-

o~
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veur dcre. Dans nos pharmacies, ol nous visons moins
a la quantité qu’a la qualité du produit, le procédé est
di Q‘t’:re.n b

On pulvérise grossidrement la graine delin; on I'étale
sur une toile portée parun tamis de crin, qu’on place sur
une bassine contenant de I’eau en ébullition. Lorsque la
vapeur a gonflé le mucilage , on replic la toile en quatre,
onla soumet & la presse entre deux plaques d’étain chauf-
fées & 'eau bouillante. Par Pexpression il découle une
huile d’une saveur douce , d’une couleur jaune verditre,
d’une odeur qui n’a rien de-repoussant; c’est la scule
huile de lin qu'on puisse se permettre d’employer en
médecine.. :

Huile de ricin (ricinus communis. L. ). Glest I'A-
mérique qui nous fournissait autrefois 'huile de ricin ;
mais la négligence qu’on meltait & sa préparation, et
plus encore les falsifications qu’on lui faisait éprouver
dans le commerce , ont'engagé les pharmaciens a la pré-
parer cux-mémes. Pour cela ils ont acclimaté le ricinus
communis dansle midi de la France. Ilsenfont venir les
semences pour en retirer I'huile dans leurs laboratoires.

De tous les procédés proposés pour la fabrication de
celte huile, il n’en est que trois qui méritent d’étre con-
nus. Lepremier par ébullition , le deuxiéme par l'inter-
mede de Caleool, etle troisicme par simple expression.

Procédé par ébullition. On monde les semences de
leurs enveloppes; on les broie dans un moulin, ou bien
on les pile dans un mortier de marbre avec un pilon de
bois. Oa pourrait, comme P'a indiqué M. Henry dans



102 MANUEL

le Bulletin de 1813, au lieu de mondef les semences,
se contenter de les torréfier légirement. L’huile serait
également douce, mais on lui donnerait une légére teinte
ambrée. On met la pite dans une bassine ayec une suf-
fisante quanlité d’eaun ; on chaufle, et on agite avec une
spatule de bois, jusqu'a ce que I'eau soit en ébullition.
Il se forme 4 sa surface une écume qu’onenleve avec une
cuillere d’argent , et qu’on met 4 mesure dans wne bas-
sine plus petite. Chaque fois qu’on écume, il faut
verser de trés-haut deux A trois litres d’eau freide pour
entretenir la méme quantité de liquide et faciliter la sé-
paration de I'écume huileuse. Lorsque la pate est épaissie
el ne fournit plus d’écume, on porte sur le feu la petite
bassine, et on la chauffe de maniére & avoir une ébulli-
tion légtre. L’écume est formée d’eau , d’huile , et d’un
mucilage qui la tient en suspension. L’eau s'évapore,
Phuile s’échauffe, et le mucilage s’en sépare. Alors on
verse le tout sur un blanchet; P'huile passe incolore ,
épaisse , et trés-douce au goiit. Ce procédé a le double
inconvénient d’exiger trop de combuslible et de temps,
et d’altérer un pen la nature de I'huile par 'action trop
long-temps prolongée du feu.

Procédé par Calcool. Ce procédé est fondé sur la
propriété qu’a Palcool de dissoudre 'huile et non pas le
mucilage. Les semences - mondées de leurs enveloppes ,
on les réduil en pite, qu’on délaie avec quatre onces
d’alcool & 36° par livre ; on exprime, et on distille le li-
quide pour retirer la moitié de I'alcool employé. Onlave
a plusieurs eaux le résidu de la distillation. Aprés avoir
séparé I'huile de I’eau, on la chaufle & un feu trés-doux
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pour dissiper toute 'humidité gu’elle pounrraii retenir ;
ensuite on la filtre dans une étluve a 50°.

Ce procédé ne peat point étre admis,®abord parce
qu’il est trop dispendieux, ensuile parce que I'huile est
soumise & une température qui détermine sa promple
rancidilé.

Procédé par expression. Ce procédé, le plus simple
de tous, est aussi le meilleur, parce qu’il conserve &
’huile toutes ses qualiiés.

On disperse les semences sur une iable. Avec um

petit maillet de bois on frappe séparément chacune
d’elles d’un petit coup sec ei léger, afin de casser 'en-
veloppe sans écraser l'amande. On dépouilie soigneuse -
ment & la main les amandes en évitant d’y méler les
portions d’enveloppe. Cela fait, on les enferme sans les
broyer dans une forte toile qu’on plie en forme de lettre ,
el qu’on soumet a une pression lentement graduée.
On diskeibue I’huile sur des filires de papier geis; elle
passe trés-claire , ingolore , dela viscosité d’unsirop bien
cuit, d’'une odeur trés-légeére, d’une saveur extréme-
meni douce. Il est inutile de porter les filtres a 'étuve :
dans Iét¢, la chalear d’un laboratoire oceupé suffit; dans
Ihiver; on peut les rapprocher des fourneaux. En mon-
dant les semences de leurs enveloppes, on leur fait
perdre un quart de leur poids : mondées elles rendent

moiii¢ de leur poids d’huile. Deux entonnoirs de moyenne .

grandeur peavent en filtrer une livre par jour.

Ce procédé offre les avantages d’éire extrémement
facile & exéculer, et de n’apporter aucune altération
dans la constitution chimique de I’huile; cequile prouve,
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c¢’est observation de M. Boutron, qui a vu qu’un léger
abaissement de température au-dessous de zéro suflisait
a cette huile®pour laisser précipiter sa stéarine, phéno-
méne qu’on n’observiil jamais dans celle d’Amérique ,
et qu'on observe plus diflicilement dans I’huile dont
I'exiraction a exigé le plus petit degré de feu.

Cette huile a pour caraciéres principaux de se dis-
soudre en totalilé dans I'alcool, ce qui sertareconnaitre
sa purelé; et de ne pas se solidifier, méme & une tem-
péralure de 21°—o.

/ Huile dcuf. Le procédé de Morelot, qui consiste
i délayer les jaunes d’ceufs non cuits dans l'eau, et &
précipiter Palbumine par Ialcool, ne donne aucun pro-
duit. L’huile se sépare, il est vrai, mais I'albumine se
précipite avee elle. Le meilleur procédé i suivre estcelui
de M. Henry. On met les jaunes d’ceufs frais dans une
bassine d’argent; on les desseche au bain-marie jusqu’a
ce que P'huile sorte par la pression des doigts. On les
enferme dans un sac de coulil, et on les exprime entre
deux plaques chauflées a 'eau bouillante. On met!’huile
sur un filtre dans un bain-marie d’alambic; elle passe
de suite sans résidu. Le jaune d’ceuf est formé d’albu-
mine , d’ean et d’huile. Par la chaleur I'eau se dissipe ,
Palbumine se concrite , et 'huile se sépare. Sa couleur
est jaune citrine ; son odeur est celle du jaune d’euf’;
sa saveur est trés-douce; elle est peu soluble dans I'al-
cool, méme A chaud, se dissout dans I'éther, méme 2
froid , en toute proportion. Elle a la propriété d’accélé-
rer, méme en peliles doses, Uextinction du mercure. Elle
est trés-sujette & se décolorer et & rancir lorsqu’on la
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laisse dans des flacons en vidange. On peut cependant
la conserver en bon état pendant une année , en ayant
la précaution dela distribuer en de petits {lacons , de les
remplic en entier et de les boucher fortement. Par la
on ’abrite du contagt de I'air, cause principale de sa dé-
térioralion. ;

CHAPITRE SEPTIEME.
INSPISSATION.

Opération par laquelle on concentre sous un plus petit
volume les principes retirés d’un corps en évaporant
une portion du liquide qui les tient en solution. Les pro-
duits de I'inspissation sont les extraits et les gelées.

: Extraits.
\F
On donne en pharmacie le nom d’extrait au produit
retiré d’une substance végétale ou animale & I'aide d’un
véhicule appropi<é & sa nature , et rapproché par éva-
poration en consistance séche, ou senlement pilulaire.
Cette délinition indique les deux états principaux sous
lesquels les médicamens se trouvent dansles pharmacies.
Tantot, en effet, ils sont assez mous pour cédera lapres-
siondu doigt; tantot assez durs pour pouvoir se réduire
enpoudre: c’est & ces derniers que Lagaraye avait donné
le nom impropre de sels essentiels.
L'extraitpharmaceutique est formé de tousles principes
solubles du corps dont il provient. Il en résalte que sa
composition est tonjours fort compliquée, et ses pro-
priétés trés-différentes. Aussi differe-t-il de ce que les
chimistes désignent sous le nom d’ecaxtractif. Ge corps ,
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en supposant qu il existe,, ce qui non-seulement n’est pas
aénéralement admis, mais encore parait fort douteux,
posséde , entre autres propriéiés , celle de s’unir & Poxi-
getne, et de former avec lui un composé insoluble , qui
se précipile des liquides qui le tiennent en dissolution.
En évaporant a lair libre quelques extraits , surtout ceux
qui proviennent de substances astringentes, il se forme
bien un précipité, mais M. Yauquelin I’a reconnu pour
une combinaison de tannin et d’albumine , et non pour
de Uextractif oxigéné , comme on avait cru d’abord.
Les substances dont on refire les extrails va riant toules
entre elles par la nature de leurs principes constituans ,
il en résulte que le véhicule & employer, le mode d’opé-
ralion & suivre, les altérations qui se manilestent doivent
varier aussi. Pour metire plus d’ordre dans ce que nous
avons & dire sur ces médicamens, nous examinerons
1° quels sont les véhicules & employer, et quels sont les
moyens les plus propres A faciliter leur action dissol-
vanlte; 2° comment , la solution obienue, on doit ’éva-
porer; 2° quelles sont les régles générales & suivre pour
la préparation des extraits ; 4° quelles sont les altérations
qu’ils éprouvent, et comment on doil les conserver;
5° dans quel ordre on doit classer ces médicamens ;
6° enfin nous citerons quelques exemples. .

Fiéhicules et modes d’a_pér*a-t LOn.

Les véhicules employés pour la préparation des ex-
traits sont, pour les plantes fraiches , I'eau seule de
végétation , qui tient en solution leurs principes solubles.
Pour les substances stches, on se sert de 'eau pure , de
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I’alcool plus ou moins concentré , du vin. 1l est indispen-
sable que I'eau soit pure, car les sels qu'elle contient
toujours se meleraient d Uextrait, et en altéreraient la
nature. Quant au vin, comme ses qualités sont tros-
variables , il est impossible d’apprécier la quantité d’ex-
tractif qu'il ajoute al'extraii. Le degré de concentration
de I'alcool varie selon la nature de la substance.

On faciliie I'action dissolvante. de ces liguides de trois
manitres différentes : 1° par macération , c’est-d-dire
en les laissant en contact avee la substance & la tempé-
rature ordinaire ; 2°par digestion, en maintenant quelque
temps la tlempérature un peu élevée ; 3° par infusion
en versant le liquide bouillant sur la substance, et pro-
longeant suflisamment leur contact. Quant a la décoc-
tion, qui consiste a faire bouillir le liquide avec la sub-
stanee , on ne doit jamais 'emplover pour la préparation
des extraits, car elle change non-seulement leurs carac-
téres physiques, maisencore lears propriétés médicinales.
C’est ainsi que Pextrait de genieévre préparé par décoc-
tion a une saveur Acre , Unl aspecl grumﬂleux , une cou-
leur rougedlre ; landis que, préparé par macération ,
il offre une saveur sucrée, un aspect lisse et uni, une
coulenr d’un beau jaune doré. Quant aux propriétés mé-
dicinales, M. Orfila a prouvé que I'extrait de cigué se
prenait impunément a haute dose lorsqu’il avait été pré-
par¢ par décoction ; tandis que , préparé & une moindre
temperature , il avait, a la dose de quelques grains , une
action trés-marquée. Ce céltbre toxicologiste a conclu.
desnombreuses expériences qu’il a faites sur les extrails,
que la vertu de ces médicamens était en raison inverse
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de la température employée pour les obtenir. Enfin si
des molifs d’économie pouvaient engager le pharmacien
a faire choix d’un mode de manipulation plutét que d’un
autre, pour cetle raison seule il n’emploierait pas la
décoction. Pour preuve, nous en appellons a l'expé-
rience : la racine.de gentiane , celle de patience , don-
nenl plus d’exirail par infusion que par décoction. La
rhubarbe épuisée par 'un ou lautre procédé fournit
la méme quantité d’extrait; mais celui que donne I'in-
fusion est plus beau, plus soluble dans I’eau , moins mu-
cilagineux, et certainement plus actif que celui de la
décoction . qui contient de I'amidon. Le kina donne, il
est vrai, par infusion un peu moins d’extrait que par
décoction ; mais il est d’une belle couleur rouge , plus
lisse, pius soluble dans I'eau, et rend les potions dans
lesquelles on le dissout moins repoussantes que celui par
décoction , qui est brunitre et grumeleux. D’ailleurs en
délayant dans l'eau un poids égal de I'un et de autre ,
on retire , & peu de chose prés, la méme quantité de ma-
titre soluble, de sorte que la plus grande quantité d’ex-
trait oblenue par décoction provient d’une addition de
maliere colorante insoluble, dans laquelle on ne peut
faire résider la propriété fébrifuge du kina. Ces obser-
valions, que M. Henry nous a souvent failes dans son
excellent cours & la Pharmacie centrale, ont été expli-
pliquéesd’unemaniére trés-satisfaisante par M. Guibourt.
(Journal de pharmacie, 1823.) Ge chimiste a vu que
lorsqu’on traile par infusion une racine stche contenant
de 'amidon, une matitre astringente et un principe co-
lorant, comme le ratanhia , qu’il a pris pour exemple,
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le sue senldela racine se dissolvait sans altérer1’amidon ni
le ligneux, tandis que par ¢bullition, 'amidon se combine
avec la matidre astringente, et forme un composé qui,
soluble dans I'eau bouillante , et presque insoluble dans
eau froide , se méle a 'extrait et en augmente le poids ;
mais que la quantité réelle d’extrait est diminuée par le
ligneux, qui absorbe une portion de la matitre colo-
rante; ce qui le prouve, c’est que 'extrait par ébulli-
tion donne, a poids égal, moins de matiére soluble que
I’extrait par infusion. Par la M. Guibourt explique pour-
quoi la gentiane fournit plus d’extrait i froid ; ¢’est que
celte racine contenant peu d’amidon, la décoclion ne
peut rien y ajouter, et lui enléve, au contraire, une
portion de matitre colorante, qui s'unit au ligneus. Si
dans la rhubarbe le poids des deux exiraits est le méme ,
c’est que le principe propre a cette racine, absorbé par
le ligneux dans la décoction, est remplacé dans Pextrait
par I'amidon dissoul.

Puisque la décoction change les caracléres physiques,
la constitution chimique, les propriétés médicinales des
extraits, et n'en fournii qu'une quantité moeindre , on
ne doit donc jamais I'employer pour la préparation de
ces médicamens. On se conlentera, si ¢’est une sub-
siancefraiche, d’en exprimerle suc; sic’est une substance
séche , de lasoumettre i 'infusion ou i la maéération, et
de réserver la digestion pour les substances résineuses.

Modes d’évaporation.

Puisque le véhicule n’a été employé que pour dis-
soudre les principes extractifs de la substance, lorsque
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ceite solution est achevée, il faut soustraire le liquide,
et c¢’est par évaporation qu'on y parvient, Il y a trois
manieres de [aire évaporer les extraits ; la premitre sous
la machine pnevmatique, la deuxieme & Pétuve, et la

troisieme au bain-marie.

Ei‘npﬂf‘mfﬂﬂ. par la machine pneumatique. On dis-
tribue le suc non dépuré dans des capsules de porce-
laine a fond plat. qu’en place sous la cloche de Jamachine
A ¢61¢ de capsules pleines d’acide sulfurique ou de chlo-
rure de chaux sec; on fait le vide. Parla suppression du
poids de 'atmosphére, 'humidité du suc se répand en
vapeurs qui sont absorbées par I'acide ou le sel. L'¢-
vaporation achevée, on jerme l'exirail dans des vases
bien couverts pour le garantir de 'humidité , dont il est
fort avide. Les extraits ainsi préparés ont une énergie
bien plus grande que ceux obtenus par tout autre moyen.
Mais la nature de l'appaveil et le peu de produit qu'on
relire en rendent 'emploi fort difficile ; aussi ne I'a-t-on
indiqué que pour les extrvaits de plantes vireuses.

Evaporation & Uétuve. Ondistribue le suc de la plante
sur des assiettes de faience, qu’on place a I'étuve & une
température de 4o a 5o° cent. Lorsqu’il a acquis une
cnnsislan%pilu]a]re, on 'enferme dans des vases bien
clos. Ce moyen peut s’employer avec faciiité, surtout
lorsqu’on veut préparer des exiraits & la manitre de
Stork , c¢’esl-d-dire en y laissant la chlorophylle. On
remarqué que les extraits avec la chlorophylle avaient
une vertu rés-énergique; et qud doses trés-faibles ils
donnaient des résultats plus grands que les aulres.
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Evaporation au bain-marie. 1l est deux manitros
d’évaporer au bain-marie. La premitre consiste A faire
plonger dans I’eau en ébullition le vase qui renferme la
maliere a évaporer; la deuxitme d n’employer quesla
vapeur. Par le premier moyen, la matitre & évaporver
ne recevant la chaleur du foyer que par le contact
de I'eau, qui ne peut prendre une température su-
périeure 2 100°, n'est pas susceptible d’étre altérée,
comme cela arrive dans nn vaisseau chaulé 3 fen
nu. Mais ce procédé exige beaucoup de combustible,
et de plus, lextrait peut briller, si 'on oubliz de
remplacer dans la cucurbite Peau qui s’évapore. Pogr
obvier dcesinconvéniens, M. Henry a proposé pour I'éva-
poralion des extraits 'emploi de la vapeur. On peutzinsi,
avecmoins decombustible évaporer en méme tempsune
grande masse de liquidesans crainte de Paltérer, carla
température qu’elle subit estinféricure 2 celle de P'eau
en ¢bullition, vaqu'il n’est pas nécessaire qu’un liquide
bouille pour se vapeoriser sous la pression atmosphérique
ordinaire. L’appareil employé & la Pharmacie centrale
se compose d’une chaudiére couverte , dans laguelle on
fait bouillir del'ean. On dirige sa vapeur, & P'aide d’un
conduit, dans des vases évaporatoires qui communiquent
entre eux & l'aide de tubes métaliiques. Ghacun de ces
vases a la forme d’une bassine de cuivre ordinaire, &
laquelle est soudée une capsule d’élain, large et pen
profonde, dans laquelle on met le liquide a évaporer.
La vapeur d’eau circule entre les capsules ,'les enve-
loppe, leur céde son c-al::u*iq“uc,: repasse en partie & I'é-
tat d’eau, qui s’ée@le par un robinet que porte le fond
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de e¢haque vase. Le dernier se lermine par un tube
plongeant dans une cuve d’eau froide , qui oppose, une
pression légére au dégagement de la vapeur excédente.
O distribue le liquide dans treis ou quatre capsules.
A mesure qu'il se ré tduit, on le réunit en une seule, et on
agite'a la fin pﬂﬁ”r' en accélérer 'évaporation. Les avan-
tages de cet appareil sont d’évaporer les liquides sans
lev faire éprouver une forte chaleur, sans crainte de
briler les extraits, et d’obtenir encore pendant I'opéra-
tion une grande quantit¢ d’eau distillée , qui sert a I'in-
fusion®ou 3 la macération des substances. Comme la
vqpe;ur n’esi.soumise qu’a la pression ordinaire, la tem-
pérawre desdiquides chargés de principes extractifs est
consldmment inférieure A celle de Veau bouillante ; car
si l'on ciablit quatre vases 2 la suile les uns des aulres,
le premier, c’est-a-dire le plus voisin de la chaundiere,
est & g2°, et le quatritme & 57. Si on voulait donner
a la vapeur, et par suite, au liquide qu'elle échaufle,
une température plus élevée, il faudrait lui faire subir
une pression plus forte; c’est ce qu’a fait M. Pellelier
dans DPappareil quil emploie dans son laboratoire : la
vapeur qui se dégage de la chauditre peut éire soumise
a une pression voulue. (Voyez les dessins des deux ap-
pareils , planches 3 et 4.)

Regles générales pour la préparation des extraits.

o Toutes les substances doivent ¢étre de bonne na-
lure ; on en retire plus_fl’e}birait, et il a plus de pro-

priéiés. _ Q
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i |

2° Si ce sont des substances végétales fraiches, en
exprimer le suc sans eau, ou du moins avec le moins

d’eau possible , afin de le lenir moins long-temps sy, le
feu. |

5° Si ce sont des substances séches, ne jamais em-

plover la décoction, se contenter de Ia macération , de
infusion ou de la digestion.

k & 5

4° Epuiser entitrement la substance en n’employant
que la quantité de véhicule nécessaire,

5° Ne pas se servir de blancs d’ceuls pour la clarifica-
tion , mais seulement du filtre, pour les infusum o de-

coctum , de la coagulation pour les sucs de plantes, de
la fermentation pour les sucs de fruits.

6° N'employer que 'eau distillée , alin que 'extrait
ne renferme pas de sels étrangers.

7° N'évaporer qu’au bain-marie ou 4 la vapeur.

8° Conlinuer I'évaporation jusqu’a ce que lexirait
soit assez cuil; ce qn’-::-n reconnait a ce que, frappé
sur la paume de la main , il v’y adheére pas, ou qu’ap-

pliqué sur du papier gris, il ne le pénetre pas d humidité.

Altérations des extraits, soins & prendre pour leur

conservalion.

Il est rare que les extraits conservent long-temps
la consistance qu’ils avaient an moment de leur con-
fection. Les uns deviennent plus mous, les autres , au
contraire, plus durs. On obsueve que ceux obtenus
de sucs de végélaux, en peu , e temps se ramollis-

ba
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sent, el moisissenit & la surface. Cet effet est dit aux
sels que remferme le suc végétal, sels qui, trés-
avides d’humidité, absorbent celle de Patmosphere , et
se liquéfient. C'est ainsi que P'extrait de bourrache, pré-
paré avee le suc de la plante, acquiert avec le temps la
liquidit¢ du miel; tandis que, préparé avec la plante
seche , il conserve long-temps la consistance qu’on lui
a primitivement dennée. Les extraits a la manidre de
Storck , ¢’est-d-dire avec la chlorophylle, perdent & la
longue le peu d’humidit¢ qu'en leur a laissée, et se
desséchent. Les molécules salines, par la soustraction
lente de ’eau qui les lenait en soluticn, obéissent &
Pattraction, qui tend & les réunir, et forment de petiils
cristaux. C'est ainsi qu’on observe souvent des cubes
tris-réguliers qui indiquent le sel marin; on y trouve
aussi de P'oxalate de chaux et des sels de potasse. Enfin
les exiraits provenant de substances qui contiennent de
la {écule ou du tanuin finissent par se durcir au point de
devenir cassans, surtout si l'on a employé la décoction,
qui dissout toujours 'emidon , lels sonteeux de kina, de
salsepareille, de rhubarbe ; ils conservent lenr consis-
tance , si onles a relirés par macération ou parinfusion.

Les extraits doivent se renfermer dans des vases par-
faitement couverts et placés en lienx lrés-secs : on les
doit visiter souvent. S'ils se liquéfient, il faut placer le
pot qui les conlient dans un hain-marie , et chauffer
pour dissiper exces d’humidité; s%ils se durcissent, il
faut égaiement les ramollir de la méme manitre, ety
incorporer une pelite quantilé d’eau distillée. Un extrait
bien fait deit avoir une surface lisse et brillante , se
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dissoudre dans I’eau sans la troubler, ni donner aucun
résidu; il faut aussi que le doigt s’y enfonce sans y
adhérer,

Classification des extraits.

Lorsqu’on eut apprécié les avantages que les extraijts
pouvaient offric & la médecine, leur nombre s’accrut
considérablement, et I'on sentit le besoin d’une classi-
fication. Rouelle proposa de les diviser en trois ordres , en
muqueux , en savonpeuxr el en résincux. Baumé et -
Vauquelin firent quelques additions a la classification de
Rouelle. Parmentier, Carbonell et Deyeux la suivirent
avec quelques modifications. Enfin la puissance des
théories chimiques ia {it complétement disparaitre.

Une classification moderne ful proposée par M. Bra-
connot ; mais elle ne fut point admise, parce que, pour
qu’elle [it constante, il faudrait, commel’observe M. Che-
reau, que tous les extrails cussent é1é analysés chimi-

‘quement, ce quin’est pas, et que d’ailleurs la pharma-
cie a bescin d’aveir une langue et des méthodes qui lui
apparliennent.

Le vide que présentait cetle partie de la pharmace-
logie a été rempli par M. Recluz. Ce jeune chimiste a
senti que s'il ¢tait impossible de fonder une classification
sur Ja composition toujours variable des extraits, on
pouvait au moins la baser sur leur principe le plus actif,
sur celui dont les effets sont le plus sensibles dans I'ap-
plication.

Il divise les extraits en six sections : 1° alcalidés,
2° réstnidés , 3° amanrtdés, 4° saccharidés, 5° osmazo-
més , 6° polydiotés.
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Il range dans la premiere les extraits dont les pro-
pri¢tés les plus caractéristiques sont dues 4 un alcali
organique appellé alcaloide par Brande, tels sontles ex-
trails de cinchonés, papavéracés, solanés, strichnées, ete.

Dans la seconde il renferme les extraits qui doivent
leur vertu & la résine , tels sontceux de jalap , de gayac,
de valériane, etc. '

Dans la troisitme , sous le nom d’amaridés, il com-
prend les extraits qui doivent leurs propriéiés a V'ama-
rin ou & un principe analogue, tels que le gentianin,
la caphopicrite ou matiére colorante de la rhubarbe,
la cathariine, Vélatine, le tannin. 1l subdivise cette
seclion en trois ordres, savoir : amaridés toniques ,
amaridés eathartinés , amaridés tanninés.

La quatritme section se compose des exirails saccha-
ridés , c’est-a-dire de ceux qui doivent leurs propriétés
au sucre ou 4 un principe analogue, et qui ont une sa-
veur douce et sucrée, 'extrait de réglisse, de casse,
~de genitvre, de polypode, etc. '

La cinquitme ne renferme qu’un seul extrait, celui
de viandes ou tabletles de bouillon, dont les vertus sont
dues & 'osmazome et a la gélatine. |

Dans la sixitme section, sous le nom de polydio-
tés (1), M. Recluz renferme tous les extrails qu’on ne
peut ranger dans les seclions précédentes faule de
bien connaitre quel est le principe auquel ils doivent
leurs propriétés médicinales , tels sont ceux de bour-
rache , d’ellébore noir, de salsepareille, etc.

(1) Nom formé de modvy deaucoup, plusicurs, ct 140745 5 pro-
priglé , nature particulicre,
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Onne peut disconvenir que cette derniére seclionn’est
pas heureuse ; cependantnous nesommes point de'avis de
ceux qui la regardent comme inadmissible. Il nous semble
que , dans I’élat actuel des connaissances chimiques, il
était raisonnable de garder une place aux extraits dont
la nature est encore incertaine. Si I'on parvient a dé-
couvrirdans les substances qui les fournissent un principe
particulier , alors on pourra les reporter dans line des
sections précédentes, ou changer le nom insignifiant
de polydiotés conlre un nom nouvean conforme au
principe sur lequel la classification est fondée. Nous con-
sidérons cette derniere section comme un dépot dans
lequel les extraits doivent rester en allendant que leur
constitution soit mieux connue.

EXEMPLES.

I. Extraits aquenr.

Ezxtrait de cigué. (conium maculatum. 1..). Cet
extrait, comme celui de toutes les plantes vireuses,
peut se préparer de deux maniéres : sans la ehloro-
plylle, et avee la chloroplylle.

1° Extrait de cigué sans chlorophylle. On prend laci-
gug ava.ntsa ifloraison ; car on a observé que plus tard elle
perdait beaucoup de ses propriéiés. On la monde avec
soin , on la coupe, on la réduit en péite dans un mortier
de marbre, et on la soumet i la presse. Lorsque le suc
s'est écoulé, on broie le résidu avec un peu d’ean , et
on exprime une secoude fois. On place le suc au bain-

* ] "
marie , 'albumine se coagule avee la chlorophylle 5 on
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passe & la chausse , et on évapore au bain-marie ou a la
vapeur en consislance pilulaire.

2* Extrait de cigué avee lachlorophylle. Le sucob-
tenu, on le passe a travers un Hnge ou un tamis 4 mailles
serrées ; on le distribue ensuite sur des filtres ; il s’écoule
en laissant la chlorophylie pour résidu § on lameta part.
Le suc filiré tient en solution 'albumine végétale , dont
la présence détermine la détérioration des extraits. Pour
la séparer, on chaufle le suc; elle se coagule ; on passe a
travers la chausse ; ou rejette Palbumine, et 'on évapore
le suc en consistance de miel épais; alors on y incor-
pore la chlorophylle, et on continue I'évaporation jus-
qu’a consistance pilulaire.

Par ce procédé, les extraits de plantes fraiches peu-
vent se conserver long-temps sans altération,

o

Ezxtrait de eigué par un nouveau procédé. On ex-
pose la cigué séche sur le diaphragme d’une marmite
a l'action d’un courant de vapeur rendue acétique par
un peun de vinaigre. Pendant cette opération, I’odeur par-
ticuliere & la cigué s’exalte d’'une maniére insuppor-
table. Lorsqu’on juge que la cigué a perdu toute son
odeur vireuse, et qu’elle a repris toute 'humidité qu’a-
vait dissipée la dessiccation, on la retire de dessus le
diaphragme , on la pile avec un pen d’eau ticde , on
Pexprime , on passe le suc, et on I'évapore au bain-
marie en consistance d’extrait. ( M.Caventou.)

Extraits de sues de fruits.

Autrefois on donnait le nom de rob au suc d’un fruit
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non fermenté épaissi en consistance de miel. Le suc de
raisin prenait le nom de sapa, s’il ne perdait qu’un tiers
de son humidité; §’il en perdait les deux tiers, il rece-
vait celui de defrutum. CGes dénominations sont tom-
bées en désuétude , aujourd’hui qu’on ne prépare dans
les pharmacies ni sapa ni defrutum. Le nom de rob
sous lequel on désigne quelguefois les extraits de ner-
prun et ¢e sureau est fort impropre, puisque avant
d’étre évaporés, ces sucs doivent tonjours subir la fer-
mentation,

Ezxtrait de nerprun. (Voyezsuc de nerprun, page 90.)
On prend les baies du rhamnus eatharticus, on les
¢erase & la main, eton les abandonne A elles-mémes jus-
qua ce que la fermentation soit achevée. Alors on ex-

- * & -
prime Iégélﬂ‘nﬂnt , on chauffe le suc au bain-marie , et
on le passe & la chausse pour séparer une portion de
Palbumine qui s'esl {:ﬂagu]ém Lorsqu’il est parlaitement
clair, on I’évapore en consislance d’extrait ordinaire.

On prépare de méme extrait de baies de surean.
Extraits retiris de substances séches.

Tous ces exiraiis se préparent avec de 1'ean distillée
froide , ou portée seulement & 25 ou 50° cent.

Ewxtrait de valériane ( valeriana officinalis. L. ).
Quelques autcurs avaient proposé de wmettre la valé-
riane dans un alambic ,, de distiller, de passer le résidu
de la cucurbite, de I'évaporer, et d’y ajouter & la fin le
produit de la distillation. CGe procédé doit élve rejeté,
parce quela chaleur trop forte et trop long-temps counti-
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nuée dissontla fécule de la racine, etaltére son extrail. Le
procédéque voici est préférable, On prend une livee de va-
lérizne bien séche et bien netloyée, onla concasse,ony
verze quatre livees d’eau [roide , ouseulementi 20 ou30°,
tempéralure qui n’est pas capable de dissoudre la fécule.
On agite de temps en temps la liqueur. Au bout de
2/ heures, on la passe , on verse sur le résidu une quan-
tité d’eau égale & la premiere, on réunit les produits des

maccérations , et on évapore an bain-marie.

Extrait d’aunde (inula helenivm. L.). On suit le
méme procédé que pour Pextrait de valériane, car la
racine d’aunée coniient de I'tnuline, subslance qui a
beaucoup d’analogic avec I'amidon, et qui est soluble
dans 'eaun cliaude , dont elle se sépare par 1&|*ef'midisse—
ment.

Extraits de kina (ctnchona condaminea. 1. B.). On
prépare deux extraits de kina , le mouel le sec. La diffé-
rence de tempéralure employée & lear préparation en
établit une dans leur composition , et par suite dans leur
vertu fthrifuge. Llextrait sec préparé par le pro-
cédé de Lagaraye, ¢’est-d-dire par macération a froid,
est form¢ de kinate de chaux, de gomme, de matidres
colorantes, et contient trés-peu de sels a base de qui-
nine ou de cinchonine; car bien que ces sels soient par
eux-mémes assez solubles dans 'eau froide , ils sont tel-
lement enveloppés par la matitre grasse et par fa ma-
titre colorante, que Peau les attaqne a peine. Mais si
pour Ja préparation de P'extrait mou on emploie la dé-
coction, et que le kina reste long-temps soumis & I'ac-
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tion de I’ean bouillante , les alcalis unis & Pacide kinique
se dissolvent, et avec eux la gomme, 'amidon, la ma-
titre colorante , le tannin : ces substances entrainent
une quanlité nnlnlﬂe} de matiere grasse. Le decoctum ,
clair tant qu’il est bouillant, se trouble par le refroidis-
sement , parce que le tannin s’unissant & l'amidon forme
un composé insoluble & [roid : une portion des matieres
grasse el colorante se précipite, entrainant avec elle
une grande quantité des alcalis organiques. 1l s’ensuit
que , pour les extraits de kina, on ne doit ﬂ[l‘lp]ﬁ-j’&l" ni
Peau [roide, comme le faisait Lagaraye, ni la décoc-
tion, comme le prescrit le Codex. M. Henry, & la
Pharmacie centrale, fait préparer ces deux exiraits de
la méme manicre.

Extrait mou. Sur le kina, finement concassé, on
verse une quantité suflisante d’eau & 30°; on agite de
temps en temps, et an bout de 24 heures on passe
‘avec une forte expression. On remet sur le kina une
nouvelle quantité d’eau ¢gale b la premiére, et au méme
degré ; on réunit les deux liqueurs , on les filtre au blan-
chet, et on les e}'v-apnre au bain-marie en consislance
pilulairve. -L’extrait mou ainsi préparé est lisse , uni,
d’une belle couleur hyacinthe.,

Extrait see. On rapproche les infusum en consis-
tance de sirop épais. On les étend & Paide d’un pin-
ceau sur des assiettes, qu'on porte A P'étuve. Au bhout
de quelques jours, on racle la surface des assiettes avec
un coutean mousse, ’extraitse détache en écailles minces,
luisantes, translucides, d’une belle couleur rouge. Onle
portede nouvean i I'étuve pendant quelques heures, caril
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atlire puissamment ’humidité de lair; ce qui le rend
trés-difficile 4 conserver, et oblige de le distribuer aux
malades dans de petiles bonteilles bien sdches.

Le kina épuisé par I'ean légirement chaude ne rend,
lorsqu’on le (raite de nouveaun par décoction, qu’une
tres-laible quantité d’extrait d’un trés-mauvais goiit, Pour
evaporer U'extrail sec & siccité , M. Deveux employait la
vapeur; il distribuait infusum, vapproché en consis-
tance de sivop épais, sur des assiettes, qu’il plagait sur
une planche percde de trous assez larges pour les rece-
voir. Cette planche recouvrait une bassine d’eau en
¢bullition.

Extrait d’opium. On a proposé un grand nombre
de procédés pour la préparation de cet extrait, tous
avaient pour but d’en dissiper 'odeur vireuse , et d'en
séparer la résine. Pour y parvenir, on a employé l'eau,
le vin, le suc de coings, celui de citrons, la résine, la
fermentation, le charbon, etc. Aujourd’hui que I'ana-
lyse a fait connaitre la composition de lopium , tous
ces moyens ont ¢i¢ abandonnés comme insuffisans, Clest
avec raison qu'on s’é¢lonne de relrouver dans le Codex
Pextrait an vin. La quantité d’extractil que le vin ren-
ferme étant trés-variable , il est impossible de connaitre
exactement la quantité réelle d’opium qu’on emploie. Le
procédé par longue digestion a été abandonné avec
vaison , A cause du temps considérable .qu’il exi-
geait ( six mois d’ébullition constante ). Le procédé
de M. Deyeux n’est pas exact. Il est évident que,
suivant que la fermentation est plus ou moins par-

i

aite, l'opium éprouve des modifications plus ou moins
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grandes : or, ce n'est pas lorsqu’il s’agit d’un médi-
cament aussi actif qu’il doit rester le moindre doute
sur sa composition au pharmacien qui le prépare , et de
Fincertitude sur son action au médecin qui 'administre.
Voici le procédé le plus généralement admis pour la
préparation de cet extrait.

Extrait aquenx d’opium. On coupe opium s'il est
mou ; s'il est sec, on le ripe ; on le faitmacérer dans ’eau
froide jusqu’a ce qu’il soit dissout. On passe les liqueurs ,
on les évapore & moitié , et on les laisse refroidir. Une
portion de la résine se précipite , une autre surnage en
forme de pellicule, on les sépare A 'aide du filtre de
laine. On évaporele liquide éclairci, on le laisse refroidir,
et on le filire de nouvean. Enfin lorsque Vextrait est en
consistance de miel épais , on le délaie dans de I'eau dis-
tillée froide ; on filire , et on évapore en consistance pilu-
laire. Cet extrait contient dua méconate de morphine, de
la narcotine en petite quantité , de la matiére colorante,
un peu de résine , de la gomme, de la fécule. La nar-
cotine, qui n’est soluble que dans ’éther , se trouve ici
dissoute & I'aide de la résine ; ¢’est ce qui explique com-
ment on oblenait un assez bon extrait par le procédé de
M. Limousin-Lamothe, qui purifiait Popium par la imixl
résine,

vxirait gommeux d’opium purifié par Uéther. Pour
priver l'extrait gommeux d’opium de sa narcotine, M. Ro-
biquet a rappelé le procédé d’Alphouse Leroy. On dé-
laie 'extrait avec un peu d’cau, on le met dans un fla-
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con avec de Péther rectifié; on agite fréquemment le
mélange. Lorsqu’on croit 'éther assez chargé, on le
décante , et on le remplace par du nouvel éther jusqu’a
ce qu'il cesse d’agir sur Pextrait, ce qu’on reconnait
lorsque par la vaporisation il ne laisse plus de narcotine.
Alors on réunit les diflérentes teintures, on les distille
pour en retirer I'éther, qu’on réserve pour une nou-
velle purification ; on évapore ensuite 'extrait en con-
sistance pilulaire.

M. Dublanc s’étant convaincu que ['éther froid n’en-
levait pas toute la warcotine d P'extrait, pour I'en dé-
pouiller entitrement, a fait connaitre le procédé sui-
vant. On prend 500 grammes d’extrait d’opium aqueux
préparé a froid, on le dissout dans 150 grammes d’eau
distillée. On introduit ce soflutwm dans une eornue et
par-dessus 2,000 grammes d’éther pur. On monte }’ap*
pareil de manitre A recueilliv le produit de la distilla-
tion, et 'on chauffe doucement. Lorsqu’on a retiré 500
grammes environ d’éther , on démonte I'appareil, et on
décante I'éther qui surnage 'exirait dans la cernue, On
se sert de I'éther de la distillation pour laver Pextrait
encore chaud, on le fait rapprocher, on le dissout
dans 'eau distillée , on le filtre , et on le fait évaporer
de nouveau en consistance convenable.

Le but qu’on a en redissolvant 'extrait dans I'eau, et
le filtrant ensuile , est d’en séparer un peu de narcotine
laissée par I'éther décanté, et qui , A cause de sa cohé-
sion , n’apas pu étre dissoute par I’éther de lavage. Aussi
trouve-t-on sur le filtre de petils cristaux mélés & une
matiere extractive pulvérulente.
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L’extrait d’opium ainsi obtenu peut étre regardé
comme purgé enlicrement de narcotine et de maticres
solubles dans I'éther ; il attire puissamment 'humidité
de l'air. 1l se dissout facilement dans I'eau, qu'il colore
beaucoup moins que I'extrait d’opium ordinaire , sans y
déposer aucune matitre hétérogene. (Journal de phar-
macie de 1824.)

1. Extraits alcooliques.

Les extraits alcooliques , comme leur nom nous l'in-
dique , sont ceux dont I'alcool est le véhicule. L'alcool
h 92°est le phxé généralement employé : dans quelques
cas, on le prend & 36, et méme 4o°. La solution des
principes médicamenteux de la substance élant opérée ,
il est denx manieres d’en retirer extrait : la premiere
est de distiller pour obtenir une partie de I'alcool , et de
précipiter par I'eau la matiere résineuse ; la seconde est
de distiller d’abord, et d’achever ensuite ’évaporation au
bain-marie. Le premier procédé donne la résine pres-
que pure , le second donne extrait alcoolique propre-
‘ment dit, ou un mélange de résine et de tous les autres
principes qu’a pu dissoudre la portion d’eau unie 4 I’al-
cool.

Résine de jalap (comvolvulus jalapa. L.). On
concasse la racine de jalap, on la met dans un matras
avec 4 ou d fois son volume d’alcool 4 32° On la
laisse en digestion plusieurs jours ; on passe la premiére
teinture ; on verse du nouvel alcool sur le résidu; on fait

digérer encore quelques jours. Enfin lorsque le jalap
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ne colore. plus 'alcool, on verse le tout sur un linge,
on exprime fortement, on réunit les produits des diffé-
rentes digestions , en les filtre, et on les distille aux
trois quarts. On introduit le résidu de la distillation dans
un matras , qu'on remplit d’eau distillée froide. Celle-ci
s’empare de 'alcool qui abandonne la résine. La liqueur
devient blanche comme du lait, la résine se précipite ;
on décante I'eau qui la surnage , et qui contient encore
del’alcool, qu'on peut séparer par distillation. On lave la
résine avec de la nouvelle eau ; on la porte & I'étuve sur
une capsule de verre ou de porcelaine , et on la divise
en petites masses pour facililer la dessiccation.

M. Planche a donné un moyen pour retiver la résine
la plus pure du jalap. Il consiste & piler dans un mortier
de marbre avec un pilon de bois le jalap épuisé par plu-
sieurs maceéralions h 'eau froide, de maniere A le réduire
en pulpe bien déli¢e. On délaie cette matitre pultiforme
avec 10 a 12 fois son poids d’eaun froide. Il s’attache au
pilon une grande quantité de résine, quon enléve avec
une spatule d'ivoire. On réitere la méme opération, de
maniére dséparertoute larésine. Lorsqu’elle estobtenue ,
en lalave dans 1'eau, qui la prive de 'amidon, de la ma-
titre extractive , etc. On la dissout au bain-marie dans
3 ou 4 fois son poids d’alcool trés-rectifié ; on filtre le so-
{utum , et lorsqu’il est & demi-refroidi, on précipite la
résine par 'ean & la méthode erdinaire. Cetle résine,
desséchiée avec soin ., est translucide , friable , soluble &
froid , et sans résidu dans I'alcool , d’une couleur jaune
verditre.

Extrait alcoolique denoix vomigue (strychnosnux
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vomica. L.). On ripe la noix vomique , on la met dans
le bain-marie d’un alambic, on verse dessus de 'alcool
4 56°, dont on facilite I'action par une chaleur de 55°.
On le rencuvelle 3 & 4 fois , et lorsquele dernier ne prend
ni couleur, ni saveur , on verse le tout sur un linge , on
exprime lortement , on réunit les teintures , on les filive,
et on les distille au bain-marie jusqu’a ce qu’il n’en
reste plus qu'un cinquiéme environ de résidu. Cn le met
dans une capsule d’étain, et on I'évapore en consislance
pilulaire. On obtient ainsi un extrait brillant, grisatre ,

qui s’élire en tous sens cemme la téréhenthine.
f:fift':e:.!-‘.

On donne le nom de gelées & des médicamens. de
consistance tremblanle due 4 la maiitre gélatineuse
des substances , soit végéiales, soil animales, donl on
les retire. Les gelées onl pour caraclére essenliel de
devenir fluides par Uinterposilion du calorique, et de
reprendre une consistance tremblante par le refroidisse-
ment; ce qui les distingue des mucilages. Elles sont
insolubles dans eau {roide , solubles dans 'eau chaude,
ordinairement trés-limpides , d’une saveur agréable; de
sorte que la plupart d’entre elles sont plulét employées
comme alimens que comme médicamens. On les extrait
des substances Tégélahm et des substances animales ;
ce qui les divise naturellement en deux classes.

Les gelées vigétales sont douces an toucher, et ne
dégagent par la fermentation ni azote ni ammoniaque,
peuvent, lorsqu’elles sont bien faites, se conserver un
an , et méme davantage.
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Les gelées animales, ou gélatines proprement dites,
sont rudes au toucher . et par Panalyse, comme par la
fermentation , dégagent beaucoup d’ammoniaque , et ne
se conservent que peu de jours. Dans la composition
des unes et des autres, il entre loujours une certaine
quantité de sucre. Les régles & observer pour leur pré-
paration, sont les suivanies :

1° Ne pas choisir les froils trop mirs, parce que
dans la maturation la gélatine fait place & la matiere
sucrée.

2° N'employer que la quantité de sucre mécessaire
pour absorber I'humidilé qui tient la gélatine étendue.

° Cuire promplement les gelées; car par le contact
du feu I'acide du fruit réagit sur la gélatine, et la gelée
devient plus sucrée , moins acide, et bien moins consis-
tante.

4° Lorsqu’on est obligé de clarifier les gelées, aug-
menter la dose des substances pour remplacer la quantité
de gélatine enlevée par la clarification.

5° N’employer que des ustensiles d’argent, ou de cuivre
bien élamé.

Gelées végéta les.

Gelée de grosetlles. On choisit les groseilles un peu
avant leur entitre maturité; c’est-a-dire lorsqu’elles
sont bien rouges et encore acides. Il est plusieurs pro-
cédés pour en obtenir la gelée.

1° On met les graines , séparées de leurs rafles , dans

nne bassine , et on les chaufle sans les écraser. Le suc
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exsude, on le coule A travers un tamis pour le séparer
des semences et des enveloppes. Alors sur une partie
de suc on ajoute une demi- partiec de sucre concassé;
au bout d’un quart d’heure, on porte la bassine sur le
feu, et I'on fait évaporer & gros bouillons. 1l faut que
celte gelée soit faite en un quart d’heure , un plus long
espace de temps détruit la gélatine ; c’est ce que savent
trés-bien les confiseurs , qui, pour ne pas en relarder
la cuite, n’operent que sur de pelites quantités A la fois,
et se servent de bassines tres-évasées, qui, faisant pré-
senfer au liquide beaucoup de surface, rendent son
évaporation plus rapide. En mettant un quart de sucre
de plus, la gelée est plus sucrée et plus vite finie.

2° On met & la fois dans la bassine le sucre concassé
et les groseilles sans les rafles. Le suc, & mesure qu’il
sort, fond le sucre. Lorsqu’il est fondu , on jette le tout
sur un tamis de crin, et l'on fait évaporer jusqu’a ce
qu'un peu de cetle gelée sur une assiette prenne une
consistance tremblante : alors on la distribue dans des
pots. Ce procédé est embarrassant et moins économique
que le premier ; car une certaine quantité de sucre reste
en pure perte mélée an résidu.

5° Voici le moyen le plus simple de préparer cette
gelée :

On enferme les groseilles dans un linge, on les ex-
prime & la main pour en tirer le suc. Lorsqu’il est ob-
tenu , on le pese, et par livre de suc on ajoute 15 onces
de sucre concassé. Pour en faciliter la solution , on n’em-
ploie point de chaleur, on le [rotte dans les mains plon-
gées dans le suc méme. Lorsqu’il est fondu, on coule la

9
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gelée. Lorsque la gelée est solidifiée, on recouvre sa
surface d’une rondelle de papier trempée dans l'eau-
de-vie.

Gelée de coings. On prend le fruit avant la parfaite
malurité , on l'essuie avec un linge pourenlever le duvet
cotonneux qui le recouvre, on le coupe longitudinale-
ment, on en sépare les pepins, placés au miliei d’un -
mucilage. A mesure qu’on coupe le fruit, on le laisse
tomber dans I'eau froide pour éviter qu’il se colore.
Lorsque tous les coings sont coupés, on les fait bouillir
jusqu'a ce qu’ils soient assez ramollis (4 parties 1/2
d’eau suffisent pour 5 de [ruits ); on passe ensuite a
travers un linge , sans expression. D’autre part, on fait
avec le sucre ou la cassonade un sirop simple qu’on cla-
rifie au blanc d’ceuf, et qu'on cuit au petit cassé. On
retire un instant la bassine du feu pour ajouter le decoc-
tum de coings , et, parune ébullition trés-rapide, on le
cuit en consistance de gelée. Par ce procédé, la gelée
conserve la couleur et odeur du fruit, et ne prend
qu’uﬁe teinte jaune de topaze. 1l faul 5 16 de sucre sur

4 1b de coings.

Gelée de pommes. On cherche a I'obtenir transpa-
rente et incolore ; on y parvient par le procédé que
voici : on prend des pommes raineltes, on les pele avec
un couteau i lame d'argent, on les fend en quatre, on
en sépare les pepins, on mel les morceaux i mesure .
qu’on les coupe dans de I'ean ol 'on a exprimé le suc
d’un citron ; on les retire, et on les fait cwire dans 4
parties d’eau sur 3 de frvit. Lersyu’elles s’écrasent laci-
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lement sous le doigt, alors, sans attendre qu’elles se
réduisent en bouillie, ee qui colorerait le suc, on passe
le toul & travers un linge, on reverse les premiéres pors
tions, et on laisse ainsi égoutter jusqu’au lendemain. On
obtient un suc mucilagineux et de couleur laiteuse , on
le ptse, et sur une parlie e suc on prend deux parties
de sucre, dont on fait un sirop simple. Lorsqu’il est cuit
au casse, on lui ajoute le suc, on cuit rapidement , on
enléve 'écume A mesure qu’elle se forme , et lorsqu’en
essayant la gelée sur des assiettes elle prend sa consis-
tance tremblante , alors on la coule dans des pots, au
fond desquels on met ordinairement quelques zestes de
citron lavés a l'eau bouillante pour leur enlever leur
saveur acre.

Gelée de lichen ( lichen islandicus. L.). On plonge
le lichen pendant une .minute environ dans l'eau
bouillante pour dissoudre une partie de son amertume,
onle place sur un tamis, et on le lave & 'eau froide,

Le procédé que donne le Codex est vicieux; la colle
de poisson non-seulement est inutile , mais encore accé-
lére 'altération du médicament. Pour obtenir 4 onces
environ de cette gelée, on opére ainsi : on prent une
once de lichen lavé et 5 onces d’eau; on découpe le
lichen, et on I'introduit avec leau dans une boule
d’étain A bouillons;: on la visse, et on la laisse au bain-
marie pendant environ 5 heures. Aprés ce temps, on
passe avec expression a travers un lipge, on met le
liquide gélatineux sur le feu dans un petit poélon, avec
une once de sucre ; on agite avec une spatule de bois
pour dissiper un peu humidité. Lorsque la gelée est
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réduite & 4 onces d peu prés, on la coule dansun pot. Il
se forme & sa surface une écume grisilre et épaisse :
lorsqu’elle est solidifi¢e , on 'enlive adroitement , et I'on
obtient par le refroidissement une gelée bien consistante
et tres-homogene.

Gelée animale.

Gelée decornedecerf. On prend lacorne de cerfrapée
et lavée a I'eau chaude, on la fait bouillir en vase couvert
pendant plusieurs heures et & petit feu. Lorsque le de-
coctum colle-les doigts , et que les morceaux de corne
sont friables , on juge que toute la gélatine a été dissoute;
on laisge ¢vaporer le decoctum , de maniere & ce qu’il
n’en reste que la quantité nécessaire ; on le passe. On
bat dans un poélon un blanc d’ccuf avec un peu d’eau,
sans oublier le sucre, quidoit entrer dans la gelée , condi-
tion indispensable pour I'avoir parfuitement claire. L’al-
bumine divisée , on ajoute, en battant toujours, le de-
coctum de corne de cerf bien décanté. On porle le toul
sur le feu , et lorsque le liquide monte, 4 'endroit méme
du bouillon, on exprime le suc d’un citron. La liqueur
se tranche aussitot, Palbumine se coagule en s’empa-
rant des impuretés, et laisse voir le fond du vase dans
lequel on opére. On passe la gelée & travers un linge,
et on la coule dans un pot ot 'on a mis pour ’aroma-
tiser un peu d’eau de cannelle el de vin d’Espagne. Pour
4 onces de gelée, les doses sont : corne , % ij; sucre, Zi;

eau de cannelle et vin d’Espagne , 43 une cuillerée i café;
eau , quantité suilisante,
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CHAPITRE HUITIEME
PULPATION.

Opération qui consiste & réduire en pite les substan-
ces végélales pour séparer la pulpe de la fibre qui 'en-
veloppe, ou pour en exiraire la fécule.

Pulpes.

On appelle pulpe la partie parenchymateuse retirée
des substances végétales & I'aide du tamis et du pulpoir.
Les parties des végétaux dont on retire le plus ordinai-
rement la pulpe sont les racines, les feuilles et les fruits.
Comme ces substances n’ont pas une semblable texture,
le mode d’extraction varie. En général, les pulpes peu-
vent s’obtenir de deux manieres différentes : 1° sans
intermede, 2° avec intermede. Sans interméde , lorsque
la substance est molle et charnue ; avec intermede, lors-
que la substance est séche ou peu succulente. Dans le
premier cas, on se contente du tamis ou de la rdpe ;
dans le deuxitme, il faut y joindre I’eau froide, leau
chaude, le vin, et quelquefois la coction.

Les régles & observer dans la préparation des pulpes
sont les suivantes :

1° Si la substance est succulente, il suffitde la broyer
dans un mortier.

2° Si ce sont des racines ou des fruits charnus , il faut
les raper, et les pulper ensuile.

3° St la substance est peu succulente , on ramollit
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son tissu par la coction, & la vapeur, au four , ou sous la
cendre.

4° Varier le liquide selon la nature et 1'état de la
substance; c’est-i-dire so servir du vin blanc pour le
cynorrhodon, de I'eau chaude pour le tamarin , de 'eau
froide pour la casse.

5° Lorsque la pulpe est obtenue, si elle est trop
molle, faire évaporer au bain-marie I’humidité superflue.

Exemples.
Pulpe par coction sans eau.

Pulpe de scille ( scilla maritima. L.). On enveloppe
de papier I'ognon de scille, on I'enterre dans la cendre
chaude , et on I'y laisse jusqu’a ce qu’une paille le tra-
verse sans se rompre. A cette époque, la coction est
achevée; on enléve le papier, on retranche les squa-
mes extérieures, qui sont toujours brilées; on broie
Pognon dans un mortier , et & I'aide du pulpoir ( spa-
tule de bois n’ayant que d’un cété une large surface ),
on le fait passer & travers les mailles serrées d’un fort
tamis de crin.

Pulpe par coction avec Ueau.

Pulpe de pruneaux [ prunus domestica. L. ). On
fait cuire les pruneaux dans une trés-petite quantité
d’eau, ou mieux encore i la vapeur. Lorsqu’ils sont bien
ramollis , on les met sur le tamis sans les broyer, et on
les divise a I'aide du pulpc;ir. Lorsqu’on les fait cuire
avec I'eau , il reste toujours un peu de decoctum ; il faut
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I'ajouter & la pulpe, qu'on ramtne ensuite & la consi-
stance requise , par ¢vaporation au -bain-marie.

Pu Epﬁ.s sans coction.

Pulpe de tamarins ( tamarindus indica. L. ). Pour
séparer du tamarin les filamens et les noyaux qui s’y
trouvent mélés, on le place dans une bassine d’argent
avec une pelile quantité d’eau chaude; on agite pour
bien délayer la pulpe, qu’on passe ensuite au tamis.
( Voyez purification du tamarin, page 14.)

Pulpe de casse ( cathathocarpus fistula. Pegs. ).
On détache les deux valves dont sont formés les légumes
de la casse, en frappant sur les sutures longitudinales
qui les réunissent. On ratisse leur intérieur pour en tirer
les cloisons transversales, qui sont recouveries d’une
pulpe noire et sucrée, au milieu de laquelle est logée une
semence rouge , polie, aplatie , et fort dure ; on les met
dans un poélon avec un peua d’eau froide , qui délaie la

pulpe et rend plus facile son passage & travers les mail-
les du tamis.

Fécules.

On désignait autrefois sous le nom de fécules tous les
dépots qui se formaient dans les sucs des plantes ou
dans leur decoctum ; et pour les distinguer, on se con-
tentait d’ajouter & leur nom générique une épithéte qui
rappelat leur origine ou celle de leurs propriétés la plus
caraclérisée. De 1a les noms de fécule amilacée , fécule
verte des plantes, fécule colorante. Aujourd’hui que
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Panalyse chimique a fait connaitre la nature de ces
corps, on ne regarde comme fécule que 'amidon ou
les substances qui ont avec lui la plus grande analogie ,
car il est & présumer que toutes les {écules ne sont pas
identiques.

Le caractére distinctil dela vraie fécule est de prendre,
par son conlact avec I'iode , une couleur bieue. Ses pro--
priétés physiques sont d’offvir, 4 la loupe, des molé-
cules cristallines, mais de forme variable, suivant Ja
substance dont elle provienl ; de craquer sous la pression
du doigt , d’étre inodore et insipide. Quant a sa couleur,
elle n’est pas constamment blanche , comme I'allirment
la plopart des ouvrages de chimie. M. Robert a prouvé
quon pouvait lirer par une méme opération et de la
méme racine une fécule de deux, quelquefois méme de
trois couleurs : telle est la racine de pivoine, qui en
donne une blanche, une rose, une chocolat.

La (écule est inaltérable 4 air, se décompose au feu,
comme toules les substances végétales. Par une trés-
légere torréfaction elle se converlit en grande partie en
une substance mucilagineuse , semblable en apparence
a la gomme , dont elle dilfere en ce qu’elle précipite en
bleu par I'iode, et que I'acide nitrique la convertit en
acide oxalique et non pas mucique. Insoluble dans eau
froide. la fécule forme avec I'eau chaude un hydrate
connu sous le nom d’empois, soluble dans I'ean froide
et trés-facilement altérable. L’acide nitrique la conver-
tit en acides malique et oxalique. Le sulfurique la trans-
forme en sucre. La potasse la dissout. Elle se combine
avec le tannin, et donne naissance & un composé presque
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insoluble dans I’eau froide , trés-facilement soluble dans
'eau chaude.

Les parties des végétaux qui renferment le plus ordi-
nairement la fécule sont les racines et les semences.

La racine de salsepareille en renterme beaucoup ,
celle de squine en fournit 3 vj par once. Quelque part
qu’elle existe, sa présence peut étre facilement démon-
irée par I'iode. On coupe la substance qu’on soupconne
féculente , et on la touche avec une goutte de solutum
d’iode dans I'alcool. Le point touché devient bleu & I'in-
stant.

Quoique la fécule soit presque la méme dans tous les
végétaux ol elle se rencontre, cependant, comme elle
se lrouve unie & un principe volatil dans le raifort, dcre
dans la bryone , sucré dans la betlerave , au glutendans
les céréales, il en résulie qu'en se précipitant du suc
exprimé de ces végétaux, e entraine un peu du prin-
cipe quil’accompagnait, et acquiert des propriétés étran-
gtres , dont i:mrparvient a la priver & 'aide de lotions
réitérées ; telles sont les fécules médicinales , qui, lors-
quelles ne sont pas lavées, ne doivent pas étre pour
nous semblables & celles que fournissent la pomme de
lerre ou les céréales.

Considérées sous le rapport de leur emploi, les fécules
se divisent en alimentaires et médicinales. Comme leur
mode d’extraction n’est pas le méme , noas citerons pour
exemple des premicres la fécule de pommes de terre , et

pour exemple des deuxicmes la fécule de racine de
bryone.

Fécule depommes de terre (solanum tuberosum. L.},
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Le procédé employé en grand pour retirer cette fécule
présente quatre époques : le rapage , la séparation de la
fécule , Pégouttage el la dessiccation.

Le ripage a pour but de déchirver le tissu végétal ,
dont les cellules renferment la fécule. Plus il est parfait ,
plus grande est la quantité de fécule qu’on obtient. On
s’est d’abord servi de ripes i cylindres d’une grande di-
meusion , dans lesquelles on avait remplacé le fer-blanc
par la tole ; mais les bavures faites au métal percé par
un poincon élaient trop vite usées. On emploie généra-
ralement aujourd’hui la machine de Burette. Deux
hommes qui la font mouvoir peuvent en 12 heures de
travail réduire en pulpe 2,500 kilogr. de pommes de
terre. C’est un cylindre de bois garni dans sa circonfé-
rence de lames de scie.

Pour séparer la fécule, on met la pulpe dans un vaste
tamis de crin disposé au-‘a’ﬁsus d’un cuvier sur deux
traverses de bois. Pendant qu’un ouvrier la malaxe avec
les mains, un filet d’eau continuel vient la délayer, et
entraine la [écule : on conlinue jusqu'd ce que l'eau
sorte limpide. Lorsque la fécule est déposée, on ouvre
des trous pratiqués A la partie latérale de la cave jus-
qu’ ce qu’on soit arrivé A celui qui se trouve de niveau
A la surface du dépot. On 'ouvre encore pour laisser
sortir toute l'eau.

' Pour égoutter la fécule, on lamet dans une caisse de
bois garnie intérieurement d’une forte toile, et percée
de toutes parts de petils trous : on la place au-dessus
d’un baquet. Le poids de la fécule chasse I'eau, qui s’¢-
coule. Au bout de 24 heures on jette la fécule sur une
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table, on la brise & la main en morceaux de moyenne
grandeur , qu’on laisse quelque temps a Dair libre , -
et qu’on desséche ensuite & une douce chaleur de I'é-
tuve.

Lorsqu’on lave la pulpe, la partie la plus divisée passe
mélée avec la fécule. Sil'on veul avoir celle-ci pure et
trés-fine, il faut agiter le dépot et le faire passer a
travers un tamis de soie ou de crin & mailles ser-
rées.

Fécules médicinales. L'emploi des fécules médici-
nales a été abandonné avec raison, parce qu’il est im-
possible de connaitre la quantité de principe actif que

prend le malade. La seule qu’on prépare quelquefois en-
core est celle de bryone.

Fécule de bryone (bryonia alba. 1..). On prend cette
racine fraiche.On la monde de ses petites radicules etde
son collet, puis on la ripe. On en exprime le suc,
qu’on laisse déposer dans un bocal i large ouverture.
La fécule se précipite ; on décanle le suc qui la surnage,
on la fait égoutter sur une toile , on la place ensuite dans
une capsule qu’on porte a 'étuve pour achever sa des-
siccation. Si on lavait cette racine, on lui enléverait toute
sa propriété purgative.

CHAPITRE NEUVIEME.
DISTILLATION.

Opération qui a pour but de séparer les uns des
autres , & l'aide du calorique , des liquides de volatilité
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différente. Elle est fondée 1° sur la différence de tem-
* pérature quexigent les liquides pour se réduire en va-

peur; 2° sur la propriélé qu’ont les vapeurs de repasser

a Pétat liquide lorsqu’on leur enléve leur calorique

d'interposition. '

Dans toule distillation il y a trois conditions & rem-
plic : la premitére, de chauffer suffisamment et avec
économie tout le liquide & la fois ; la seconde, de facili-
ter Pascension des vapeurs; la troisieme, d’accélérer
leur condensation. C’est la réunion de ces trois condi-
tions qui non-seulement conslitue la perfection d’un
appareil , mais encore détermine la qualiié du produit
qu’on oblient.

Suivant le liquide qu’on distille varient la nature et
la forme des appareils, le degré de température et la
maniére de 'appliquer. Nous diviserons en deux parties
ce que nous avons i dire sur cetle opération considérée
sous le point de vue pharmaceutique. Dans la premitre
nous décrirons les divers appareils distillatoires, dans la
deuxiéme les divers modes de distillation.

Appareils distillatoires.

Les appareils distillatoires d’'usage en pharmacie
sont les cornues et les alambics.

Cornues. Les cornues sont de verre, de gres, de
porcelaine, de platine, de plomb, de fonte , etc. Leur
grandeur varie a 'infini. Tantot elles offrent une tubu-
lure pour l'introduction des liquides , tantdt elles en sont
privées. Le plus souvent on les expose nues au contact
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du feu; mais lorsqu’elles doivent subir une haute tem-
pérature, on les incrusie d’un lut qui les garantit de
Paction immédiate du calorique , qui pourrait les défor-
mer, les fcndre ou les échaufler assez pour que le plus
léger contact avec un air froid suffit pour les casser. Ce
lut est un mé nge de terre i four et de bourre ou poil
de vache , ou bien encore un mélange de terre jaune a
peéliers et de crottins de cheval. On en fait une pite de
moyenne consistance avec une suflisante quantité d’eau.
On ne donne pas de suite au lut toute I'épaisseur qu’il
doit avoir; on applique une couche mince; lorsqu’elie
est seche, on la couvre d’une couche nouvelle qui bou-
che les crevasses de la premiere ; ce que I'on conlinue
jusqua ce que le lut ait une épaisseur conyvenable et
forme une EI’I\-’EI{;]'JI}E bien unie. La cornue communique
a I'aide de tubes ou d’allonges & un ou plusieurs réci-
piens, Pour boucher les ouvertures qu’ofire la jonction
des diverses pieces de I'appareil , on emploie des luts,
qui varient selon la nature des vapeurs. Pour les spiri-
tueuses, on se contente de bandes de papier collées ;
pour les ammonicales, on se sert d’une pate faite avec
Iempois et le tourteau d’amandes, ou la farine de graines
de lin. Les vapeurs corrosives exigent le lut gras : il se
compose d’argile bien desséchée et tamisée, que I'on bat
long-temps avec de I'huile de lin siccalive : de leur mé-
lange intime résulte un mastic qui se colle parfaitement
au verre. Pour rendre I'adhérence des luts plus forte ,
on les recouvre de bandes de |iﬁge imprégnées de blanc
d’ceuf et de chaux éteinte. On peut encore employer
avec avanlage le lut indiqué par M. Boullay. On prend,
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craie bien séche et pulvérisée, Zj; farine de seigle, 3ij;
blanc d’ceuf’, quantité suflisante pour former un mélange
de consistance presque liquide. On 'étend avec un pin-
ceau sur de petites bandes de toile qu'on pose sur les
jointures a luter ; on leur fait éprouver l'action d’un fer
rouge de maniere a briler le lut en partie ; on les recou-
vre ensuile avec de nouvelles bandes également impré-
gnées, qu’on se contenle de dessécher par 'approche
du méme fer.

Les récipiens qu'on adapte aux cornues ne sont
pas toujours les mémes. Pour les vapeurs qui se con-
densent facilement , il suffit d’un ballon qui présente une
légere ouverture pour le dégagement des vapeurs excé-
dentes et de I'air renfermé dans I'intérieur de la cor-
nue. Pour les vapeurs difficilement cohércibles , il faut
un appareil plus compliqué; c’est ordinairement celui
de Woull’ qu'on emploie. Il consiste en treis ou qua-
tre flacons communiquant entre eux a [aide de tubes a
trois branches. Chaque flacen offve trois tubulures: les
deux latérales pour les tubes de communication et celle
du milieu pour les tubes de stireté. Deux tubulures suf-
fisent lorsqu’on emploie les tubes & boule ou & la Wel-
ter , qui font a la fois office de tubes de strelé et de tu-
bes de communication. Lorsqu’on tient a laver le gaz au
sortir de la cornue, on le fait passer dans I'cau ; mais
alors il faut que la cornue porte un tube en S, ou que
son tube de communication soit & la Welter, pour évi-
ter que par le relroidissement le défaut d’équilibre
entre les pressions extérieure et intérieure ne produise
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I'absorption, et par suite la perte de I'opération, sou-
vent méme la ruplure des vases.,

Alambics. De tous les appareils distillatoires , Palam-
bic est le plus anciennement connu. Son invention est
arabe, comme le nom qu’il porte. Le premier employé
¢tait en verre ; il se composait de deux parties. L'inlé-
rieure, ou cucurbite, renfermait les liquides; la supé-
rieure, ou chapiteau portait un bec pour’écoulement des
vapeurs condensées parle seul contact de 'air atmosphé-
rique. Insensiblement on le modifia; on le construisit en
métal; on lui donna des dimensions plus grandes; on
remplaca le bec court du chapiteau par un tuyau fort
long , qui, offrant & l'air plus de surface, accélérait
la condensation de la vapeur. Bientot 'eau remplaca
l'air comme réfrigérant; on entoura le chapiteau d’un
cylindre qu’on remplissait d’eaun froide; on le supprima
ensuite pour faire passer obliquement le tuyau dans
une cuve pleine d’eau; on finit par plonger dans la
cuve le tuyau contourné en serpent. Enfin vint 'ap-
pareil de Woulf, qui a donné & Edouard Adam I'idée
de son alambic, et qu’on peut regarder comme la pre-
miere cause de la révolution complete dans art de la
distillation.

Pour les besoins de la pharmacie , il n’était pas né-
cessaire d’apporter aux appareils distillatoires d’aussi
grands changemens que pour la distillation des vins;
mais il était indispensable de modifier la forme de Jeurs
diverses parties : ¢’est ce qu’on a fait. Les premiers alam-
bics employés dans les laboratoires de pharmacie se
composaient d'une cucurbite allongée communiquant a
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un chapiteau par un col long et étroit. A ce chapitean
élait un conduit destiné & verser le produit dans le réci-
pient. Le chapiteau, qui représentait un céne creux, était
entouré d’un rélrigérant rempli d’eaun froide, quon re-
nouvelait & mesure qu’elle s’¢chauffait par le calorique
qu’elle enlevait a la vapeur. Mais 1° la cucurbite ne pré-
sentant que peu de surface , le liquide n’était pas en con-
tactavecle calorique par un assez grandnombre de points,
et ne s’échauflait que lentement ; 2° la longueur du col
exigeait beaucoup de feu pour faire monter la vapeur & la
partie supérieure du chapileau, et beauconp de vapeur
ne pouvant pas y arriver, retombait dans la cucurbite ,
d’otr il fallait les volatiliser de nouveau; 5° le peu de lar-
geur du col rendait leur passage si diflicile, que trés-sou-
vent il y avait explosion ; 4° le peu d’étendue du conduit
laissait arriver dans le récipient un liquide tellement
chaud, qu’une grande quantité de vapeurs se dégageait
dans I'air. Baumé modifia cet alambic de la manitre
suivante. Il donna & la cucurbite moins de hauteur et plus
de largeur, il supprimale col, et fit communiquer le cha-
piteau avec la cucurbile par une ouverture aussi large
qu’elle. Il donna au conduit une longueur plus considé-
rable , le contourna en spirale, et le placa dans une cuve
d’eau froide. Depuis, on a retranché le réfrigérant da cha-
piteau , pour lui subslituer un couvercle légérement con-
vexe.

Amesure que la vapeur sort de la cucurbite, elle passe
dans le serpentin, et transmet son calorique & l'ean de
la cuve. Pour la renouveler, on fait arviver ,  I'aide d’un
conduit 4 entonnoir qui plonge au fond de la cuve, de
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I’eau froide ; celle-cidéplace I'eau chaude, quisort parun
trop-plein placé asa partie supérieure. On sait, en effet,
que I’eau froide a la propriété d’occuper les couches in-
férieures sans se méler avec I'eau chaude, qui, plus légere
qu’elle, la surnage. Si I'on négligeait de changer 'eau,
les couches supérieures finiraient par prendre la tempé-
rature de I’eau bouillante , et les vapeurs ne pouvant se
condenser qu’aux dépens des couches inférieures , le li-
quide arriverait chaud dans le récipient , et se dissiperait
en partie , surtout s’il était spiritueux,

Modes de distillation.

Pour distiller les liquides , il faut d’abord leur trans-
melttre une quantité de calorique suflisante pour les ré-
duire en vapeurs. Celle transmission se fait de deux
manieres, sans intermeéde et avec interméde. Sans in-
terméde , lorsqu’on applique le feu sous la surface infé-
rieure du vase distillatoire ; avee interméde , lorsque le
calorique n’arrive au liquide qu’aprés aveir traversé un
corps étranger, tel que I'eau ou le sable : de la, distilla-
tion & feu nu , au bain-marie, au bain de sable.

La distillation & feu nu est la plus ordinairement em-
ployée , palrce que la presque totalité du calorique pro-
duit par la combustion se trouve utilisée, si les appareils
et les fourneaux sont bien construits. On s’en sert lorsque
Ie degpé d’ébullition n’est pas capable d’altérer la nature
de la matiere a distiller. Ce degré vacie selon la pureté
du liquide ; c’est ainsi que 1’eau pure ne prend pour bouil-
lir que 100° cent., tandis quelie en exige davantage
lorsqu’elle est chargée de sels en solution.

10
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Le bain-marie ne s’emploie que pour les liquides qui
enlrent en ¢ébullition 4 une température inférieure &
celle de 'eau bouillante, ou que la chaleur & feu nu
pourrait altérer. Danscelle distillation, le calorique n’est
transmis au liquide a vaporiser que par l'interméde de
'eau , qui , sans compression, ne peut prendre une tem-
pérature supérieure a 100° C’est le méme eflet qui se
passe dans la distillation a la vapeur. Celle-ci échaulfe
le liquide aux dépens de son calorique latent.

Enfin , lorsque les liquides ne peuvent se vaporiser
au degré de l'eau bouillante , on se sert du sable, dont
on peut augmenter graduellement la température jus-
qu'a l'incandescence. Le sable , étant mauvais con-
ducteur du calorique, le retient; et cmpéche que les
inégalités de température provenant de la conduite du
feu ne retardent 'opération; il sert eacore & emboiter
de toutes parts la cornue , et évite par la qu’elle se brise
par le contact d’un air froid ou par un éclat de com-
bustible.

Les produits que la distillation donne a la pharmacie
peuvent se ranger en deux classes. Les uns sont le ré-
sultat d’'une simple extraction, les autres le résultat
d’une véritable décomposition. Dans la premitre classe
nous placerons les caux, les alcoolats, les huiles vola-
tiles, et le vinaigre distillé ; dans la deuxitme, nous
comprendrons la distillation du succin, celle de la
corne de cerf, et la purification des produits qui en ré-
sultent,



=

DU PHARMACIEN. S ke

EAUX DISTILLEES.

On distille Peau soit pour la priver des sels quelle
contient ; soit sur des plantes, pour la charger de leurs
principes volatils. De [a Peau distillée commune , et les
eaux distillées de plantes.

I. Eau distillée commune.

Le nom de grand dissolvant que les anciens chimistes
donnaiental’eavindiquela prnpriéléqu’&llua de tiissohivire
plus oumoins les corps aveclesquels elleestencontact. Ces
corps varient selon [a source de I'cau el les lieux qulelle
arrose. Ge sonl eux qui élablissent les différences quelle
nous ofire dans sa pesanieur, sa saveur, son odeur, et les
actions qu’elle fait éprouver anx substances qu’on soumet
% sa force dissclvante. Pour Pavoir pure, on est obligé de
recourir i la distitlation. A cet eflet, on mel de eau dans
une cucurbite, qu’un rmnplit aux trois quarts. On la fuit
entrer en ¢bullition, On rejetle les premitres portions
qui découlent dans le récipient, et qui sont impures,

car elles contiennent presque lous les gaz que 'eau ren-

fermait, et en passant par le serpentin elles entrai-
nent la poussitre qui pouvait y adhérer, On continue
jusqu’a ce qu’il ne reste plus dans la cucurbite qu’un
quart de I'eau qu’on y avait d’abord mise. Si on distil-
laitasiceité , ons’exposerait A décomposer les substances
organiques qui se (rouvent dans ['eau.

Si 'on soupgonnait dans Pean qu’on veut distiller du
carbonate d’ammoniaque , il faudrait, avant de com-
mencer l’ﬂpéraliﬂn,j verser un peu d’acide sulfurigue,



148 MA NUEL

On reconnait la pureté d’une eau distillée en ce
quelle ne précipite ni par 'oxalate d’ammoniaque, ni
par le nitrate d’argent, ni par un sel barytique soluble ;
qu’elle ne rougit ni le papier de tournesol, ni celui de
curcuma. Elle ne doit pas non plusblanchir parle sous-
acétate de plomb. Cependant, lorsque I’eau est un peu
ancienne , et qu'elle n’a pas été renfermée dans des
vases exactiment bouchés, elle se trouble vn peu parle
sous - acéta®®de plomb. Cet effet alors est dii A un peu
d’acide carbonique de I'air qu’elle a absorbé.

I1. Eaux distillées de plantes.

On donne en pharmacie le nom d’eau distillée deplan-
tes A I'eau commune, distillée sur une plante entiére , ou
sur une de ses parties. Onsoumet a la distillation les raci-
nes, les écorces, les fenilles, les fleurs, les fruits et les se-
mences. Endissolvant une portion de lesirs principes vola-
tils, l'eau acquiert des propriétésnouvelles; et I'adhérence
qui se forme entre elle et ces principes de la substance
végétale est si inlime, qu’on ne saurait la rompre par les
moyens ordinaires. Cartandisquel’évaporation suffit pour
séparer la résine d’une teinture alcoolique, l'extractifd’un
vinou d’un decoctum , pour séparer d’une eau distillée le
principe qui lui donne son odeur, il faut avoir recours
a4 un corps étranger qui dissolve 'huile essentielle sans
se dissoudre dans|'eau: ce corps est l'huile fixe. Si I'on
fait un mélange a parties égales d’eau de menthe poivrée
et d’huile de ricin, on observe que 'odeur et la saveur
de I'eau diminuent graduellement, au point de dispa-
raitre entidrement dans I’espace d’un jour ou dex;x. Le
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méme effet a lieu avec’huile d’olives et les antres eaux
aromatiques. Ce phénomene s’explique par la propriété
qu’ont les huiles volatiles de se dissoudre dans les huiles
fixes plus facilement que dans 'eau.

On a cru long-temps que les plantes inodores ne com-
muniquaient 4 I'eau par la distillation aucune vertu
médicinale. Cette opinion provenait de ce que les carac-
téres physiques de I’eau ne paraissaient nullement chan-
gés. MM. Deyeux et Clarion ont prouvé que c’était du
mode de distillation , et non de I'odenr vive d’une plante ,
que dépendaient les vertus de son eau distillée ; que
’eau de laitue plusieurs fois cohobée finissait par acqué-
rir une propriété calmante, et ’eau de bleuet une odeur
prononcée. Au reste, ce ne sont pas toujours les sub-
stances les plus odorantes qui fournissent a 'eau le plas
de propri¢tés médicinales. L’eau distillée sur 'opium brut
en prend 'odeur sans prendre une vertu somnifére , d’a-
prés les expériences faites par le docteur Amestein &
Ihospice de la Salpétriere. La rhubarbe, d’apres
M. Henry, donne a I’cau une propriété laxative. Cest
que le sel de morphine est fixe, tandis que la matitre
active de la rhubarbe est volatile.

La conduite du feu dans la distillation des plantes in-
flue beaucoup sur les qualités du produit qu’on obtient;
c’est ce que nous développerons en parlant de la prépa-
ration de I'eau de fleurs d’oranger. En général, le mau-
vais golit, Podeur d’empyreume sont surtout remar-
quables si 'on opére sur de trop grandes masses, sila
distillation languit, si I'on néglige de changer 'eau du
serpentin. La conservation de I'eau est impossible, si
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pendant la distillation une partie du decoctum de la
cucurbite a passé dans le récipient. Enfin, si les sub-
stances sont trop tassées dans le fond de la cucurbite,
elles éprouvent une température qui les décompose, et
Popération est entitrement perdue ; elle 'est encore, si
Feau de la cucurbite vient & manquer.

On donnait autrefois le nom d’eanax distillées essen-
tielles aux produits de la distillation au hain-marie des
plantes fraiches et succulentes, dont 'ean de végétation
était assez abondante pour entrainer les principes vola-
tils. Ces eaux ne s’emploient plus aujourd’hni, et avec
raison. il fallait beaucoup de temps et de combustible
pour en relier une pelile quantité ; et le contact trop
prolongé du feu, loin d’ajouter a leurs propriétés , les al-
térail, et rendait leur conservation impossible. Toutes
les eaux distillées encore d’usage en médecine provien-
nent de Paction dissolvante de 'eau réduite en vapeurs
sur une substance végélale. La substance offre une odeur
plus ou moins prononcée , ou en parait totalement pri-
vée. De Ia la division des eaux distillées en eaux ino-
dores ou peu odorantes et eaux aromatiques. Suivant
qu’on veut préparer les unes ou les autres , les régles a
suivre doivent varier,

Régles a observer dans la préparation des eaux
distillées.

1° Si la substance a une texture serrée, ou si elle
renferme peu d’eau de végétation , il convient de la con-
casser, de la riper ou de la diviser en menus morceaux,
gt de la laisser quelque temps en contact avec 'eau pour



DU PHARMACIEN. 101

qu’elle péndtre la fibre végétale et facilite la sortie des
principes volatils.

2° Si la plante est peu odorante , il faut cohober sou-
vent, c’est-d-dire redistiller & plusieurs reprises le pro-
duit de la premiere distillation surune quantité de plantes

nouvelles.

3° Si la plante est odorante, en mettre de suite dans
I'alambic une quantité suffisante pour la saturation de
Iean.

4° Avoir soin qu’il y ait dans Falambic assez d’eau
pour que les plantes en soient baignées jusqua la fin
de la distillation. Plus elles sont succulentes , moins il
f%ll: d’cau.

5° Eviter que rien ne passe de la cucurbite dans le
réeipiént.

6° SiI'on craint que par leur coction les plantes se
ramollissent au point de former une pite au fond de la
cucurbite, les soutenir & l'aide d’un panier d’osier ou
d’un diaphragme métallique.

7° Porter rapidement I'eau & I'ébullition, et I'y main-
tenir jusqu’a la fin.
8° Rafraichir le serpentin le plus souvent possible.

9° Employer les plantes fraiches de préférence aux
plantes séches , excepté la mélisse , qui, par'la dessicca-
tion, acquiert plus d’odeur.

10° Filtrerles eaux aromatiques apresleur distillation ,
pour en séparer quelques gouttes d’huile volatile qui peu-
venl y élre ensuspension, et qui les rendraient dcres, sou-
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vent méme dangereuses. Telleest surtout!’eau de laurier-
cerise et toutes celles des plantes cruciféres.

Conservation des eaux distillées.

Leseaux immédiatement aprés leur distillation n’ont
pas une odeur trés-suave. Pre's.que toutes ont un gout
d’empyreume qui passe avec le temps , et qu’on parvient
a leur faire perdre de suite en les exposant dans un bain
de glace. M.Chevallier a, de plus, observé qu’a la méme
époque toules contiennent de I'acétate d’ammoniaque.
Qu’on prenne, en effet, deux onces d’eau distillée ré-
cente, qu’on verse dans l'une de I'acide hydrochlorique,
et dans 'autre de la potasse; par évaporation on reli-
rera de la premiére de ’hydrochlorate d’ammoniaque,
et de la seconde de I'acétate de potasse. L’eau de fleurs
d’oranger, au moment ou elle vient d’étre faite, est
acide ; celle de bourrache, lorsqu’eile est récente , rou-
git le tournesol , et au bout de quelque temps change de
nature , devient ammoniacale,et verdit le sirop de vio-
lettes. L.’eau de pariétaire offre le méme genre d’altéra-
tion. Presque toutes, au bout de quelques jours, présen-
tent des flocons mucilagineux qui restent en suspension
ou se précipitent, et leur font acquérir un goit et une
odeur désagréables. Il en résulte 1° qu’on doit renouve-
ler souvent les eaux distillées; 2° qu’on ne doit pas les
conserver dans des vases de cuivre, mais dans ceux de
verre ou de faience; 3° qu’il faut les filtrer souvent;
4° qu’il faut se contenter de boucher d’un simple pa-
pier les flacons d’eau distillée , car 'expérience prouve
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que, si on les bouche avec du liége , elles prennent bien-
ot un golit de moisi.

On peut conserver un an et plus de l'eau de (leurs
d’oranger dans une bouteille fortement bouchée , sans
qu'elle contracte aucune qualité désagréable ; mais si-
tot quon l'entame il faut rejeter leliége et se servir du

papier.
Fxemples.

Eawn peu odorante.

Eau de laitue (lactuca sativa. L.). On met dans la
cucurbite la laitue mondée avec soin, et une quantité
d’eau suflisante, On distille de maniére 4 retirer la moi-
tié de 'eau employée. On vide la cucurbite , on y met de
la laitue fraiche , sur laquelle on verse le produit de la
premicre distillation , avec une quantité d’eau nouvelle
pour empécher la plante de briler. On distille, on co-
hobe une troisitme fois, et I'on conserve le dernier pro-~
duit. En prenant 10 1b de plantes A chaque distillation,
* on retire 10 pintes ou 20 16 d’eau distillée.

Eaux aromatiques.

Eau de fleurs d’:;mﬂger. Eau de naphe (citrus au-
rantium. L.).M. Boullay, dans un mémoire publié¢ dans
le Bulletin de pharmacie de 1809, a prouvé que les
qualités de I'eau de fleurs d’oranger dépendent : 1° de la
saison dans laquelle la fleur est récoltée ; 2° de la ma-
nitre dont la distillation est conduite; 3° des propor-
tions de fleurs employées et d’eau obtenue.
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Si la saison a été chaude et séche, les fleurs sont plus
aromaliques, plusriches en principes volatils ; siellea été
pluvieuse et {roide, les fleurs sont moins odorantes,
moins riches en huile vnlalﬂﬂ, et 'eau qu’on en retire
est trouble et plus altérable.

Si 'on met dans la cucurbite la fleur etl’eau froide,
quon améne graduellement au degré de ébullition,
Podeur est moins snave, le gott d’empyreume plus per-
sistant, I'eau distillée plus acide , et souvent trouble et
laiteuse.

Sil’on metdans’alambic une livre de fleurs et sixlivres
d’eau, onenrelire 1°une livre d’une eau trés-aromalique,
sans action sur le tournesol lorsqu’on sépare 'huile qui
la surnage ; 2°une livre d’une ean moins odorante , moins
agréable , sans apparence d’huile volatile, rougissant le
tournesol ; 5° une livre d’eau d’une odeur désagréable
et d’une saveur acide. M. Boullay a, de plus, observé que
les pétales de la fleur distillés seuls donnent une eau plus
suave que le calice et les organes de la fructification, et
que la {leur d’oranger , entre autres principes, contient
de l'acide acétique libre. Son mémoire donne les conclu-
sions suivantes : 1°ilfautlaisser le moins de temps possible
la fleur en contact avecle feu, qui altére son produit; 2°il
ne faut opérer que sur de petites masses a la fois; 5° on
ne doit pas retirer plus de deux livres d’eau par livre de
fleurs ; 4° si I'on veut saturer 'acide que I'eau de fleurs
d’oranger conlient toujours, on peut se servir avec
avantage de la magnésie : il convient d’en mettre dans
la cucurbite deux gros par livre de fleurs,

Si l'on veut distiller 10 {5 de fleurs, on met dans la



DU PHARMACIEN. 155

cucurbite 4o 15 d’eau. Lorsqu’elle est en éhullition, on y
jette la fleur , on I'enfonce avec la spatule, on adapte le
chapiteau, et 'on distille & gros filet jusqu'a ce qu'on
ait obtenu 20 ip d’ean distillée.

N. Le conseil de salubrité de Paris a trouvé quelque-
fois dans les eaux de fleurs d’oranger qui arrivent de la
Provence par la voie du commerce, de I'acélate de cuivre
et de l'acélate de plomb. Le premier est di aux esta-
gnons de cuivre mal élamés dans lesquels on renferme
ces eaux ; et le second ala litharge employée pour cor-
rigér 'acidité qui s’y développe. Gette observation a pour
but de prouver aux pharmaciens combien il leur im-
porte de préparer eux-mémes l'ean de fleurs d’oranger
et de la conserver dans des vases de verre.

Eau de cannelle (laurus cinnamomum. L.). L'ean
de cannelle orgée, car c’est ainsi qu’on I'appelle sou-
vent, ne se prépare plus avec le decoctum d’orge,
qui ne lui ajoutait aucune propriété. On concasse la
~cannelle, on la fait macérer deux ou trois jours avec
une quantité d’eau suflisanle, et I'on retire gnatre livres
d’eau par livre d’écorce. Cette eau doit étre laiteuse.
Avant de I'employer, il est nécessaire de la laisser re-
poser quelques jours pour donner aux petiies goutte-
lettes d’huile essentielle qui y sont suspendues le temps
de se réunir et de se précipiter au fond des flacons ;
sans cela elle serait d’une acreté insu;;purtab!e.

HUILES VOLATILES.

*

Les huiles volatiles , quelquefois aussi nommées es-
sences, huiles essentielles, sont des corps dont le carac-
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tere distinctifest de former sur le papier une tache qui
le rend transparent, et qui se dissipe par I'action de la
chaleur.

Propriétés physiques et chimiques des huiles vola-
ttles. Leurs propriétés sontenticrement opposées a celles
que présentent les huiles fixes. Leur pesanteur spéci-
fique est tantot plus grande, tantot plus faible que celle
de ’eau. Les huiles de cannelle, de girofle sont dans
le premier cas, presque toutes les autres sont dans le
second. Elles sont liquides ou susceptibles de le deve-
nir facilement. Elles n’ont presque point de viscosité,
leur odeur est toujours trés-prononcée, leur couleur trés-
variable , leur saveur dcre et caustique. Elles sont so-
lubles en totalité dans ’alcool , I'éther, les huiles grasses.
Elles se dissolvent dans ’eau en quantité suflisante pour
lui faire acquérir leur odeur et leur saveur. L’eau lége-
rement chaude en dissout plus que I'eau froide : toutes
sont trés-combustibles. '

Exposées au contact de lair, elles en absorbent
Poxigéne , changent souvent de couleur, et acquiérent
toujours de la viscosité ; quelquefois méme se solidifient.
Pour se convaincre de P'absorption de I'oxigéne par les
huiles, il sulfit de remplir & moitié des fioles d’huile de
cannelle ou de menthe, et d’analyser au bout de quelque
temps I'air qu’elles renferment. Cest ce qui explique la
mort foudroyante de quelques malheureux descendus
sans précaution dans des caves ol 'on conservait depuis
long-temps des tonnes d’huile de térébenthine.

La lumidre altére leur couleur , donne une teinte jau-
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nétre A I'huile de térébenthine , naturellement incolore ;
- blanchit I'huile de menthe , qui est jaune ; jaunit huile
de camomille , qui est verte.

Exposées au contact du froid , les huiles volatiles se
congelent, mais & des degrés difiérens. Celles d’anis, de
rose , deviennent solides & quelques degrés au-dessus de
zéro; celles de bergamotte, de térébenthine surtout, con-
servent leurliquidité a plusieurs degrés —o. Par un abais-
sement suffisant de température, les huiles volatiles
forment toutes un dépot dans les vases qui les contien-
nent. Ces dépdts ne sont pas toujours lesmémes , et leur
nature est mal connue. Les huiles de thym , de sauge,
de lavande , de romarin, de marjolaine, sont les seules
qui donnent du véritable camphre. L’huile de cannelle
forme un dépot qui a quelque analogie avec’acide ben-
zoique.

Chauflées i air libre , les huiles volatiles s’enflam-
ment par I'approche d’un corps en ignition , et brilent
avec une flamme trés-vive et une fumée trés-épaisse.
Elles n’entrent en ¢bullition qu’a 150° cent. ; mais en
vaisseaux clos elles se distillent a une température infé-
rieure , parce qu’une pelile portion se décompose et se
réduit en vapeurs qui facilitent la volatilisation du reste
de Phuile ; ce qui le prouve, c’est que dans cette opé-
ration elles acquitrent une couleur plus foncée et une
odeur moins {ranche.

Le chlore, I'lode , leur enlévent de I'hydrogene , et
passent a 'état d’hydracides. L’acide sulfurique les bru-
nit, les résinifie, quelquefois méme les charbonne,
selon son degré de concentration. L’acide nitrique les
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enflamme ; mais il faut qu’il soit trés-concentré, ou mélé
avecl’acide sulfurique, qui absorbe une partie de I'eau
qu’il renferme. L’acide hydrochlorique est absorhé par
toutes les huiles volatiles ; il forme avec celle de téré-
benthine, un composé blanc, cristallin, d’'une odeur
camphrée, auquel on a denné le nom de camphre ar-
tificiel. 11 difftre du camphre naturel en ce que , par
sa sublimation, comme par sa combuslion, ildégage de
T'acide hydrochlorique ; qu’il ne se dissoul point comme
lui dans les acides acélique el nilrique ; que, traité par
Pacide nitrique , il donne du chlore,

Les alcalis , qui se combinent si facilement avec les
huiles grasses, paraissenl ne pas pouvoir se consbiner
avee les huiles volatiles , ou du moins ne s’y combinent
que lorsque, par leur exposilion au contact de lair,
elles out él¢ en partie converties en résines. (lest ce
qu'on est porté a croire en vovant avec quelle facilité
la térébenthine s’unit & la potasse ; tandis que son huile
essenticlle , pour son umion avec le méme alcali, exige
une longue trituration , et ne donne qu’un produit, dont
les coimposans sont sujels a se dissocier. (est i ces com-
binaisons imparfaites qu'on donnait autrefois le nom de
savoniules.

Les huiles volatiles dissolvent le soufre, le phosphiore,
les résines, ele. Toutes les huiles volatiles , méme ré-
cemment préparées , rougissent le tournesol ; ce qui in-
dique qu’clles renlerment un acide libre. (acétique ?)

Composition des huiles volatiles. On ne connail pas
encore bien la nature des huiles volatiles, L’analyse chi-
mique n’a méme pas délerminé le nombre etles propor-
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tions de leurs principes constituans. On les range parmi
les substances végétales , quoique plusieurs d’entre elles
contiennent de I'azote, et que d’autres, comme celles
de citron et de térébenthine, ne soient formées que
v &'hydmgénn et de carbone. On sait que par vn abaisse-
ment de température elles se partagent en deux parties,
P'une liquide , 'autre solide qui se dépose ; mais l'on
ignore si ces deux principes sont aux huiles volatiles ce
que l'oléine et la siéarine sont aux corps gras.

Etat naturel. Les huiles volatiles sont disséminées
dans les diflérentes parimb des végélaux ; mais toules
n’ép fournissent pas une égale quantité. On enretire des
racines , des écorces, desbois, des feuilles, des calives,
des pétales , des fruits ct des semences. Elles y sont ren-
fermées dans des vaisseaux propres, des glandesou des
utricules, Dansles graines, elles occupent constamment
la méme place, I'enveloppe extéricure : sage prévoyance
de la nature , qui a su préserver 'embryon du contact
d'un corps dont I'dcreté Paurait fait périr.

Conservation. Les altérations bien connues que les
huiles volatiles éprouvent de la part de lair et de la Ju-
mitre nous donnent les moyens a prendre pour leur
conservation. Il faut les tenir dans des vases bien pleins,
herméthuemeul bouchés, et cnvclﬂppéq d’un papier
noir,qui empéche aux rayons lumineux d’arriver jusqu’a
elles. A laide de ces précautions on les conserve long-
temps avec tous les caractires qui leur sont propres.
G’est ainsi que I'huile de menthe, qui récemment dis-
tillée est fluide , n’acquiert de la consistance qu’au bout
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de trois ou quatre ans; encore ce changement, comme
I'observe M. Planche, n’a-t-il lieu que dans les flacons
qu’on débouche souvent. Indépendamment des chan-
gemens qu'elles éprouvent dans leur couleur et leur con-
sistance, les huiles volatiles en vieillissant {]e'.'ienneﬁtI
tellement acides, qu’elles corrodent les bouchons de
liége des vases qui les renferment. Par une distillation
nouvelle au bain-marie avec un peu d’eau, on peut
leur rendre leurs qualités premieres.

Sophistiqueries. La grande quantité de substance
qu’il faut employer, et le peu d’huile qu’on en retire ,
sont des causes suffisantes pour exciter dans le com-
merce la cupidité des marchands a falsifier les huilef es-
sentielles. Il importe donc au pharmacien de les préparer
lui-méme, ou du moins de savoir reconnaitre la iraude,

On peut altérer une huile volatile de quatre manicres :
parune huile grasse, pax l'alcool, parune huile ancienne
qui a perdu son aréme , par U'huile rectifiée de térében-
thine. Dans le premier cas, il suflit d’étendre I'huile sus- -
pecte sur un papier, et de le chauffer. Si la tache ne
disparait pas completement , il y a de 'huile grasse, dont
on peut apprécier la quantité par la distillation. Le mé-
lange d’huile volatile et d’alcool se reconnait & une flui-
dité plus grande que celle que doit avoir naturellement
Phuile, 2 la teinte laiteuse qu’elle communique a I'eau
dans laquelle on 'agite; enfin a la- perte qu’on éprouve
lorsqu’on sépare 'huile de 'eau = cependant il est fort
difficile de séparer ’alcool , s'il n’est qu’en pelite quan-
tité dans le mélange. Le mélange d’un peu d’huile ré-
cente avec une huile qui a perdu son ardéme est trés-
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difficile & reconnaitre; il faut un’ odorat trés - exercé.
Enfin, si I'huile volatile est alongée d’huile de térében-
thine , en s’en frottant les mains, I'odeur de la térében-
thine se fait sentir & Uinstant.

Extraction. Les huiles volatiles peuvent s’extraire de
trois manieres : par distillation , par expression, par
solution dans une huile grasse.

Distirrarion. La distillation des huiles volatiles
nécessite Uinterméde de Peau, qui, par I'ébullition ,
se réduit en vapeurs, et sert de véhicule a I'huile,
plus légere et moins volatile qu’elle. Les régles & obser-
ver dans cetle distillation sont :

1° Opérer sur de grandes masses, afin de retirer plus
de produit, et de 'avoir de meilleure nature.

2° Distiller rapidement.

53° Diviser les substances, alin de faciliter la sortie
de 'huile qu’ellcs renferment.

4° N’employer qu'une quantité d’ean sullisante pour
empécher la plante de braler.

5° Pour les substances indigenes , cohober a plusieurs
reprises la premiere eau distillée, sur une quantité nou-
velle de substance.

6° Pour les substances exoliques, dont Phuile est
plus pesante que I'cau, saturer celle de la cucurbite
de sel marin , qui,, augmentant sa densité, I'oblige de
prendre pour son ébullition une plus haute tempéra-
ture ; tandis, en effet, que ’eau ordinaire bout & 100°,
cent. 'eau salée exige 104°.

11
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7° Lmployer pour commencer la distillation , de I'eau
déja distillée sur la méme substance , el par conséquent
saturée de son huile essentielle.

8° Se servir du récipient florentin pour les hailes qui
surnagent |'eau.

9° Pour les huiles paturellement fluides, rafraichir
souventl’eau du serpentin ; mais la tenir & 50 ou 40° pour
les huiles qui se concrétent facilement, comme celles
de roses, d’anis, etc. En général, pour la distillation
des huiles volatiles , 1l est préférable de se servir d’a-
lambics & conduit court et & chapiteau garni d’un re-
frigérant ; on peut en graduer la température 4 volonté,
et il est bien plus facile de purger un conduit droit,
qu’un conduit contourné, de I'huile qui y adhere et lui
communique son odeur.

ExenessioN. On ne peut reliver par expression les
huiles volatiles que des subslances qui en contiennent
en grande quanlité et presqu’a leur surface, comme les
écorces des fruits des hespéridées, les semences d'a-
nis , etc. Si ce sout des écorces de fruits , on ripe leur
¢picarpe vésiculeux, on Uenferme dans un pelit sac de
coutil, et on le soumet & la presse entre deux forles
glaces. Si ce sont des semences, il faut d’abord les
concasser, et avant I’expression, les ramollir par la va-
peur. Ce procédé ne donne pas des huiles volatiles
pures; elles sont toujours mélangées d’huile grasse et
de beaucoup de mucilage : lear odeur est trés-suave,
mais elles sont trés-facilement altérables. L’huile de
cilron par expression est jaune, trés-odorante, s’é-
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paissit promptement, contracte, avec le temps, une
odeur désagréable, graisse les étofles, n’est pas entid-
rement soluble dans I'alcool; tandis que celle par'dis-
titlation est plus flatde, d’une odeur moins agréable,
plus soluble dans Talcool, et se conserve p!us long-
temps. L’huile d’anis par distillation est incolore ou
d’une légere teinte verdatre; celle par expression est
toujours verdiire et soluble en parlie seutement dans
Palcool. Il en est de méme de celle de noix muscade,
qui se compose d’une huile fixe et d’une huile volatile.

~ SorLuTioN DANS LES HUILES GRrAssEs. Les plantes dont
Podeur est trés-fugace , comme les jasminées , les lilia-
cées , ne fournissent point d’huile volatile par la distil-
lation. Pour en extraire I'aréme, on les met en conlact,
couche par couche, avec du coton imbibé d’huile
d’olives ou de ben , etI'on comprime légérement. L huile
grasse dissout I’huile volatile. Au bout de quelque temps
on exprime le colon, et’on sépare 'huile volatile par le
moyen de l'alcool , qui la dissout, sans presque toucher
a I’huile grasse.

Exemples.

Huile de menthe poivrée (mentha piperita. 1..). On
et dans la cucurbite les f{euilles et les sommiids de
menthe fraiche. Sur 12 tb de plante on verse environ
30 ib d’eau, qu’on porte rapidement a I'¢bullition ; on
maintient 'eau du serpentin constamment froide , et
lorsqu’on a obtenu 12 b d’eau distillée, on remplacela
menthe de la cucurbite par une quantité semblable de
nouvelle menthe , sur laquelle on verse la premitre ean
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distillée , dont on a séparé 'huile. On se sert du réci-
pient florentin.

La menthe poivrée , comme toutes les plantes aroma-
tiques indigénes, ne donne pas chaque année une égale
quantité d’huile , ni une huile de méme qualité. Ces va-
riations tiennent & la saison; plus elle a été chaude,
plus I'huile est abondante : on observe aussi que sa l¢é-
gereté est plus grande, son odeur plus snave, sa couleur
plus foncée, son acreté plus forte.

Huile de cannelle (laurus cinnamomum. L.). Les
deux principales espéeces d’écorces de cannelle qu'on
trouve dans le commerce sont celle de Chine et celle de
Ceylan.La 12¢ est généralement préférée pourlextraction
de I'huile, parce qu’elle en fournit davantage ; mais celle
qu’on retire de la cannelle de Ceylan est moins colorée
et plus suave : cette huile est plus pesante que 'eau.

On concasse la cannelle, on la fail macérer un jour
environ dans la cucurbite avec I’éau’ qu’on veut distiller.
On y ajoule le sel marin, et 'on distille & grand fen jus-
qu’a ce quel'eau qui s’écoule cesse d’étre laiteuse ; alors
on décante la premiére ean obtenue pour séparer Phuile ,
qui, plus pesante qu’elle, occupe le fond du matras qui
sert de récipient ; on reverse 'eau dans la cucurbite, et
on la redistille trois ou quatre fois de suite sur la méme
écorce , qui par la se trouve entierement épuisce de toute
I’huile qu’elie pouvait contenir (1).

(1) M. Recluz nous charge d’annoncer le fait snivant. Ayant mis
dans une cucurbite 16 livres d’ean et 1 livee de cannelle de Chine
de premiere qualité, il retira par distillation 4 livres d’eau laiteuse

= 3 E3 a5 *F " " -
trés-odorante , et 72 grains d’acide benzoique. 56 grains en cristaux

’
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On prépare de méme toutes les huiles plus pesantes
que 'eau.
ALCOOL.

L’alcool est un liquide volatil retiré par la distillation
de tous les corps quiont subi la fermentation vineuse.
Tous les corps qui contiennent du sucre peuvent subir
celte fermentation , done tous les corps qui contiennent
naturellement du sucre, ou qui, par une modification
apporlée a leurs principes constituans, peuvent étre en
partie transformés en sucre, peuvent aussi fournir de I’al-
cool. On en retire des raisins , des cerises , des pommes,
de tous les fruits sucrés , des graines cércales, des cha-
taignes , des [tves, des haricots , des pommes de terre,
de 'érable, des belteraves, des carolles , etc. Sulvant
le corps qui le produit , Valcool offre des caractéres qui
lui assignent un nom et des usages diflérens. On ne le
trouve jamais pur dans le commerce ; sa concentration
varie selon les diverses proportions d’ecau qu’il ren-
ferme; 1l doit sa saveur 3 un acide, son odeur & des
huiles volatiles. La couleur qu’il offre quelquefois tient
au caramel qu’on lui ajoute & dessein, ou bien a I'ex-
tractif des tonneaux dans lesquels on I’enferme. Dans
ce dernier cas il précipite en noir par le proto-sulfate
de fer. Celui qui provient des distilleries en grand porte
trois noms , qui indiquent chacun un degré de concen-
tration différent. De 18 & 19°, on le nomme preuve de
Hollande; il est eau-de-vie de 19 & 29°; an-dessus il

cubiques étaient déposés contre les parois da flacon recipient, et

50 grains en cristaux aciculaires s':laient precipités, melés & Phaile,
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prend le nom d’alcool ou esprit. L’alcool & 33° est le
plus répandu dans le commerce, on le connait sous le
nom d’esprit 3/6.

On apprécie les divers degrés de concentration
de Talcool au moyen de Parédométre. C'est un ins-
trument de verre ou de métal construit de maniére a
ce que, lorsqu’on le plonge dans 'eau ,il s’y maintienne
perpendiculairement, el présenle au-dessus de sa sur-
face une portion d’une tige cylindrique sur laquelle est
graduée une échelle qui, suivant la profondeur a laquelle
elle s’enfonce , laisse voir des chiflres qui expriment des
pesanleurs différentes. La pesanteur de I’eaun pure a
servi de point de départ pour la construction des aréo-
metres. On en a fait deux, Pun pour les liguides plus
pesans, Pautre pour les liquides plus légers qu’elle. Le

premier a recu le nom de pése-sel ou pése-sirop ; le se-
cond, celui de pése-liqueur on pése-aleool. La densité
d’un liquide se mesure par le rapport de son poids &
son volume. L’eau a plus de densité que I'alcool , parce
qu’un volume d’eau pese plus qu'un volume égal d’al-
cool, ou, ce qui revient au méme , parce qu’un poids
d’ean occupe moins de volume qu’un poids semblable
‘d’alcool. 1l s’ensuit que plus D'alcool contiendra d’eau,
moins I'aréometre s’y enfoncera; et comme le point de
départ de l'ar¢ometre est fixé par la profondeur i la-
quelle il s’enfonce dans I'ean pure, c’est-d-dire & 10°,
ce point sera d’autant plus élevé qu’on ajoutera plus
d’alcool. Dans Paréometre de Baumé, le point de dé-
part est marqué par 10° et-le plus élevé par 4o. Tous les
m¢élanges d’eaun et d’alcool dans des proportions variées
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trouvent une cxpressinn numérique enlre 10, et 4o0°.
11 est évident qu’il faut toujours tenir compte de la tem-
pérature , car tous les liquides se condensent par le re-
froidissement, et se dilatent par la chaleur, de sorte
que leur poids restant le méme , leur volume augmente
oudiminue, G’estainsi que del’eau-de-vie d 22°, A une tem-
pérature de 10°, marque a l'aréomeire 24°, si la tem-
pérature augmente de 12° Il faut. donc, lorsqu’on veut
connaitre la concentration d'un alcool , s’assurer en
méme temps de sa température a I'aide du thermo-
metre. :

L’ean n’est pas lesseul corps qui altére 1'alcool. Le
“gotil de marc pmvicnf; d’une petile quantifﬁ d’huile es-
sentielle fournie par la pellicule du raisin, et enlevée
dans la-dfstillation. Le gotit d’empyreume , de feu ou de
brulé, qui caractérise les eanx-de-vie de grains et celles
de pommes de terre, tient & ¢e qu’une portion de la
masse pateuse sur laquelle on optre a été brilée au
fond de la chaudiére distillatoire , et a donné naissance
a une huile enipyreumatique, qui a passé conjointe-
ment avec I'alcool et 'eau. Enfin si, dans un alcool du
commerce , quel que soit son degré de concentration,
on plonge une bandelette de tournesol, elle rougira a
I'instant méme, preuve que l'alcool contient un acide
libre.

C’est la présence de ces corps étrgngers qui élablit
dans les alcools les différences de saveur et d’odeur qui
constituent leurs qualités. Car si, par une distillation nou-
velle, on améne de I’eau-de-yie de Cognac et de l'eau-de-
vie de marc i 40°,0n ne trouvera entre elles aucune diflé-
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rence ; de méme qu’en étendant de 'alcool & 4o0° d’une
quantifé d’eau suffisante pour 'amener au degré de
’eau-de-vie de Cognac, on ne lui en donnera pas les
qualités. Il en est des eaux-de-yvic comme des vins , elles
ont un bouquet que ’analyse chimique ticherait en vain
d'imiter. Il est facile de concevoir pourquoi la rectifi-
cation prive l'alcool de sa saveur et de son odeur. Ces
qualilés , avons-nous dit, ne sontdues qu’a des huiles ou
dun acide , qui sont moins volatils que I’alcool ; il en ré-
résulte que puisquils n’ont élé entrainés dans la pre-
miére distillation que par 'ean, plus I'alcool en sera
privé , moins lear volatilisation sera facile.

Cest sur la propriété qu'a I'alcool d’étre plus volatil
que l'eau et que les corps qui 'accompagnent dans les
liqueurs fermentées, que sont fondés tous les procédés
d’extraction. C’est sur la méme propriété qu’est fondée
sa rectification , opération qui consiste i'le séparer des
malitres étrangeres qu’il peut tenir en solution.

Rectification. On distille au bain-marie ou i la va-
peur lalcool du commerce; on Pobtient par 13 & 56,
Si 'on désire Pavoir plus concentré, il faut avoir re-
cours & un interméde. Cet interméde doit élre un corps
trés-avide d’humidité, tel que le sulfate desoude effleuri,
le chlorure de calcium ou I'acétate de potasse. On avait
autrefois proposé le sous-carbonate de potasse bien sec,
mais ce moyen ne doit jamais s’employer : la potasse ,
en se_dissolvant dans Palcool , de colore en rouge, lui
donne une odeur éthérée , qui so fait sentir méme apros
sa distillation ; de plus, il devient sujet & se charbonner
par acide sulfurique. L'intermdde favorable est 'acé-
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tate de potasse; on en mel une cerlaine guantilé dans
le bain-marie, Uon y verse 'alcool, et on distille avec les
précautions ordinaives. On le retive & 58°. Si 'on veut
Pavoir & 4o, il faut le vedistiller sur du nouvel acétate,
ou sur le méme bien desséché. On Uobtient & 40° cou-
verls, ce qu’on ne saurait faire par une premicre recti-
fication.

Les proportions les plus convenables sont deux Eﬂr-—
ties en poids d'alcool & 36 sur une d’acétate de po-
tasse. y :

ALCOOLATS.

On donne en pharmacie le nom d’aleoolat i alcool
chargé par la distillation du principe odorant d’une ou
de plusieurs substances.

Ces produits différent des teintures par leur mode
de préparation et surtout par lear nature. Les teintures .
en effet, se préparent en prolongeant le contact de I’al-
cool avec la substance ; 'alcoolat, en réduisant alcool
“envapeursurle corps qui doitlui communiquer son odeur.
Dans la teinture , alcool tient en solution des princi-
pes trés-variés et toujours dépendant de son degré de
concentration ; dans alcoolat, P'alcool ne renferme que
Taréme. Aussi tandis qu’on peut séparer d’une teinture
par évaporation ou senlement par son mélange avec I'eau
“la majeure partie des corps qui y sont dissous, on ne
sai_ait priver de la méme maniere alcoolat de 'arome
qui lui donne sa saveur et son odeur. Un alcoolat bien
préparé ne doit point étre troubls par l'eau, & moins
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“qu’une portion d’huile volatile trop considérable n’ait éé
entrainée par la vapeur alcoolique.

Les alcoolats ont une odeur bien moins prononcée que
les eaux distillées sur les mémes substances, C’est que
P’aréme y est plus concentré, et que sa solution étant
plus compléte , il amoins de tendance & se dissiper ; mais
il suflit de verser de 'eau dans un peu d’alcoolat pour
qﬁ'; son odeur s’exalte. Cet elfet tient & ce principe bien
connu en physique , que plas une substance est divisée,
plus elle a de tendance 4 se vaporiser, c’est ce qui ex-
plique pourquoi une eau double de fleurs d’oranger
coupée avec-de I'eau commune devient plus odorante.

Les alcoolats se divisent en simples et en composés,
suivant que lalcool a éié distillé sur une ou plusieurs
substances. Les régles a observer pour la préparation
des uns et des autres sont les mémes, 1l faut :

1° Ne pas employer un alcool qui ait une odeur de
marc ou d’empyreume.

2° Diviser toutes les substances , excepté les graines,
dont I'odeur ne réside que dans enveloppe.

5° Avant la distillation , faire macérer quelques jours
I'alcool avec la substance.

4 Rafraichir le plus souvent possible I'ean du ser-
pentin.

5° Distiller seulement au bain#marie ou h la va-
peur.

e Se conformer an Codex pour la quantité d’algool

a employer et d’alcool & obtenir, de méme que ponr le
degré de concentration.
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Il est des fleurs, comme celles de lis, de violette, de
jasmin , dont 'odeur est si fugace, qu'il est impossible
que I’aleool puisse s’en charger par la seule distillation.
Il faut alors recourir aux huiles grasses d’olives ou de
ben. Lorsque, par un contact prolongé avec ces fleurs,
ces huiles en ont dissous 'aréme, on les agite avec de
l'alcool , quon distille ensuite : Phuile grasse reste an
fond du bain-marie, et 'alcool oblenu oflre 'arome de
la fleur. M. Cap, pharmacien & Lyon, a fait connaitre un
procédé nouveau pour dissoudre dans Uéther les principes
volatils des fleurs qui ne donnent point oune donnent que
fort peu d’huile essentielle.On prend les eaux distillées et
plusieurs fois cohobées sur ces fleurs, on les agite avec
de I'éther dans un flacon garni d’un robinet & sa base ;
I'éther@issout les principes volatils de I'eau , et, comme
plus léger qu’elle, il la sarnage. On ouvre le robinet,
'eau s’écoule , et I'éther reste empreint de 'aréme dont
il 'a dépouillée. Par ce moyen, M. Cap est parvenu i
charger I'éther de lodeur vireuse et pénétrante des
feuilles de laurier-cerise. Il propose dedonnera ces pro-
duits.nouveaux le nom d’éthérats.

Alecoolat simple.

Alecoolat de roses. On choisit les roses piles , épa-
nouies et monddées de lears calices; on les introduit dans
le bain-marie avec de Ialcool & 52°, etde Peau de fleurs
deroses ; on distille ensuite jusqu'a ce qu’on ait oblenu
toutl’alcool employé.Les proportions sontune livre d’al-
cool pour deux livres de pétales, et eau, quantité sufli-
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sante pour que la fleur ne se dessiche pas trop an fond

du bain-marie.
Alcoolat composé.

Alcoolat de Fioraventi. On délaie au fond du bain-
marie la térébenthine avec de 'alcool 252°; on y ajoute
toutes les autres substances solides concassées; on les
fait macérer pendant quelques jours, au bout desquels
on distille de manitre A ne pas retirer en produit distillé
la totalité de P'alcool.

DISTILLATION DU VINAIGRE.

Le vinaigre est un mélange d’acides acélique, malique ,
tartrique , d’eau, d’un peu d’alcool , de tarire , de ma-
titres extractives et de matidres colorantes. Le butgu’on
se propose en le distillant est de le priver moins de I'ean
qui l'affaiblit que des mati¢res élrangeres qui tendent
A sa déiérioration, et le rendent impropre & la prépara-
tion d’un grand nombre de produits pharmaceuliques.
L’eau est plus volatile que 'acide acétique, les matibres
extractives se décomposent par une trop forte chaleur;
aussi cetle distillation exige-t-elle quelques précan-
tions.

On introduit le vinaigre rouge ou blanc dans une cor-
nue de verre, qu’on remplit aux trois quarts environ;
on la place dans un bain de sable, et & l'aide d’une
alonge on la fait communiquer avec un ballon offrant
une tubulure ouverte. On portele vinaigre a I’ébullition ,
on sépare les premicres portions qui distillent : elles sont
peu acides , d’une odeur trés-suave légérement éth érée,
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due 2 la réaction de I'acide sur la petite quantité d’al-
cool. Le second produit est trds-acide, d’une edeur
moins pénétrante. On arréte Popération lorsqu’on a re-
tiré les trois quarts du vinaigre , ou mieux lorsqu’on voit
que ce qui reste daus la cornue a acquis la consistance
de la lie de vin. Sil’on poussait la distillation plusavant,
le vinaigre prendrail un gﬂi‘ﬂ, d’empyreume. On peut
tirer parli du résidu en le délayant dans un peu d’eau,
qui, €n se vaporisant entraine I'acide. Quelques précau-
tions qu’on prenne, le vinaigre distillé contient une pe-
tite quantité de maliére organique , dont la présence se
manileste lorsqu’on le mel en contact avec une assez
grande quantité d’alcali.

DISTILLATION DES SUBSTANCES ORGANIQUES.

Toutes les fois qu’on trouble I'équilibre qui mainte-
nait réunistles principes constituans d’un corps orga-
nigue , il sé'iléunnlp(:Sﬂ , ¢’est-d-dire que ses élémens se
dissocient pour se combiner dans un ordre et dans des
proportions nouvelles. Les produits qu’on en obtientsont
d’autant plus nombreux et plus variés que les élémens
des corps ¢taient plus nombreux eux-mémes. Aussi les
végétaux en fournissent -ils moins que les animaux , qui
contiennent’azote de plus qu’eux. La formation de ces
produits ne dépend pas uniquement de la force d’affi-
nité, elle est modifiée le plus souvent par le degré de
température, Chauflés 4 feu nu et en vase clos, tous
les corps organiques donnent de I'eau, des acides , de
Chuile et des gaz. Au bain-marie, on relire des pro-

duits, qui, s’ils ne différent pas des premiers par leur
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nature , en different beaucoup par leurs proportions.
C’est ainsi qu'on obtient plus d’eau et meins d’huile dans
le second cas que dans le premier, parce que la lempé-
ralure ménagée laisse aux élémens la liberté de s’unir a
leur gré; et que Phydrogene a plus de tendance & s’u-
nir & I'oxigéne pour formen.de I'eau qu’au carbone pour
former de I'huile. Si I'on opeére en’ vase glos avec pré-
caution , on doil retrouver tous les élémens qui compo-
saient le corps organique dans les produits qui résul-
tent de sa décomposition :ils y sont en méme quantité,
mais engagés dans des combinaisons nouvelles, bi-
naires , ternaires ou quariénaires. Ce sont des phéno-
ménes semblables qui se passent dans les opérations que
nous allons décrive. '

e ot
Sels et huiles volatiles empyreumatiquesv

L.a corne de cerf et le succin sontles dmgﬁ_gubslances
que le pharmacien décompose pour en refirer les pro-
duils, que, par une vicille habitude , on désigne quelque-
fois encore sous les noms d’esprits, sels et huiles vola-
tiles empyreumatiques. Gomme la composition chimique
de ces deux corps n’est pas la méme, il s’ensuit que la
nature et le nombre des produits qui résulient de leur
décomposition , ainsi que les phénoménes qui accompa-
gnent leur formaltion , doivent val-iﬂﬁur chacun d'eux ;

aussi mérilent-ils d’étre examinés séparé¢ment.

DISTILLATION DE LA CORNE DE CERF.

On introduit la corne de cerf coupde en morceanx
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dans une cornue qu’on remplit aux trois quarts : elle
doit étre de gres et lutée. On la place dans un fourneau
d réverbere garni de son dome, el on la fait communi-
quer, a aide d’une alonge renflée dans sonmilien, avec
un ballon portant un long tube droit. Si U'on venat exa-
miner les gaz qui se dégagentapendant lopération, on
adapte au ballon un tube vecourhé qui s’engage sous une
cloche pleine d’eau. L’appareil ainsi disposé, les join-
tures lutées, et les luts p'arl'aiteme:lt secs, on fn‘ﬂci}de
a la distillation, en commencant par un feu teés-doux,
qu'on éléeve graduellement jusqu’a l'incandescence.

Si I'en observe attentivement la marche de Iopé-
raticn, on remarque que le premier produit qui passe
de la cornue dans le récipient est de I'eau presque inco-
lore et insipide. Le produit qui lui succeéde est encore de
I'eau, mais colorée’ en jaune par une matitre huileuse
ammoniacale , d’une odeur {élide. Cette eau ne tarde pas
d étre surnagée pal:‘ une huile d’abord légtre,’ trés-
fluide , peu colorée , mais qui bientot coule plus épaisse
et plus noire. Enméme temps que passe cette huile, il se
sublime un sel quiva se condenser dans le col {5 ' cor-
nue et dans le corps de I'alonge. Il est blanc; mais il
ne tarde pas a étre sali par ine petite quantiié d’huile.
Durant toute Popération, les gaz déplacent i oadela
cloche pour en remplir la capacité. Lorsque la panse de
la cornue est rouge et qu’il ne se dégage plus rien, on
en conclut que l'opération est achevée, et on arréte le
feu.

Lorsque appareil est refroidi, onle démonte, et 'on
voit queles produits obtenussont sous trois élats : solides
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dans la cornue el Valonge, liquides dans le ballon,
gazeux sous la cloche. 8i 'en cherche A déterminer -
leur nature , On trouve que :

1° Dans la cornue sont les morceaux de corne con-
servant leur forme , mais noircis par le carbone de la
gélatine. £

2° Dans l'alonge est le sel volatil de corne de cerf;
c’est-a-dire un sous- carbonate d’ammoniaque impré-
gné d’un peu d’huile.

3° Le récipient offre deux couches distinctes : I'infé-
rieure est Uesprit volatil de corne de cerf, c’est-a-dire
de I'eau, du sous-carbonale d’ammoniaque, et un peu
d’huile dissoute par Pexces d’ammoniaque; la supé-
rieure est Uhiuile volatile de corne de cerf, c’esl-a-dire
de I'huile empyreumatique contenant un peu de sous-
carbonale d’ammoniaque, qui, par son exces de base,
forme une petite quantité de savonule soluble dans I'ean
lorsqu’on Iy agite.

4° Sous la cloche est un mélange de gaz acide car-
bonique, oxide de carbone, hydrogéne carboné, char-
gés d'un peu d’acide hydrocyanique, peul- étre d'un
peu d’azote.

Pour concevoir comment se forment ces différens
produits , ‘il faut se rappeler que la corne de cerf se
compose de plusieurs sels inaltérables par la chaleur,
tels que sous - carbonates et phosphates de chaux,
et de magnésie, de silice, d’alumie, etc., liés et
unis entre eux par la gélatine. Cest elle. seule qui,

par sadestruction, forme tous les corps qui passent dans
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le ballon et sous la cloche. Comme toutes les matiéres
animales , la gélatine se compose d’oxigéne, d’hydro-
géne, de carbone et d’azote. Une grande partie de son
oxigéne se combine & 'hydrogéne pour former de I'eau.
Une portion de son carbone et une de son hydrogene
s'unissent pour former de P’huile, qu’épaissit el colore
une grande quantité de carbone libre. L’hydrogene
excédent se combine partie avec I'azole pour former
de Pammoniaque , parlic avec l'azote et le carbone
pour former I'acide hydrocyanique. L’acide carbonique
et I'oxide de carbone proviennent, le premier de la com-
binaison d’un volume d’oxigéne et d’un volume égal de
carbone , le second d’un volume de carbone et d’'un
demi-volume seulement d’oxigéne. Enfin I’hydrogéne est
plas ou moins carboné, suivant le degré de température.
De tous les produits de cette opération , les gaz sont
les seuls que le pharmacien n’utilise pas. Les autres pour
étre employés ont besoin de subir une purification.

Charbon de la cornue. Pour amener les morceaux
de corne charbonnée a U'état de corne de cerf calcinée ,
il suflit de les chaufler fortement dans un creuset a Iair
libre. L’oxigtne de Vair s’empare du carbone, qui les
noircitet, forme de I'acide carbonique, quise dégages il

ne reste que les sels terreux , qui deviennent blancs et
friables.

Purification de Uesprit volatil. On Pintroduit dans
. une cornue de verre, qu’on fait communiquer par le
. moyen d’une alonge avec un ballon portant un long
| tube droit; on distille & une trés-douce chaleur et seule-

13
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ment aux trois quarts. On renferme le produit dans des
vases bien couverls, et placés a I'abri des rayons lumi-
neux. Au bout de quelque temps il perd sa limpidité,
el prend une couleur d’un brun foncé. Pour lui rendre
ses qualités premicres, il faut recourir & une nouvelle
distillation. o

C’est cet esprit volatil qui, combiné avec le vinaigre, -
forme le véritable acétate d’ammoniaque, tel que I'em-
ployait Minderer. Celte préparation contient alors un
savonule ammoniacal , résultant d’une portion d’huile
empyreumalique combinée avec 'exces d’ammoniaque.
D’aprés 'observation du docleur Chaussier, ce savonule
ajoute a I’Eaprit de Minderer une propriéié diaphorétique,
qu’il n’a pas lorsqu’il a été préparé avec le sous-car-
bonate d’ammoniaque pur.

Purification de Lhuile wvolatile empyreumatique
de corne de cerf. On peut obtenir cette huile limpide
et incolore par deux procédés. Le premier consiste 4
la distiller avec un peu d’eau qui lui serve de bain-ma-
rie ; mais I'eau a I'inconvénient d’occasioner des sou
bresauts. Le deuxiéme est préférable. On introduit
T’huile impure dans une cornue, avec la précaution de
n’en pas salir les parois. On emploie pour cela un en-
tonnoir dent la lige soit assez long_ue pour pénétrer jus-
qu’au fond de la panse. On adaple & la cornue une
alonge et un hallon, on disiille ensuite & trés-doux feu
au bain de sable. On ne retive que le tiers de Uhuile. Si
I’on cherchait i enobtenir davantage, on 'aurait colorée.
Au bout de peu de temps cetle huile prend une couleur
citrine , et finit par noircir; ce qui oblige de recourir
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a une distillation nouvelle. On la conserve en vases bien
clos dans un endroit frais et obscur.

Ce qu’on connaissait sous le nom d’huile animale
de Dippel ne differe de cette huile que par le procédé
plus long et plus compliqué qu’on employait pour I'ob-
tenir. On faisait avec I'huile impure et les os calcinés et
pulvérisés une pate, qu’on divisait en petites boules. On
les introduisait avec de I'eau dans une cornue, et on les
soumettait plusicurs fois & la distillation.

Quelque bien rectifiée qu’ait été 'huile de corne de
cerl, on peut la considérer comme un véritable sa-
von & base d’ammoniaque, soluble dans , I'eau dans la
proportion d’environ dix goulles sur une once , d’aprés
M. Planche. On s’en assure en agilant avec de I'eau un
poids déterminé de celte huile : la perte qu’elle éprouve
indique la quantilé qui s’est dissoule. L’eau en acquiert
'odeur et la saveur.

Purification du sel volatil de corne de cerf. Pour
priver ce sous-carbonate de la portion d’huile qui
Paltere, on le méle avec un peu de charbon et de
craie, ensuite on 'introduit dans une cornue de verre
a col large et fort court, communiquant avec un ballon
par une alonge trés-renflée; on chaufle au bain de
sable & un feu irés-doux. Le sel se sublime & ['ex-
trémité du col de la cornue ou dans le corps de I'a-
longe. On l'en détache, et on I'enferme dans de pe-
Lites fioles garnies de papiernoir. Il jaunit promptement ;
ce qui nécessite une purilication nouvelle. Le Codex
prescrit de le sublimer seul ; mais ce procédé est insuf-
fisant ponr 'oblenir parfaitement incolore.
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DISTILLATION DU SUCCIN.

Le succin doit étre rangé parmi les substances végé-
tales. Si, par son origine et son gisement, il rentre dan s
le domaine de Ja minéralogie , il rentre dans celui de la
chimie par ses propriétés analogues a celles des résines.
On le regarde comme formé d’acide succinique uni a
une matiére grasse particuliere. On le distille pour en
retirer I'acide et 'huile volatile empyreumatique.

Si 'on emploie le sucein ordinaire, on le concasse.
Sil’on se sert des débris qui proviennent de la taille des
bijoux, on les lave pour entrainer la poussitre qui les
recouvre , on les séche ensuite a I'étuve. Lorsqu’ils sont
bien secs, on les introduit dans une cornue, qu’on ne
remplit qud moitié. Si I'on opere 4 feu nu, elle doit
élre de gres ou de verre luté. Le lut est inutile si on la
met au bain de sable. Au col de la cornue, on adapte
une alonge irés-renflée qui communique & un ballon ;
celui-ci porte un tube de siirelé a angle droit, et qui
plonge dans un flacon aux deux tiers plein d’eau. On
lute les jointures de Iappareil avec une paie de colle et
de farine de graines de lin, assujetlie par un parchemin
mouillé. On entoure le ballon d’un linge sur lequel on
puisse diriger un filet d’ean A volonté. On chaufie tros-
doucement, car un feu trop fort pourrait faire passer
le succin dans 'alonge. En conduisant le feu avec art
et le maintenant toujours le méme , le succin se ramol-
lit d’abord , entre en fusion, se boursouflle ensuite.
Peu a peu le boursoufllement diminue , et finit par ces-
ser. A celte époque l'opération est terminée.
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‘Le premier produit qui passe est un liquide légére-
ment roussitre, acide et d’'une odeur empyreumatique ;
c’est Uesprit volatel de succin , c’est-d-dire un mélange
d’eau , d’acide succinique et d’'un pen d’acide acé-
tiqﬂﬁ.

Le deuxitme produit se manifeste par des vapeurs
blanches ; c’est I'acide succinique qui se fixe partie dans
I'alonge, partie dans le ballon. C’est alors qu’un filet
d’eau [roide est nécessaire pour accélérer sa condensa-
tion,

Le troisieme produit est une huile 1égére et blanche,
bientol suivie d’une huile brune et épaisse, qui colore
Pacide, qui passe en méme temps qu’elle. Lorsqu’il ne se
dégage plus de bulles dans I'eau du flacon qui termine
Pappareil, on arréte le feu.

Si l'on a fail rendre le tube du ballon seus une cloche
d’eau, on la trouve remplie de gaz acide carbonique et
d’hydrogéne carboné. Lorsque 'appareil est refroidi , on
le démonte. On trouve dans la cornue un charbon en
masse légere , brillant, et d’un aspect semblable & I'as-
phalte ou bitume de Judée ; il n’est d’aucun usage en
pharmacie. Dans le récipient est Vesprit volatil sur-
nagé par ’huile émpyreumatique. Pour les séparer I'un
de 'autre, on les verse dans un entonnoir , dont on
bouche Pextrémité de la tige avee le doigt; en le reti-
vant , Pesprit, plus pesant, s’écoule , et I'huile reste.
Dans l'alonge et a la partie supérieure du ballon est
lacide. On le détache, et on le recoit sur du papier
aris, qui absorbe une portion d’huile dont il est im=
prégné. -
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L’huile et Pacide sont les seuls produits qu’en ‘em-
ploie ; mais avant il est nécessaire de les purifier.

Purification de Chuile. A V'aide d’un entonnoir &
longue tige on l'introduit dans une cornue de verre , et
I’on distille au bain de sable & trés-doux feu. Les premie-
res porlions sont moins colorées que celles qui leur suc-
cedent ; celles-ci sont légérement jaundtres. Si elles se
sont mélées , en les distillantune seconde fois on obtient
un produit tout-a-fait incolore. L’eau ne doit point s’em-
ployer pour cette purification, car elle occasione tou-
jours des soubresauts.

Comme cette huile est trés-sujette  se colorer , on la
conserve dans de petites fioles, qu’on remplit exactement,
et qu'on recouvre d’un vernis alcoolique.

Purification de Uacide succinique. Comme une
grande partie de I'acide est en solution dans lesprit,
ou adhere aux parois des vases, et que I'huile elle-méme
en contenait avant sa purification, pour I'obtenir tout
entier on lave le résidu de 'hnile, 'alonge et le bailon
avec I’'eau du flacon qui terminait I'appareil. On réunit
ces eaux de lavage 4 'esprit; on filtre & travers unpa-
pier mouillé, qui retient un peu d’huile qui s’y trouve
mélée ; on évapore A une trés-douee chaleur; pres-
que tout lacide cristallise. Pour le décolorer on peut
le sublimer avec deI'argile, ou bien le dissoudre dans
'eau froide, et le filtrer & travers le charbon, qui lui
enléve sa couleur sans lui rier faire perdre de son odeuwr.
Pour ’emploi médical , cette décoloration est inutile. Si
on le destinait A servir de réactif, il faudrait une purifi-
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cation compléte. On y parviendraiten le dissolvant dans
Peau, saturant par la potasse, et décomposant ensuite le
sel formé par I'acétate de plomb. On aurait ainsi de I'a-
cétale de potasse soluble, et unsuccinate de plomb, qui se
précipiterait. Pour en retirer I'acide succinique, il sufli-
rait de laver le succinate nouveau, de le délayer dans
Peau, et d’y faire passer un courant d’hydrogéne sulfuré.
En filtrant et faisant cristalliser , on aurait un acide sans

couleur et sans odeur, mais tout-a-fait impropre aux be-
soins de la médecine.

T héorie. Le succinate de plombg=plomb 4 oxigéne -4 acide succiniq.
L’bydrogéne sulfuré =soufre - hydrogéne,

sulfure , eau, acid: succiniq.

Les phénomeénes que présente la distillation du suc-
cin sont semblables & ceux que nous a offerts la distilla-
tion de la corne de cerf. L’acide se dégage, et la matitre
organique, par sadécomposition , donne lieu a des pro-
duits nouveaux. lls sont moins nombreux que ceux four-
nis par la corne , parce que le succin ne contient pas
d’azote, ou du moins en contient fort peu. Ce qui pour-
rait faire croive que le succin renferme une matitre azo-
tée, c’est qu’en salurant U'esprit acide avec du sous-car-

bonate de potasse , il se dégage une odeur trés-sensible
d’ammoniaque.
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QUATRIEME PARTIE.

SOLUTION.

Orinariox quia pour but de rompre la foree d’agré-
gation qui unit les molécules intégrantes d’un corps, a
I’aide d’unliquide qui s’interpose entre elles, et les écarte
sans les décomposer. ®

Elle se distingue de la dissolution en ce qu’elle ne fait
que changer I'état du corps , tandis que la dissolution lui
fait changer de nature. Daas I'une comme dans I’autre,
Faction du liquide et du corps a diviser est moléculaire ;
dans la dissolution elle est, de plus, réciproque. La
solution n’agit que sur les molécules intégrantes, la dis-
solution agit encore sur les molécules constituantes.
Aprés une solution , on peut ramener le liquide et le
corps divisé A leur état primitif; apres la dissolution , I'un
et 'autre ont disparu. La solution est donc le résultat
d’une force mécanique , la dissolution celui d’une force
chimique. Du sucre fondu dans I'eau nous offre un
exemple de la premiére opération ; du mercure dans I’a-
cide nitrique nous en offre un de la seconde.

Pour opérer la solution d'un corps, il faut 1° que le
liquide soit approprié & sa nature ; 2° qu’il soit en quan-
tité suffisante ; 53° que le corps soit mis dans des condi-
tions favorables.
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1° Liquides. Lesliquidessont'eau,levin,le vinaigre,
les huiles, I'alcool et I'éther; on peut y joindre encore
le calorique, car la fusion, la liquéfaction, I'évaporation,
sont de simples solutions, dans le calorique, de métaux,
de corps gras et de liquides : ce qui le prouve , cest
que tons ces corps, & mesure que le calorique les pé-
nélre, augmentent de volume et changent d’état;
mais , par la soustraction du calorigque interposé, ils re-
passent par les divers degrés d’extension qu’ils ont d’a-
bord parcourus, et finissent par offrir, lorsqu’ils sont
complétement refroidis, le méme volume et le méme élat
qu’ils avaient avant de commencer I'opération. Il en est
de méme de la gazéification. Les gaz ne sont & I'état aé-
riforme qu’a l'aide du calorique, aussi la compression
le fait-elle jaillir, quelquefois ménie en assez grande quan-
tité pour que les gaz deviennent liquides, Enfin nul doute
que tous les gaz ne devinssent solides s’il était possible
de produireun degré de {roidsuffisant. Le cyanogene cris-
tallise, le gaz ammoniac se liquéfie lorsqu’on les en-
ferme dans une boule de verre mince entourée de co-
ton sur lequel on verse de I'acide sulfureux liquide. La
quantit¢ de calorique que, pour se vaporiser, 'acide
enleve 4 ces gaz, suffit pour en rapprocher les molé-

cules, au point de leur faire perdre leur élasticité pre-
miere,

2° Quantités de liquide nécessaires aux solutions.
Il'est impossible de les délerminer d’une manidre exacte ;
elles dépendent de Iaffinité du corps pour le dissolvant,
du degré de cohésion de ses molécules , de la tempéra-

ture & laquelle on opere , desprincipes qui accompagnent



186 MANUEL

ou enveloppent celui qu’on veut extraire, enfin de la
nature du liquide lui-méme.

5° Conditions favorables aux solutions. Pour faci-
liter I'action dissolvante des liquides sur les corps avec
lesquels on les met en contact, il faut 1° que le contact
soit prolongé suffisamment; 2° que le corps soit divisé
le plus possible; 3° que les surfaces soient renouvelées
souveni. Une pression forle et un certain degré de tem-
pérature rendent les solutions plus promptes et plus
parfaites.

La solution d’un corps peut se faire de quatre ma-
nieres différentes : par macération, par digestion , par
infusion , par déecootion.

Macération. Opération qui consiste & laisser le li-
quide et le corps & dissoudre en contact pendant un jour
ou deux & la température ordinaire. On 'emploie pour
les vins , les vinaigres médicinaux , les teintures éthérées.

Digestion. Celte opération ne diflére de la précé-
dente qu'en ce que le contact se prolonge plus, long-
temps , et qu'on emploie une température de 35 a 43°
cent. On la réserve pour les teintures alcooliques et
quelques huiles médicinales.

Infusion. Celte opération s’exécute en versant sur
la substance dont on veut extraire quelques principes
le liquide, préalablemenl échauflé, dont on prolonge

suflisamment le contact. La température du ]iqﬁidﬁ.rﬂ‘t
la durée de son action varient d’aprés les substances sur
lesquelles onoptre , et la nature des produits qu’on veut
dissoudre. Sice sont des fleurs, des feuilles, ou tout
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autre corps d’une texture délicate, dont on cherche &
isoler 'arbme , le principe colorant et les principes fixes
les plus facilement solubles, on verse le liquide bouil-
lant, et on le retire anu bout de douze heures environ.
Si ce sont des écorces, des racines ou des bois, il faut
moins de chaleur, mais un contact plus long; aussine
doit-on porterle liquide qu’a 50 ou50°, le laisser 24 heures
au moins sur le corps bien divis¢, et faciliter son action
en agitant de temps en temps.

Décoction. Opération par laquelle on extrait les prin-
cipes d’un corps en le faisant bouillir avec un liquide.

On distingue trois espéces de décoctions ;la légére, la
médiocre et la forte. Dans la premiére , I'ébullition ne
dure que pendant quelques minutes; dans la seconde,
elle peut durer pendant une demi-heure ; dans la troi-
sitme , elle peut se continuer pendant plusieurs heures
de suite. Ce qui établit entre elles des différences , c’est
la durée de I’¢bullition et non sa force; car sitot que les
liquides commencent & bouillir, ils élevent le thermo-
métre & un point qui varie pour chacun d’eux. Que les
bouillons soient petits ou gros, qu’ils se succtdent avec
rapidité ou lenteur, le mercure reste au méme niveau,
preuve incontestable que tout le combustible employé
serta transmettre plus rapidement le calorique auliquide ,
sans I'y fixer en plus grande quantité. Si nous prenons
eau pour exemple , nous verrons qu’elle entre en ¢bul-
lition & 100° cent., et qu'une fois & ce point le mercure
ne monte jamais plus haut. Il s’ensuit que , selon le but
qu’on se propose , on doit rendre I’ébullition plus rapide
ou plus lente. 87l s’agit d’exiraire par décoction dans
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I'eau les principes d’vn corps , comme une fois & I'ébul-
lition P'eau ne prend jamais une température plus éle-
vée, il estinutile d’augmenterle feu ; mais si 'on cherche
a évaporer dans un lemps donné une plus grande masse
de liquide , comme dans la préparation des sirops et des
gelées végétales , il est hécessaire d’activer le feu afin que
I'ean s’échauflant plus rapidement , son évaporation soit
plus prompte.

La décoction ne doit s’employer que le plus rarement
possible, car elle altére les proppiétés médicinales et
change les caractores physiques et chimiques des corps
qui ne contiennent méme aucun principe volatil. Quoi-
que nous ayons déja signalé ces inconvéniens en parlant
des extrails, nous y reviendrons encore en citant des
faits nouveanx. Par une longue épullition , le sucre se
colore, et perd en partie sa propriété cristallisable. Les
mucilages deviennent plus liquides, la gélatine perd sa
consistance , la manne sa vertu purgative, la casse
sa saveur sucrée, le senné et les follicules donnent des
liquides mucilagineux et sans action. La rhubarbe de-
vient astringente, le suc de la lailue, qui est calmant
et légérement narcotique , ne 'est plus apres son ¢bul-
lition. 11 en est de méme de tous les sucs de plantes
vireuses. L’ébullition dissout la fécule amilacée de tou-
tes les substances qui en contiennent, el augmente le
poids du produit aux dépens dé ses propri¢iés médici-
nales.

Aprés avoir examiné la solution et les différens
moyens de 'obtenir, nous allons étudier les produits
qu’elle donne.
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CHAPITRE PREMIER.
SOLUTIONS PAR L'EAU.

TISANES.

Les tisanes sont les boissons habituelles des mala-
des ; I’eaun seule en est 'excipient. Elles ne tiennent en
solution qu’une petite quantité de substances, car elles
ne sont deslinées qu’a préparer le malade & action de
médicamens plus actifs , et alors elles en préctdent
I’administration , ou, données dans leurs intervalles ,
elles en favorisent 'effet. Comme elles doivent se con-
tinuer quelque temps, il faut les rendre le moins dés-
agréables possible, et pour cela les obtenir claires, peu
chargées, et corriger leur insipidité ou leur amertume
par le sucre , la réglisse ou le miel. Pour les clarifier,
on doit les passer a travers une ¢tamine ou un linge
serré , mais sans expression , les laisser reposer dans les
vases quiles renferment, et, aumoment de les liveer aux
malades , les séparer par décantation du dépot qu’elles
ont formé. La décantation est indispensable dans les
hopitaux ; car lorsque la tisane est faite, on la jetie
sur un tamis de crin, qui ne relient que la partie
la plus grossitre de la substance ¢épuisée. Les parti-
“cules les plus ténues passent & travers les mailles du
tamis , reslent quelque temps suspendues dans la tisa-
ne , finissent enfin par former un dépét considérable.
Ghaque fois qu'on plonge une poche de fer-blanc
‘dans le baquet qui contient la tisane pour la distribuer
‘dans de plus petits vases, l'agitation divise le dépot;
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le malade recoit treuble la boisson qu’on lui porte, et
lorsque, pressé par la soif, il a recours & la dernitre ver-
rée qui lui reste, il la trouve épaisse et impure. Pour
donner aux tisanes une saveur plus agréable, on les
édulcore avec du sucre ou des sirops , le miel ou la
réglisse. Glest le gofit du malade qui détermine la
quantilé de sucre, ¢’est le médecin qui fixe celle du si-
rop et du miel , surtout lorsqu’ils doivent ajouter quel-
ques propriétés a la boisson. Quant & la réglisse , deux
gros sullisent pour une pinte de lisane , mais il convient
de la priver de Pépiderme gris et dcre qui la recouvre ,
de Iefliler ou de la concasser ensuite. Dans les grands
hopitaux, il serait trop long de ratisser toute la réglisse
qu'on emploie ; mais on doit au moins, aprés lavoir
concassée , la cribler pour séparer la terre qui remplit
ordinairement les rides de sa surface. La réglisse ne
doit jamais bouillir, car elle rendrait la boisson dcre et
irritante a la gorge ; dans les infusum , on la met avec
les autres substances; dans les decoctum , on ne I'ajoute
qu’en retirant le vase du feu.

Le mode de manipulation & employer pour la prépa-
ration des tisanes dépend de la texture et de la na-
ture des substances qui les composent, de la saison
dans laquelle on se trouve et du temps pendant lequel
on veut les conserver,

1° On doit faire légtrement bouillir les substances
verles el inodores, telles que la racine de bardane, les
feuilles de chicorée, la laitue , ete. Il en est de méme
pour les substances tres-dures , telles que lorge | le
riz , ele.
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3* On doit se contenter de l'infusion pour les fleurs
séches et pour toutes les substances aromatiques.

5° Si lon veut que la tisane renferme les principes
extractifs et odorans des substances qui la composent,

il faut avoir recours A la décoction et i 'infusion réu-
nies.

4° Lorsque les substances sont de nature & céder
teurs principes solubles i 'eau froide, comme la rhu-
barbe, la guimauve , la gomme arabique, on doit em-
ployer la macération.

On observe que les tisanes s’altérent plus prompte-
ment en ¢té qu’en hiver, que celles obtenues par dé-
coction s’altérent plus facilement que les autres. Aussi,
dans les hopitaux surtout , ol 'on emploie une grande
quantité de tisane , il conviendrait de les préparer
toutes par infusion dans I’hiver, par macération dans
V'été. Une condition indispensable pour la conservation
de ces médicamens est la propreté des vases dans les-
quels on les met. Ils doivent étre lavés souvent. Les
pots de terre non vernissés ont I'inconvénient de conser-
ver l'odeur de la premitre tisane qu’ils ont contenue.
L’odeur dela valériane , celle méme dela feuille d’oranger
persiste long-temps. Pour I'eau de veau, celle de pou-
let, etc., on ne doit jamais se servir de pots de grés,
car une portion de graisse pénétre leurs pores, et lors-
qu'on les lave & I’cau chaude, ils acquidrent une ranci-
dité insupportable.

Nous diviserons les tisanes, d’aprds le mode de prépa-
ralion employé pour les obtenir, en tisanes par décoc-

|
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tion , par infusion , par infusion-décoction , par macé-
ration.

T'isanes par décoction, ou DECOCTUM.

Le decoctum estle produit de la décoction d’une ou
de plusieurs substances organiques.

Les régles a observer dans sa préparation sont les
suivantes :

1° Pour éviter 'action trop long-temps prolongée du
calorique sur la substance, on doit la diviser , afin que le
liquide , la pénéirant plus facilement, dissolve plus vite
ses principes exiraclifs.

2° La quantité du liquide & emplover et la durée de
Pébullition doivent étre d’autant plus grandes que la tex-
ture du corps est plus serrée.

5° Si l'on prépare un decoctum composé, on doit sou-
melire a I'¢bullition les substances les unes aprés les
autres, en passant graduellement des plus dures aux
plus molles.

4° Il ne faut employer que le feu nécessaire pour que
Uébullition soit suivie sans étre trop rapide.

5° Passer les decoctum i travers un linge, ou un tamis
trés-serré.

6° Les éclaircir par le repos et la décantation.

Decoetum simple.
Tisane , cau d’orge. Cetle lisane est la premicre
employée ; c’élait presque la seule que prescrivait Hip-

pocrate. L’orge entre autres principes conlient, comme
toutes les céréales, beaucoup de lécule amilacée , un peu
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de matitre sucrée ; son enveloppe renferme de plus un
principe dcre etastringent, qu’on ne doit pointméler 3 la
tisane. Pour le séparer, on plonge I'orge entier pendant
quelques minutes dans 'eau bouillante. On jette ce pre-
mier decoctum. On verse de 'eau nouvelle sur la se-
mence , qu’on fait bouillir jusqu’a ce qu’elle soit gon-
flée et ramollie. Alors on retire le vase du feu , on y
ajoute la réglisse , et au bout d’un "quart d’heure d’in-
fusion on passe le decoctum sans expression.

Si I'on continue la décoction jusqu’a ce que tous les
grains soient crevés , on dénature le principe sucré, on
dissout beaucoup de fécule, et I'on obtient une boisson
trouble , indigeste, et qui, dans I'été surtout, se cor-
rompt dusoir 2n matin, On ne doit jamais faire réduire
le decoctum a quelques pintes seulement, et I'étendre
eusuite d'une grande quantité d’ean. Ce procédé , con-
traire dtoutes les connaissances pharmaceutiques, donne
avec plus de temps et plus de combustible une boisson
de fort mauvaise nature.

La tisane de chiendent (1) se prépare comme celle
d'orge, car cette racine ofire aussi dans son épiderme un
principe dcre et astringent. Aprés la premitre décoc-
tion, on contuse la racine, et on la soumet i une ébul-
lition nouvelle.

Decoctum compose.

rys ] = L T T =
Tisane de Felz. 2L salsepareille, iij; colle de pois-
- 4 - i L] - - -
son , 31v Bij; sulfure d’antimoine , Ziv; eau, 1 vj.
faire réduire i tb ij.
(1) Triticum repens. L.,

19
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On enferme le sulfure dans un nouet de linge, on le
fait bouillir pendant une heure environ dans une pinte
d’eau, qu’on jelte ensuite. On met dans la quanlité d’eaun
prescrite la salsepareille , la colle , et le nouet de sulfure
attaché par une corde & 'une des anses de la bassine.
On fait bouillir le tout jusqu’a réduction de trois livres;
on passe. La formule que nous donnons ici est indi-
quée par MM. Cullerier comme la véritable : c’est la
seule qu’ils emploient dans leur pratique.

Durant notre internat & I’hépital des Vénériens , nous
avons observé que chaque fois qu’on changeait le nouet,
si 'on n’avait pas soin de jeler le premier decoctum ,
les malades éprouvaient de violentes coliques. Elles sont
dues a la présence d’un peu d’arsenic contenu dans le
sulfure, et que I'eau dissout. M. Cullerier a reconnu
que toutes les colles de poisson n’étaient pas également
bonnes, que celles quiavaient été blanchies a la vapear
du soufre contenaient un peu d’acide, qui, se combi-
nant au métal , formait un sel d’antimoine qui rendait la
tisane légerement émétique. (Voir sulfure d’ antimoine.)

Tisanes par infusion, on INFUSUM,

Les infusum sont des médicamens liquides produits
par I'infusion d’une ou de plusieurs substances.

Leur préparation exige 'observation des régles sui-
vantes :

1° Les substances fraiches doivent étre mondées des
parties qui ont peu de propriétés ou qui en ont d’é-
trangtres au médicament qu’on veut oblenir. Gest
ainsi qu’on retranche le calice de la violette, les onglets
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des pétales d’ceillets , la lige des plantes aromatiques,
dont on n’emploie que les feuilles.

2° Si la substance est séche et dure , on doit la divi-
ser. Si ce sont des fleurs ou des feuilles, il faut les cri-

bler.

3° Opérer en vase clos, i la substance est odorante.

4° Prolonger suffisamment I'infusion pour que le
liquide ait Je temps d’extraire tout ce que le corps ren-
ferme de soluble. Si la substance est séche , mais ¢’un
tissu peu serré, on en sépare le liquide dés qu’il est
froid. Si ce sont des substances fraiches, il faut prolon-
ger l'infusion 12 heures.On doit la continuer 24 heures ,
si la substance est seche et dure.

5° Il ne faut jamais passer I'infusum avec expres-
sion, surtout s’il provient d’une substance {raiche, car
on le rendrait mucilagineux , quelquefois icre , toujours
facilement altérable.

I nfusum 3£mp{ﬂ.

Eau de tamarins. On ne doit pas, comme le recom-
mande le Codex, faire bouillir le tamarin, car la cha-
leur de I'¢hullition décompose la gélatine de cetie pulpe. .
Il est prélérable de le délayer dans l'eau bouillante , et
de passer ensuite le liquide.

I nfusum composé.

Infusum béchique. On crible avec soin les especes
béchiques, car les fleurs composées sont souvent mélées
d’aigrettes ou d’écailles, qui, restant suspendues dans
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Vinfusum, irriteraient la gorge du malade. On met dans
un vase la quantiié d’espi:ces prescrite , on y verse I’ean
bouillante , en couvre , et au bout d’une demi-heure en-
viron on passe & travers un linge serré.

Tisanes par infusion-décoction , ou INFUSO-DECOCTUM.

Lorsqu’on fait entrer plusieurs substances dans la
composition d’une tisane , toutes n’offrent pas la méme
texture , mi les mémes principes. Il en résulte que si 'on
employait un mode de manipulation uniforme , le médi-
cament ne remplirait pas le but qu'en attend le méde-
cin; car par la décoction seule on dissiperait tous les
principes volatils, et I'infusion serait insullisante pour
extraire les principes difficilement solubles. Il faut donc
réunir ces deux opérations pour un méme produit.

Les r3gles & observer sont les mémes que pour cha-
cune prise séparément : un exemple servira  les rappe-
ler & Péleve.

Tisane apéritive. Elle se composg desracines de pe-
tit houx , d’asperge . de persil, d’ache, de fenouil. On
concasse séparément chacune de ces racines, on en
prend la guanlité prescrite par le Codex. On soumet
la premitre a la décoction la racine de pelit houx,
dont la texture est la plus serrée ; au bout de 10 mi-
nutes on ajoute la racine d’asperge , on la laisse bouillir
un gnart d’heure, aprés lequel on verse le decoctum
bouillant surles racines odorantes concassées et placées
dans un bain-marie d’étain; on le couvre, etaprés trois
heures d’infusion on passe comme 2 l'ordinaire.
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T'isane sudorifique. Ony fait entrer la salsepareille ,
la squine , le gayac, le sassafras et la réglisse. Lorsque
la salsepareille et la squine ont subi une décoction d’un
quart d’heure environ, onleur ajoute le gayac ripé. Au
bout de cing minutes d’ébullition on retire le vase du
feu, et on y fait infuser pendant un quart d’heure apeu
proés le sassafras et la réglisse. 1l est facile de corcevoir
pourquoi 'on opére ainsi ; ¢’est que la salsepareille et la
squine ont une texture serrée, que la division extréme
du gayac facilite la solution de ses principes extractifs,
que le sassafras ne doit fournir que son principe aroma-
tique , enfin que la décoction altére la saveur sucrée de
la réglisse,

Le sassafras ne fournit pas seulement son aréme aux
médicamens dans lesquels on le fait entrer, illeur com-
munique encore une saveur acre. Aussi deit-on veiller
a ce que la quantité de ce bois soit toujours la méme,
ainsi que la durée de son infusion ; autrement la boisson

offre des différences dans son odeur, et surtout dans sa
saveur.

Tisanes par macération , ou MAGERATUM.

Les maceratum sont les produits de Paction dissol-
vante de 'eau ala température ordinaire sur une ou plu-
sieurs substances.

Les régles & suivre sont & peu prés les mémes que
pour les infusum. La macération ne doit jamais s’em-

ployer pour les substances fraiches ; il faut la prolonger
au moins douze heures.
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APOZEMES.

Les apozémes sont des médicamens liquides, dont
I'ean est 'excipient , et qui ne différent des tisanes qu’en
ce qu’ils ne servent jamais de boissons habituelles aux
malades. La base des apozémes est toujours le produit
de l'infusion, de la décoction, ou de la macération
d’une ou de plusieurs substances organiques; souvent
on y dissout des sels , des extraits ou de la manne , quel-
quefois méme on y délaie des électuaires ou des pulpes.
Leursmodes de préparation sont absolument les mémes
que pour les tisanes.

Apozéme par décoction.

Apozéme de kina. On fait bouillir dix minutes envi-
ron le kina concassé, et on passe le decoctum chaud a
travers un linge serré. En refroidissant , I'apoztme se
trouble; il seforme méme i sa surface une peliicule légere :
c’est dans cet état qu'on le livre au malade. Si I'on at-
tendail pour passer le decoctum qu’il fat refroidi, la pel-
licule formée resterait sur le linge , et I'effet du médica-
ment se trouverait par la diminué. Dans quelques
formulaires, pour éclaircir ce decoctum , on prescrit
de faire bouillir le kina avec du sous-carbonate de po-
tasse pour dissoudre la résine, Celle addition présente
un grave inconvénient; 'exces de potasse s'empare de
Pacide kinique , et met & nu les alcalis organiques qui
consliluent la propriété fébrifuge, et qui, étant inso-
lubles dans I'eau, se précipitent. MM. Pelletier et Ca-
ventou ont fait, au contraire , remarquer qu’en ajoutant

N
|
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un acide aux decoctum de kina on dégageait plus faci-
lement la kinine et la cinchonine des matitres qui les
enveloppent. Ce qu'indique la théorie chimique est en-
core confirmé par 'expérience. M. le docteur Michel,
chargé du service de I'hépital de Rome pendant les
guerres d’Italie , a employé avec a?ant&ge les decoctum
acides de kina, principalement 'extrait uni au sulfate
acide d’alumine. 1l faut éviter de faire bonillir le kina
dans des vaisseaux de fer : la combinaison du tannin avec
le métal donne au liquide une couleur plus foncée que
celle qu’il doit naturellement avoir.

A pozémes par infusion.

Leur préparation n’offre aucune difficulté, on doit
seulement avoir soin de verser sur les substances une
quantité d’eau un peu plus considérable que la quantité
d’apozéme qu’on veut obtenir ; car les substances orga-
niques, surtout lorsqu’elles sont séches , absorbent beau-
coup d’eau, qu’on ne peut leur enlever que par une forte
expression , qui rend les apozémes troubles et épais.

Apozéme par infusion-décoction

Apozéme antiscorbutique. On fait bouillirles racines
de bardane et de patience pendant 10 minutes au plus.
el ce n'est qu’en retirant le vase du feu qu’on y ajoute
la racine de raifort, et les feuilles vertes lavées et dé-
coupées. On prolonge I'infusion jusqu’a ce que P'apo-
zéme soit refroidi, et on le passe sans expression.
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A pﬂzf:ma par macération.

Dans lesmacérations , comme, en général , dans toutes
les opérations pharmaceutiques, lorsque le médicament
doit rester long-temps en contact avec le vase dans le-
quelon le prépare , on ne doit employer ni fer, nicuivre,
surtout lorsqu’il contient des acides ou des sels capables
d’altaquer ces métaux. Il est vrai qu’on peut faire bouil-
lir impunément dans le cuivee des acides peu concen-
trés , tels que le vinaigre, les sucs de fruits ; mais si on
les laisse refroidir, le cuivre se dissout. La dissolution
du fer par ces liquides a lieu & toutes températures.

BOUILLONS MEDICINAUX.

On appelle bouillons les decoctum de la chair des
animaux.

On les divise en alimentaires et en médicinaux. On
peut prendre les premiers chague jour de la vie ; ¢’est
pour les malades qu’on réserve les seconds. Dansla com-
position des uns et des autres on ajoute souvent des sub-
stances végétales, quien font varier Podeur, la saveur,
quelquefois méme la coulenr. Le bouillon contient tous
les principes solubles de la substance dont on le retire.
La chair de tous les animaux est formée , mais en pro-
poriions qui varient selon l'espéce, le sexe et I'dge , de
fibrine , d’albumine , de gélatine , d’une matiére extrac-
tive odorante el sapide nommée osmazéme , de graisse
et de différens sels. Lorsqu’on la soumet & I'action de
eau élevée graduellement au degré de’ébullition , I'al-
bumine se coagule peu a peu, et s’éléve sous forme d’é-
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cume ¢épaisse, la gélatine se dissout, la graisse se fond
en goutlelettes de dimensions différentes , qui nagent &
la surface del’ean ; les sels se dissolventen méme temps
que osmazéme; c’estelle qui donne au bouillon sa cou-
leur, son odeur et sa saveur. La fibrine ramollie reste pour
résidu. Si Pon soumettait de suite la chair & I'action de
I’ean bouillante , I'albumine, par sa trop brusque coagu-
lation,empécherait la solution de la gélatine, et "'onn’ob-
tiendrait qu’un bouillon faible et presque sans saveur.
Pour les bouillons alimentaires, le mode de préparation
est constamment le méme ;. pour les bouillons médici-
naux, il varie selon les substances qui les composent.
%,

Hf'ag.!es générales pour la préparation des E?aui! lons
médicinaux.

1° Substances animales trés-saines et séparées. de
toutes les parties qui pourraient donner au houillon une

saveur et une odeur désagréables. G'est ainsi qu’onlave
les escargots pour enlever le mucus qui les recouvre
qu’on retranche la téte et la peau de la grenouille et de
la vipere , qu’on rejette les intestins de la tortue.

2° Si le bouillon ne contient rien que le feu puisse
dissiper , opérer & feu nu dans des vaisseaux de terre de
préférence i ceux de métal parce que les premiers sont
moins conducteurs du calorique, et qu’une fois échauf-
fés , il suflit d’un peu de cendre chaud*ur entretenir
I’ébullition légere qu’on désire. -

5° 8i dans la composition du bouillon il entre des
substances dont il est nécessaire de conserver 'odeur
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opérer au bain-marie en prolongeant le feu jusqu’a ce
que la coction soit compléte, c¢’est-a-dire environ deux
heures.

4° Ewmployer toujours , pour avoir un bouillon sem-
blable , méme poids d’eau et de substances, et méme
durée de coclion.

5° Ne passer le bouillon que lorsqu’il est entiérement
froid, afin de retenir sur le linge la graisse qui se fige 3
sa surface.

6° Si le bouillon n’est pas pris au moment ou 'on
vient de I'achever , le conserver dans un lieu frais ; et ,
-pendanﬁ’été, dans ’eau froide.

N. On ne doit pasattribuer 2 la négligence des éleves
la différence de couleur que les bouillons présentent
quelquefois. Lorsqu’on prépare chaque jour un bouil-
lon de tortue, par exemple, au bain-marie, avec le
méme poids de chair, sila tortue est assez volumineuse
pour suffir & deux bouillons , onen réserve la moitié pour
le lendemain. Le premier bouillon fait avec la chair
fraiche est moins coloré, mais plus claiv que celui fait
avec la chair conservée pendant un jour : ¢’est que la
chair récente contient une certaine quantité de sang ,
qui clarifie le bouillon, tandis que celle qui a subi le
conlact de l'air a éprouvé une légere dessiccation.

i
* Bouillon de vipére.

On saisit avec des pincettes la téte de la vipére, on la
Mcoupe avec des ciseaux, eton P'écrase pour éviter sa
‘morsure, qui peut étreencore dangereuse; il s'écoule
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quelques gouttes de sang , qu’on recoit dans le vasc olt
doit se faire le boui'lon. Alors en pincant avec les ongles,
d’une main le trone , de I"autre la peau qui le recouvre,
on les tire en sens opposc ; la peau se décolle avec la
plus grande facilité presque jusqu’au bout. On retranche
avec des ciseaux I'extrémilé b laquelle elle adhere forte-
ment. On découpe la viptre en quatre ou cinq trongons ,
qu'on met dans un bain-marie couvert, avec l'eau et
les autres substances prescrites dans la formule. Au bout
de deux heures on retire le vase du feu, et lorsqu’il est
froid, on le découvre et on passe le bouillon.

Bouillon d’escargots ou colimagons de vignes.
o [ar]

On casse avec la pointe d’un couteau I’exsudation
calcaire dont les escargots ont muré I’entrée de leur co-
quille. On les jette dans 'eau bouillante. Au bout de
quelques minutes on les retire ; on les arrache de leur
coquille; on leslave & I'eau {roide ; on les coupe en mor-
ceaux, el on les fait bouillir & petit feu pendant une
heure dans un pot de terre vernissé ; on passe ensuite
avec expression. Il faut se servir d’un pot de terre ver-
nissé , car les escargols contiennent du soufre , quinoir-
cit les vaisseaux d’étain et ceux d’argent. Pour consta-
ter la présence du soufre dans le decoct@iim-d’escargots ,
M. Boudet le rapprocha en consistance de gelée, le fit
bouillir ensuite avee de la potasse. Eﬁr le vinaigre il dé-
composa le sulfure formé , et obtint un dégagement trés-
sensible d’hydrogene sulfuré. £

@
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EAUX MINERALES.

On appelle caux minérales celles qui contiennent
assez de matieres étrangéres pour avoir de la saveur et
exercer une aclion sur I’économie animale. Elles sont
naturelles ou artificielles. Les premieres nous sont don-
nées par la nature, les secondes sont le produit de I’art
et le résultat de la synthese.

D’aprés les substances qui dominent dans leur com-
position, on les a divisées en quatre classes : les ga-
zeuses ou acidulées , les salines, les [erruginsusﬂs, les
sulfureuses. ‘

Les gazeuses sont celles qui contiennent assez d’a-
cide carbonique pour étre eflervescentes a lair.

Les salines sont celles qui doivent leurs propriétés,
tantot uniquement aux sels , tantot a la péunion des sels
et de 'acide carbonique.

Les ferrugineuses sont celles qui somt minéralisées
par le fer & I’état de sulfate ou de carbenate acide.

Les sulfureuses contiennent le soufre a I'état d’hydro-
aéne sulfuré, libre ou combiné avec les bases salifiables.
/On les nommait jadis Aépathiques.
Les vertus des eaux minérales sont dépendantes de la
nature et deg@#oportions des substances qu’elles ren-
ferme -'.':_-'7":"; Sur frire les eaux minérales artificielles, il
faut c& """"-""f"' ‘analyse exacte de 'eau qu’on veut

imiter; 2° la maniére d’opérer la solution ou la combi-
snaison des divers corps qui la composent.

v
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1° Analyse des eaux minérales.

Les substances qu’on peut trouver dans les eaux mi-
nérales sont :

¢ Acides carbonique , hydrosulfurique. Sul-
fates de soude, de chaux, de magnésie. Hy-
drochlorates de soude , de chaux , de magnésie.
Sous - carbonales de soude, de magnésie, de
chaux et de fer. Nitrates de potasse, de chaux,
de magnésie ( ces trois nitrates se rencontrent
presque toujours dans les eaux de puits de
Paris ). Matidres organiques.

SUBSTANCES COMMUNES.
A

Gaz nxigiﬁne, azote. Acides borique, sulfu-
reux , sulfurique, hydrochlorique , nitrique.
Silice. Soude. Sulfates d’ammoniaque, de po-
tasse, de fer, de cuivre, de manganése. Alun. Hy-
drochlorates de potasse , d’ammoniaque , d’alu-

™ e ——R SN

mine , de manganése, de baryte. Phosphate
d’alumine. Fluate de chaux. Sous - carbonates
de potasse , d’ammoniaque , d’alumine, de
strontiane, de manganese. Sous-borate de soude.

SUBSTANCES RARES’

Hydrosulfates simples ou sulfurés de soude et
de chaux. Hydriodale de potasse.

Pour connaitre la composition d’une eau minérale ,
il y a deux espeéces d’analyses a faire. La premitre est
Vanalyse d’indication, quisert a signaler d’'une maniére
générale les principales substances que 'eau contient. -
La deuxieme estl’analyse de détermination exacte, qui
précise leurs proportions et leur nature.
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A. Analyse dindication.

On commence par constater la situation de la source,
la nature du terrain, les végétaux qui croissent a I'en-
tour de la fontaine, le dépot qui s’y forme. On examine
ensuile les propriétés ph}fﬂques de I'eau, sa saveur, sa
couleur , son odeur. Le thermométre donne son degré
de température. Pour connailre sa pesanteur spémﬁque,
on pese un méme flacon d’abord plein d’ean distillée ,
ensuite plein d’eau minérale (1).

Passant a I'emploi des réactifs , on s’assure par le pa-
pier de tournesol si elle est acide, par celui de cur-
cuma , si elle est alcaline.

C’est 'acide sulfureux, si’eau anine odeur de soufre
en combustion, et laisse précipiter du soufre par I’hy-
drogene sulfuré.

(’est I'acide carbonique, si elle est mousseuse et ai-
grelette , et perd son gaz par I'ébullition.

C’est 'hydrogéne sulfuré, si elle a une odeur d’cenfs
pourris , si elle précipite en noir les dissolutions d’ar-
gent, de mercure, de plomb, et perd ces deux pro-
priétés par 'ébullition.

Pour savoir si I'alcali libre est la potasse ou la soude,
il faut évaporer une portion d’eau pour avoir un résidu
salin ; traiter celui-ci par 'alcool 2 56°, afin de dissoudre
les sels solubles , redissoudre dans I’eau distillée , saturer

(1) L’aréométre est un mauvais instrument pour connaitre la den-
sité des liquides dont le poigs différe peu de celui de Peau distillée ;
il faut avoir recours i la détermination de pesanteur spécilique parla
balance,
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par I'acide acétique, évaporer et traiter de nouveau par
Ialcool, qui ne disgﬂud}%que acélate formé par I'alcali
qui existait & 'état de liberté. Alors ’hydrochlorate de
platine indiquera la potasse, s’il forme un précipité ; la
soude , s’il n’en forme point.:

Les sulfates se PPEDHI’]EI*SEI’%} par un sel soluble de
baryte; les hydrochlorates par_ le nitrate d’ argent.

On reconnait les nitrates en versant dans l’eau de la
potasse jusqu'a ce qu’il n’y ait plus de précipité, fil-
trant et évaporant. Le résidu, jeté sur les charbons ar-
dens, fuse, et en active la combustion.

Les carbonates se reconnaissent par Ieff#rvescence
qu’ils font avec 'acide hydrochlorique. Ceux qui sont
insolubles , comme ceux de fer, de chaux, de magné-
sie, n’étant tenus en dissolution que parce qu’ils sont &
état de carbonales acides, se précipitent par I’ébulli-
tion , qui dégage l'exces de gaz. ,

Lorsque le fer est en dissolution dans une eau miné-
rale, on a un préeipité bleu avec le prussiate de potasse.
La teinture de noix de galle y produil une couleur noire.
Cependant, sile fer est 4 I’état de protoxide, la couleurne
se manifeste qu’au bout de quelque temps , ou par I’ad-
dition d’une petite quantité de solution aqueuse de
chlore , qui détermine aussitot la sur-oxidation du pro-
toxide.

Si le fer est & 1’état de sulfate, ’eau ne se trouble
pas par ébullition ; s'il est & I’état de carbonate pendant
I'ébullition , il se précipite une poudre rougeitre.

Le précipité que la teinture dE— noix de “‘ﬂllﬂ fait nai-
tre dans une cau n’est pas tuu}ﬂurs di au fer, il peut
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aussi provenir d’'une matitre végéto-animale. On s’en
assure par les charbons ardt}ﬂ's. Ia dtcﬂmpusluﬂn est
compléte , ou da moins il ne reste qu’une cendre alca-
line , sile dépdt est formé par les matiéres organiques ;
elle n’est que partielle | §’il est dit au fer et au tannin;
de plus , le résidu coniient du fer trés-sensible aux réac-
1fs. o .

L’oxalate d’ammoniaque précipite la chaux de toutes
ses dissolutions.

Si I'eau contient un sel & base d’ammoniaque , en la
iriturant avec de la chaux vive, I'ammoniaque se dé-
gage. Cependant, sile sel ammoniacal élait en petite
quantité, le dégagement n’aurait lieu qu’autant qu’on
aurait d’abord évaporé ['eau a siccité.

On démonire la présence de Palumine et de la ma-
gnésie , en versant dans 'eau un excés de potasse caus-
tique, et traitant le précipité par Peau de potasse , qui
dissoudra Palumine sans toucher A Ia magnésie. Si l'ean
contenait un sel de fer, il serait décomposé, et son
oxide, mélé au dépot, ne tarderait pas a le rougir.

St 'eau renferme des matitres azotées , en la faisant
évaporer a siccilé, el projetant le résidu sur les char-
bons ardens, on obtient une odeur de corne brilée.
Le chlore et la noix de galle y déterminent des préci-
pités floconneux; il n’y a que les malitres organiques
qui contiennent du soufre, qui, par leur putréfac-
tion , laissent dégager une odeur voisine de ’hydrogéne
sulfuré.

Pour savoir 'ordre de combinaison des différens corps

que I'analyse approximative indique dans une eau miné-
]
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rale, il faul remonter aux allinités qui existent entre
eux. Par exemple, si 'on trouve ensemble les acides
. sullurique , h}rdruuhldfi{[ue , la chaux et la soude ., on
sera cerlain que celte dernitre est combinée avec I'a-
cide hydrochlorique. 1l en sera le méme pour les acides
carbonique et nitrique avec la potasse et la magnésie ;
celie derpicre sera ¢évidemunent a4 'état de carbo-
nale.

Il ne faut cependant pas croire que l'eau contienne
toujours les mémes sels que donme son analyse ; la plu-
part d’entre eux se forment pendant son évaporation,
par suite d’¢échanges entre les acides et les bases.

B. Analyse de détermination précise.

Celle analyse a pour bul de fixer la nature et les
proportions 1° des malitres gazeuses, 2° des malitres
{ixes.

Matiéres gazeuses.

On remplit un ballon de I'eau qu'on veul analyser,
on y adapte un tube recourbé, égafmuﬁnL plein d’eau,
el plongeant sous une cloche & mercure. On place le
ballon sur un fourneau, et I'on fait bouillir 'eau pen-
dant un quart d’heure environ.

Les gaz que I'eau peut contenir sont Poxigéne , Ia-
zole , les acides carbonique , hydrosulfurique , sulfureux.
Ces deux derniers ne peuvenl pas se irouver ensemble
sans se décomposer,

Supposons que sous la cloche on ait les trois pre-
miers seulement : on absorbera par la potasse caus-

9]
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tique le gaz acide, on fera passer le résidu dans un
eudiometre avec de 'hydrogtne en exces; et apres I'in-
flammation on aura la quantité d’oxigene et par consé-
quent d’azole , en divisant Pabsorption par 3.

L’hydrogeéne est bien préférable au phosphore, qui
laisse loujours un peu d’oxigéne intimement uni & I'a-
zole.

Si acide carbonique se trouvait mélé au gaz sulfu-
reux, on les séparerait par le borax, qui s’emparerait
du gaz sulfureux sans toucher a I'acide carbonique.

Si ¢’était 'acide hydrosulfurique, on ferait passer sous
la cloche de Facétate acide.de plomb ou de cuivre , qui
s'emparerait de l'acide hydrosulfurique , et non de
'acide carbonique.

Pour déterminer les proportions d’acide carbonique,
on remplit d’ean un matras aux trois quarts de sa capa-
cilé , on y adaple un tube, qu'on fait rendre dans une
éprouvelle qui contient un mélange d’hydrochlorate de
baryte el d’ammoniaque caustique. Le sous-carbonate
de baryte , lavé et séché, indique par son poids celui de
Pacide. Si pendant’évaporation il se précipitait un sous-
carbonate insoluble, on serait alors certain que tout 'a-
cide carbonique combiné 4 la baryte n’était pas libre dans
I'eau. Il faudrait déterminer le poids du sous-carbonate,,
connailre la quaniité d’acide qui enire dans sa compo-
sition , et retrancher de I'acide carbonique obtenu, un
poids égal i celui que contient le sous-sel, puisque les
carbonates saturés contiennent une fois autant d’acide
que les sous-carbonates. & Veau renfermait du sous-
carbonale d’ar;ioniaque, . . *; g0 ¢ .commencer par
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en apprécier la quantité, en faisant passer le gaz
travers de I'acide hydrochlorique.

Pour déterminer la quantité d’acide hydrosulfurique
contenue dans une eau minérale, il faut d’abord savoir
dans quel état il s’y trouve. Il peut étre 1° libre , alors il
se dégage par I’éballition , et noircit quelquefois le mer--
cure {1) 3 2°a Iétat d’hydrosuliate simple , il ne noircit
pas le mercure , mais se dégage par les acides sulfurique
et hydrochlorique; 3° a I'état d’hydrosullate sulfuré,
alors il noircit le mercure, se dégage par les acides ,
et laisse aussitot précipiter son soufre, ce que I'hy-
drosulfate simple ne fait qu’an bout de quelques mi-
nutes. |

Si I'acide hydrosulfurique est libre ou & I'état d’hy-
drosulfate simple , on verse dans I'eau de I'acétate acide
de cuivre : le poids du bisulfure desséché donne la
quantité de soufre , et par conséquent d’hydrogene sul-
furé.

Lorsque la méme eau contient l'acide hydrosulfurique
libre et combiné, il est plus diflicile d’apprécier les pro-
portions de chacun d’eux. M. Orfila conscille avec rai-
son de ne pas faire bouilliv eau, car & une époque de
la distillation, 'hydrosulfate simple se transforme en sous-
hydrosulfate, par la perte d’une petite quantité de son

(1) Sile mercure est bien pur, il n’est pas noirci par hydrogine
sulfuré dissous dans 'ean ; ce n’est qu’antant qu’il offre & sa surface
une légére couche d’oxide, dont Poxigéne s'empare de Phydrogéne
de l'acide pour former de l'eau, !'Lﬁsﬁ-qunlqu-:ss chimistes (M. Dulong)
conseillent-ils d’employer I’h '5'|'Ir'{i;1.:£e sulfuré poureunvertir cet oxide
en sulfure , qu’on sér ;. iu mercure ptifié par la Gltration

. . ab
daus un cornet de pajpnct. p
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acide, ce quiinduit en erreur. Généralement on indique
d’agiter leau avee du mercure, qui sempare du sou-
fre de Uacide libre , et met en liberté Clydrogene , dont
le poids fait comnaitre celui du soufre avee lequel il
élail unt ; de tratter enstutte E’fgﬂh‘c}mfﬁzmsimpfaavﬁf:
Cacétate de cuivre. Ge procédé n'est pas praticable ,
car le mercure ne peut pas décomposer toul 'acide hy-
drosulfurique d’'une ean guni en est chargée , malgré un
contacl trés-long-temps prolongé el une agitatian fré-
{Iﬁﬂllte. M. Henry fils , dans son analyse de 'eau d’En-
ghien, a cherché a déterminer les proportions d’acide
hydrosulfurique libre et combiné, en isolant le premier
de celui deshydrosulfates. Pour y pavvenir, il s’est servi
du protosullate de manganése parfailement pur, qui
n’agit point sur cet acide libre, et indique des traces
d’hydrosulfate soit instantanément , soil aprés quel-
ques momens. On doit donc verser dans une quantité
déterminée d’eau une sclution de protosulfate de manga-
nise trés-pur, et chaufler trés-long-temps Pappareil a
une température de 30 a go® cenl. Le gaz libre oblenn
dans la dissolution acide de plomb , est veprésenté parle
poids du sulfure formé, et l'acide de I'hydrosuliate se
précipile combiné avec le manganése. Le précipité rose
sale laisse dégager avec eflfervescence son hydrogéne
sulfuré par 'action de Pacide sulfurique.

Si 'can renferme un hydrosulfate sulfuré , on prend
deux quantités semblables d’eau. Sur la premitre, &
Paide de I’ acuhtc acide de'Cliivre , on & apprécie la quan-
tité de soufre ; sur la seuuu%ﬂ, on délermine exces de
soufre au moyen de Pacide m:uuque faible et de la cha-
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leur. En retranchant le poids de cet exces de sonfre du
poids de soulre indiqué par I'acétate de cuivre, on a ce-
lui qui était I’étatd’hydrosulfaie (1).

Lorsque dans une eau il y a du gaz snllureux, pour
en connaitre la quantité , on le transforme par le moyen
du chlore en acide sulfurique , qu’on précipite ensuite
par le nitrate de baryte. 1} est évident qu’il faut déter-
miner auparavant la quantiié d’acide sulfurique que l'eau
peul contenir.

Matiéres fixes.

On fait évaporer une grande quantité d’ean d’un poids
connu dans un vase qui ne soit pas attagquable par les
matiéres qu’elle contient. Le platine pour cela est pré-
férable & tout autre métal. Lorsque I'cau est arrivée &
un certain degré de concentration, on achéve de I'éva-
porer dans une capsule de porcelaine , pour que le ré-
sidu ne se trouve pas disséminé sur une trop grande sur-
face. On lave ausst le premier vase avec del’eau distilice ,
afin de ne rien perdre. On peése le résida de I'évapora-
tion ; on le fait bouillir dans 15 & 20{ois sen poids d’eau
distillée ; on filtre pour séparer les matidres insolubles ;
on évapore le solutum A siccité ; on le traite parde alcool
A 4o°; on filtre, et I'on agite le résidu dans 12 parties

(1) 1l serait possible qu'on ne parvint pas a rassembler le soufre ,
comme on indique ici, si I’hydrosulfate sulfuré était en petite quan-
tité ; et cela arrive toujours dans les eaux minérales quien contiennent.
La limaille de cuivre, quiabsorbe trés-bien U'excis de soufre des hydro-
sulfates sulfurés en les ramenant & D'état d’hydrosulfates simples ,
pourrait peut-étre, Parl’augmﬂntggnn de son poids , donner la quan-
tite de sonfre quin’est point combiné i Phydrogiéne. ( Liassaicye, )
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environ d’alcool & 26°. 11 reste une certaine quantité de
mati¢res insolubles dans les deux alcools , mais solubles
dans 'eau. On fait évaporer le solutum pour avoir les
sels & P'état solide.

Lin opérant ainsi on partage les matitres fixes en
quatre parlies : la premiére insoluble, la deuxiéme so-
luble dans I'alcool concentré, la troisitme dans I'alcool
faible , ia quairiéme dans eau.

Matiéres insolubles. Elles ne peuvent étre que des
sous- carbonates de chaux, de fer, de magnésie, du
sulfate de chaux, et dela silice. On les pese , on y verse
un exces d’acide hydrochlorique faible , qui transforme
les sous-carbonates en hydrochlorates acides, et le sul-
fate de chaux en sulfate acide soluble. On filire; la silice
reste. On évapore la dissolution, et on I'étend eusuite
d’alcool faible , qui précipite le sulfate de chaux. Par
Phydrosulfate d’ammoniaque , on précipite le fer ; par
I'oxalate d’ammoniaque’, on précipite la chaux; enfin
on précipite la magnésie par le sous-carbonate de bn-
tasse ou de soude.

Matiéres solubles dans Ualcool concentré. Si I'on
s est servi d’alcool & 40°, on doit n’avoir dissous que des
nitrates et hydrochlorates de magnésie et de chaux. On
prend un poids déterminé de ce mélange salin, on le
dissout dans I'eau, on partage le solutum en deux par-
ties, Dans la premitre, on verse un excés de nitrate
d’argent. Le poids du chlorure indique celui de I'acide
hydrochlorique. La liqueu®séparée du chlorure est for-
mée de nitrates de chaux et de magnésie, et d’un excés
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de nitrate d’argent. On décompose le nitrate d’argent
par un solutum d’hvdrochlorate de soude, on sature
'exces d’acide par i'ammoniaque. Pour apprécier la
quanlité de chaux, on verse dans la dissolution filtrée
de I'oxalate d’ammoniaque. Pour extraire 'acide nitri-
que, on prend la seconde moiti¢ du solutum salin, on
la fait bouilliravec le phosphate'd’argent, qui se combine
au chlore. On filtre, on évapore la liqueur & siccité, on
traite les nitrates par I'acide sulfurique. En combinant
I’acide nitrique avec la potasse, le nitrale formé indique
la quantité réelle d’acide.

Matiéres solubles dans Lalcool & 26°. L’alcool A ce
degré doit dissoudre I’hydrochlorate de soude. Quel-
quefois, mais rarement, il contient de I’hydrochlorate
d’ammoniaque. Si ces deux sels se trouvaient réunis,
i|fautlraitlesﬂalcinerpaurvﬂlati]iserccluiﬂ’ammuniaque.
La perte de poids indiquerait la quantité de chacun
d’eux.

Matieres solubles dans Ueau distillée. Les matidres
solubles dans I'eau sont trés-nombreuses. Celles qu’on
y rencontre le plus ordinairement , sont le sous-car-
bonate de soude, le sulfate de soude et celui de ma-
gnésie, encore le carbonate de soude exclut-il le sulfate
de magnésic. L’ean ne peut donc contenir que du sul-
fate et du carbonate de soude, ou du sulfate de soude
et du sulfate de magnésie. Dans le premier cas, on
traite le résidu deI’évaporation par 'acide acélique, qui
transforme le sous-carbonate de soude en acétate. On
¢vapore a siccité , et Pon fait bouillir le résidu avec
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Palcool, qui dissout I'acétate sans toucher au sulfate.
Dans le second cas, on dissout les deux sulfates dans
Peau, on précipite I'acide sulfurique par Ihydrochilo-
rale de baryte, on filtre, on fait évaporer la liqueur &
siceité , et I'on calcine dans un creusel le résidu formé
d’hydrochlorate de magnésie et d’hvdrochlorate de
soude. Le sel magnédsien perd son acide , el passe d I'é-
tat d’oxide de magnésium, I'hydrochlorate de soude de-
vient chlorure de sodium. On les traite par l'eau : le
chlorure se dissout, 'oxide de magnésium reste.

Analyse de Ueau minérale &’ Aix-la-Chapelle.

Cette eau contient : Azote.

Acide hydrosulfurique.
carbonique.
Carbonale de chaux.
de magnésie.

Hydrochlorate de soude.
Sulfate de soude.
Silice.

On fait dégager les gaz sous une cloche pleine d’eau,
on y introduit de la potasse caustique. L’absorption dé-
termine la quantité d’azote qui reste.

On chaufle une nouvelle quantité d’eau dans une
cornue portant un tube qui plonge dans une éprouvette
contenant un mélange d’ammoniaque el d’hydrochlo-
rate de baryte. Le poids du carbonate formé donne ce-
lui de I'acide qu’il contient.

Pour connaitre la quantité d’acide hydrosulfurique,

¢
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on verse dans une quanlité déierminée d’ean de l'acé-
tate acide de cuivre : le poids du bisulfure donne cetui
de P'acide hydrosullurigue.

La quantité du gaz éltant connue, on évapore l'ean
a siceité, On fait bouillir le résidu avec de I'eau distil-
I¢e, qui dissout le carbonate, le sulfate. ’bydrochlorate
de soude, et laisse pnur'n':aidu le carbonate de chaunx ,
celui de magnésie et la silice. On évapore la dissolution
a siccité , on I'agite dans 12 fois environ son poids d’al-
cool & 26°, qui dissout 'hydrochlorate de soude. On
traite le mélange de sulfate et de carbonate de soude
paracide acétique, qui transforme le carbonate en acé-
tate soluble dans I'alcool. Pour isoler le carbonate de
magnésie , celni de chaux , et la silice, on traile le mé-
lange par I'acide hydrochlorique, qui transforme les déux
carbonates en hydrochlorates solubles. On filtre, la silice
reste ; on la lave sur le {iltre méme, on la séche, et onla
. ptse avec soin. On verse dans le liguide du sous-carbonate
de potasse, qui précipite la chaux et la magnésie d I'élat
de sous-carbonate. En les traitant par 'acide sullurique
faible , on obtient un sulfate soluble avec la magnésie ,
et un insoluble avec la chaux, ce qui donne la facilité
de les séparer et d’en connaitre le poids.

%2 PIH".I’ARA:TIUN DES EAUX MINERALES ARTIFICIELLES.

La préparation des eanx minérales consiste A dissoudre
dans I'eau des sels ou des gaz, en se conformant pour
les proportions & I'ordonnance du médecin ou i I'ana-
lyse la plus exacte de I'ean naturelie qu’on veut imiter.:
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Eau acidule simple.

La préparation de celte eau présente trois époques :
1° le dégagement du gaz, 2° sa solution dans leau .,
3° Uintroduction de Ueau saturée dans les bouteilles.
C’est & M. Planche que nous allons emprunter tout ce
que nous allons dire_a ce sujet. (Pharmacopée géne-
rale.) '

Dégagement de CUacide carbonique. Le carbonate
calcaire d employer est le marbre blanc, car la craie
donne toujours au gaz une odeur étrangere provenant
de la petite quantité de matit¢res organiques qu’elle ren-
ferme. On peut se servir d’acide hydrochlorique ou
d’acide sulfurique ; c’est ce dernier que M. Planche
emploie. Pour éviter quele sulfate formé n’enveloppe le
carbonate calcaire, et ne s’oppose a son entiére disso-
lution , le céléebre pharmacien que nous venons de ci- -
ter a modifié¢ I'appareil ordinaire. Celui qu’il nous a
fait connaitre (planche 5, fig. 1) se compose de deux
flacons ; I'un A, dans lequel le guz se dégage , autre H
dans lequel il se lave. Le premier est & trois tubulures ;
I'une K, par laquelle on verse le carbonate, I'eau et
Pacide ; autre L, qui porte la branche la plus courte
du tube de communication M ; la troisitme O, plus
large que les autres, par laquelle on introduit un agita-
teur en bois P. Le second flacon H regoit le gaz, il est
A deux tubulures; la premidre R laisse passer la bran-
che la plus longue du tube de communication, qui
plonge trés-profondément dans un soluzum de polasse

.

# !; -
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destiné & enlever au gaz tout I'acide sulfurique qu'’il
pourrait entrainer; la seconde tubulure S porie un
tube de verre D, dont P'extrémité inférieure plonge
d’environ deux centimélres dans ce vase. La porlion
excédente, depuis la surface du bouchon E jusqu’en F,
est revétue d’un fourreau de cuivre terminé en pas de
vis, sur lequel vient s’ajuster le robinet de la vessie G,
qu’il faut fermer promptement dés qu’elle est pleine de
gaz pour la remplacer par une autre.

On rend I'agitateur mobile au moyen d’une chevil-
lette qui traverse son manche B (fig. 2), et repose sur
les bords de la tubulure : celle-ci doit étre assez large
pour que l'instrument puisse se mouvoir en tout sens.
On empéche que le gaz ne s’échappe par cette ouver-
ture en enveloppant avec une vessie G, ouverte par.les
deux bouts , le col du flacon et une portion du manche
de l'agitateur. | |

On réduit le marbre en poudre grossiére , on le dé-
laie avec une suffisante quantité d’eau, on Uintroduit
dans le flacon, et I'on y verse 'acide sulfurique étendu
de 12 parties d’eau. M. Planche a remarqué que non-
seulement le sulfate de chaux de nouvelle formation se
solidifie et se précipite moins prompiement de cette
manitre , mais encore que le gaz, ayant a lraverser
une colonne d’eau plus Iégere, s’en dégage avec plus de
facilits. . R

Les avantages que procure 'emploi de P'agitateur sont
tels, qu'on peut obtenir en deux heures plus de cent
litres de gaz car_hunf&ue, ce qu'on n'obtenait pas en
vingt-quatre heures par les moyens ordinaires ; ona, de
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plus, lacertitude d’en dégager jusqu’a la derniere bulle.
Lorsqu'an lieu d’acide sulfuriqne on emploie l'acide
hydrochlorique , il faut avoir soin qu’il ne contienne
pas du gaz sullureux, qui donnerait & Veau une odeur
insupportable. On doit se conlenier de concasser le
marbre : si on le pulvérisait, Ueffervescence serait trop
grande. 1! faut dtendre Pacide de moitié son poids d’ean,
et se servir de Pagitateur, car l'acide hydvochlorique
surnagerait, et la dissolution ne serait pas compléle.

Cet acide est le plus souvent employé.

Solution du gaz dans Uean (fig.5). A est un vase
cylindrique en cuivre poli, trés-fort, étamé intérieure-
ment en élain fin , el portant & sa base un robinet
simple A vis B (fig. 4). Ce cylindre est fixé sur un so-
cle de bois de quatre cenlimetres d’¢épaisseur, an moyen
de quatre pattes & vis X X X X. On a soud¢ dans Uin-
térieur de ce vase, d un cenlimidire environ au-dessus
durobinet, une espéce de diaphragme ou double fond G
(fig. 6), également étamé et percé de plusieurs pelits
trous irds-rapprochés d la manitre d’un crible. Un
autre trou plus large D, pratiqué au centre de ce
double fond, donne passage & un canal de verre, d’ar-
gent, ou d’¢tain fin E (fig. 5) , ouvert par les deux
bouts, et traversant le vase perpendicnlairement jusqu’a
une ligne du premier fond. A I'une des extrémiiés de ce
canal , on a fixé un robinet qui s’ajuste & vis d’une part
en I, & la partie supérieure et centrale du cylindre; de
Fautre parten G, avec lapompe H 1, 3 double soupape,
de manicre & établir la communication de la pompe
lavec le reste de I'apparei.

-
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Sur la voiite du cylindre, & trois centiméres du ro-
binet I' G, on a viss¢é un ajustage & robinet K, dont
P'usage sera bientot indiqué.

Lopsqu’on veut charger 'eau d’acide carbonique, il
faut avant tout évacuer Pair atmosphérique du cy-
lindre. On remplit en conséquence ce vaisseau avec
de l'eau pure, el T'on y visse le robinel F G. Pour faci-
liter le jeu de la pompe et la condensation du gaz, et
afin de permetire & l'opérateur de brasser 'eau & me-
sure qu’elle se sature, on fait écouler environ un hui-
titme de ce liquide. Mais comme I'écoulement ne peut
avoir lieu sans une pression quelconque, on remplace
ici 'air extérienr par du gaz acide carbonigne. On pour-
rait se contenter de visser au robinet I G la pompe
foulante H , et au tuyau latéral de celte pompe, ou se
“trouve la soupape 1, une vessie remplic de gaz, qu'on
obligerait & traverser Peau en faisant agir le piston ;
mais on concoil que par celie manceuvre la phus grande
parlie du gaz se trouverail entrainée avec I'eau en pure
perte. C’est ce qui a délerminé M. Planche & faire
ajouter le robinet K , auquel il adapte une vessie pleine
d’acide carbonique. 1l ne s’agit plus pour faire éeouler
'eau que d’ouvrir les deux robinets du cvlindre K et B,
el celui de la vessie. Dis qu’on a retiré la quantité d’eau
nécessaire , on ferme les robinets , et 'on ote la vessie.
Alors on visse au robinet I G la pompe H, et au tuyau
latéral de cette pompe en I une vessie contenant de a-
cide carbonique, de laquelle on aura préalablement
reconnu la capacité.

Le robinet I G et celui de la vessic étant ouverls,
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on ¢léve le piston; ce premier mouvement délermine
Vouverture de dehors en dedans de la valvule I et le
passage du gaz de la vessie dans le corps de pompe,
d’ou il est ensuile refoulé dans le canal E par I’abaisse-
ment du piston.

Arrivé & Dextrémité inférieure de ce canal, l'acide
carbonique, qui, a raison de sa légereté spécifique, tend
a gagner Ja surface de I'eau, y est doublement solli-
cilé par la forte compression qu’il éprouve ; mais étant
obligé de se tamiser en quelque sorte a travers les trous
du diaphragme C, il présente 4 I'eau un grand nombre
de surfaces, et s’y dissout d’autant plus facilement.

La premiére vessie élant vidée , on la remplace, aprés
un peu d’intervaile, par une seconde , une troisi¢me , et

ainsi successivement jusqu’a ce qu’on ait chargé I'eau
de la quantité de gaz nécessaire pour telle ou telle
autre espece d’eau minérale.

L’expérience a appris que la condensation de acide
carbonique dans 'eau est d’autant plus rapide que la
température du liquide et celle de I'air ambiant sont
moins élevées. On doit donc, autant qu'on le peut,
opérer dans un lieu frais, et suspendre de lemps en
temps le jeu de la pompe, attendu que la chaleur pro-
duile par le frotterfient du piston augmente sensiblement
I'expansion du gaz, et ralentit Popération.

On profite de ces intervalles pour brasser 'eau au
moyen de deux anses O O, et lui faire absorber I'acide
carbonique qui a échappé i la condensation.

Introduction de Ueauw saturée dans les bouteilles.
C’est encore & M. Planche que nous sommes redevables
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du procédé le plus avantageux pour introduire I'ean
dans les bouteilles.

On se sert a cet effet d’um robinet recourbé i angle
droit (fig. 7).

Ce robinet peut éfre d’une seule pidce ou de deux
pieces. 1l se monte & baionnette, ce qui donne la faci-
lité de déplacer la machine & volonté. Le tube de ce ro-
binet , depuis sa courbure L jusqu’a six centimélres de
son embouchure, est inséré dans un double canal de
forme conique, crénelé & sa base. Dans chacun des an-
gles rentrans des crénelures on a ménagé une petite ou-
verture qui correspond avec la soupape M, placée 4 la
partie supérieure. Onfixe au bas de ce robinet un bou-
chon percé dans le sens de sa longueur, et terminé un
peu en cone, afin qu’il puisse s’ajuster & des goulots de
bouleilles de différens diametres. On a I'avanlage avec
ce robinet de puumif introduire ’eau minérale dans les
bouteilles, sans qu’il y ait déperdition sensible de gaz.
A mesure que le liquide gazeux y arrive , I'air commun
en est chassé avec force par la soupape M. 11 faut bou-
cher immédiatement les bouteilles avec du liége bien
choisi, les ficeler, les sceller de suite , et les tenir cou-
chées dans un lieu frais et non humide.

Eaux salines.

Lorsque les sels qui entrent dans la composition de
ces eaux sont solubles par eux-mémes, il suffit d’enpren-
dre une quantité convenable, de les agiter dans de
Ueau distillée.

Lorsque les sels ne sont solubles qu’a 'aide d’un excis
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d’acide carbonique, tels que les sous-carbonates de
chaux , de magnésie et de ler, on les prend récemment
précipilés par le sous-carbonate de potasse ; on les in-
troduit dans les bouteilles, qu’on remplit d’une eau for-
tement acidulée. 1

Eaux sulfureuses.

On sature 'cau d’acide hydrosullurique (Voyez acide
hydrosulfurique ) dans appareil de Woulll On intre-
duit dans les bouteilles les sels et Peau ordinaive, on y
méle ensuvite la quantité prescrite d’cau saturée de gaz

hydrogene sulfuré. On bouche avec soin.
Eau de goudron.

On met le goudron et 'eau ordinaire dans un vase de
grés, on agile de temps en temps. Au bout d’un mois
on filtre.

L’odeur de cette eau rappelle celle du goudron. Sa
couleur est brunitre ; sa saveur est dcre , amére , lége-
rement acide. Le goudron est un mélange de résine a
moili¢ brilée, d’huile essenticlle, d’acide pyroligneux.
C’est & une trds-pelite quantité d’acide et d’huile en
- solution que celte eau doil ses propriélés physiques et
médicinales.

Eau de chauzx.

Celle eau est un solutum de chaux dans 'eau. Une
partic de chaux exige pour se dissoudre 450 parties
d’eau environ,
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On met la chaux dans une terrine ; on Uarrose d’une
petite quantité d’eau ,-{;ui pst promptement absorbde sans
que la chaux paraisse mouilfée. Bientot le mélange s'¢-
‘chauffe jusqu’a ‘Hoo° cent. , laisse dégager des vapeurs
aqueuses | qui d‘ev]ﬂr'&n-t de plus en plus épaisses, et
parait rouge si 'on opere dans un lieu obscur. La chaux

se fendille’, acquiert ' un volume considérable, ‘blan-

chit , et se réduit en poudre : alors on la dit délitée ou
dteinte. Glest un"hydra-té de chaux , ¢’est-a-dire un com-
posé de'100 de chaux et dg'51,03 d’eaun. Sa saveur est
moins dcre et moins brilante que celle de la chaux pri-
vée d’humidité. On la«délaie dans une gran{le quantité
d’eau, et 'on filtee rapidement.

Lies caracleres de cette eau’ 'sont d’étre incolore , ino-
dore, d’offrir une saveur 'semblable 4 celle de la chaux,
de verdir lesirop de violéttes, de'mdgir'léa papier de curcu-
ma. Elle ne précipite pas parl’acide sulfurique, se irouble
al’air, donne avec l'acide carhnni'que un f}l‘t‘:&ipilé qu’un
exces du méme acide redisﬁi?ut. Enfin elle forme avec
Poxalate d’ammoniaque , ou simplement I'acide oxa-
iique un précipité , sur Jequel un excés du méme acide
n’a aucune aclion, mais qui se d.’!SbDl]t avee la plua
gt*&l‘rde iﬂmilté tiar'H ]'ac:rlc mtriqme.

chaux’ p?‘ﬂmwm-tl‘de-i eau 'I']'B 'chau; seconde. Celle-ci ,
qu’on obtient en versant'de i nouvelle éau sur le résidu
de la premiere ﬁpér‘ﬂﬁﬁ!ﬂ;-est':uﬁ simple.' solutum de
chanx’ dany V'eau.’ L'autré conlient outre la chaux une
petite quantité de potasse. Il vésulte, en effel, des tra-
vaux de M. Descroisilles, que la chaux vive renferime

15
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64 7 pour 100 de potasse provenant du combustible qui
a servi a sa calcination. Cet alcali, beaucoup plus so-~
luble que la chaux, setrouge dans 'eau de chaux pre-
miére en assez grande quantilé pour en augmenter
I'énergie. M. Planche propose de ggmmer 'eau de chaux
premiére ean de chavx potassée.

Pour déliter la chaux, il est plus commode de la met-
tre dans un panier qu’on plonge dans 'eau, et qu’on re-
tire rapidement. On jette la chaux dans une terrine ;
comme elle est mouillée plus uniformément , elle se pul-
vérise plus vite. _

Pour conserver de 'ean de chaux en bon état et tou-
jours bien saturée, onmet de la chaux éteinte dans une
bouteille qu’on remplit d’eau pure. Toutes les fois qu’on
a besoin d’eau de chaux, on décante la liqueur, on
la filtre, et on la remplace par une nouvelle quantité
d’eau.

CHAPITRE DEU:{IEME.
SOLUTIONS PAR LE VIN,

VINS MEDICINAUX.

Les vins médicinaua sont des produits pharmacenti-
ques , dont levin est Pexcipient, I]s résultent le plus sou-
vent d’une simple solution de la substance ; mais quel-
quefois aussi la substance n’est dissoute que par suite
d’une véritable combinaison chimique , tel estle fer dans
le vin chaiibé. Dins tous les cas, le vin acquiert des
propriétés bien diflérentes de celles dont il jouissait dans
son élat naturel. .
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Dans la préparation de ces médicamens , les premiers
soins doivent se porier sur le choix du vin. Pour étre
de bonne nature, il doit réuiv toutes les qualités qu’exi-
geail I'école de SaLen®: : bona vina probantur nitore,
colore ,"odore et s.::;:as , ¢ ’est-A-dire qu’il doit offrir une
limpidité parfaite , une couleur franche, une odeur suave
et un goft agréable , éire miscible en toutes propor-
tions dans l'ean , sans se décomposer ni perdre ses
qualités.

On emploie les vins étrangers et ceux de France.
Pour les premiers, qui sont ceux de Malaga, de Ma-
dere, on tiche de se s procorer naturels ; pour les se-
conds, onles désive encore généreux, ¢’est-a-dire riches
en alcool. Plus ils sont aqueux, plus ils dissolvent de
parties extractives , el par cons¢quent les principes ler-
menlescibles étant plus nombreux dans le médicament,
sa décomposition est plus prompte; c’est pourquoi 'on
donne généralement la préférence aux vins du Midi.
Tantot ¢’est le rouge , tantdt ¢’est le blane qu’en chotsit.
Ce dernier s’emypiloie lorsqu’il peut ajouter quelque pro-
prié¢té an médicament, c’est ainsi qu’il rend plus diuré-
tique le vin antiscorbutique. 3

Pour concevoir l'action quele vin peut avoir sur les
substances avec lesquelles on le met en contdct, il faut
se rappeler sa composition. Tous les vins sont formés,
mais en proportions qui varient pour chacun d’eux, de
malitres colorantes, de wucilage, de tannin, d'cau,
d’alcool, d’un peu d’acide acétique, de tartrate acide de
potasse, el de quelques autres sels de potasse ou de
chaux, dont les quantités dépendent du tervoir. De lous
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ces corps, il 0’y a' que 'eau et Palcool qui agissent en
dissolvant , le premier , extractif et les sels; le second,
les résines et ardme. Les ¥ins médicinaux ne peuvent
donc contenir que des matiéres™Solubles dans l'eaun et
dans 'alcool. Leur matitre colorite est exposée a de
nombreuses altérations ; ¢’est ainsi qu’elle est précipitée
par toutes les substances qui , comme le kina et la scille,
renferment du lannin.

Les vins médicinaux se divisent en simples et en com-
POSES.

Leur préparation est soumise aux régles suivantes :

1° A moins que les substances ﬁt soient dans le cas de
perdre toules leurs vertus par la dessiccation , comme
les plantes anfiscorbutiques, on doitles prendre stches,
‘car 'humidité qu’elles ajouteraient au vin dérangerait la
proportion des diverses parlies qui le forment , et facili-
terait son altération, '

2° Si 'on est obligé d’employer des substances frai-
ches , compenser par l'alcool 'humidité quelles ont
fournie. :

5° Se conlenter seulement de la macération.

4° Opérer en vaisseaux clos pour conserver 'aréme
des substances , le houquet est le principe spiritueux du
vin.

5° Ne pas employer une trop forte expression, qui
rendrait le vin mucilagineux.

6o Conserver les vins dans des flacons bien ‘bouchés
et toujours pleins, car sitdt qu'une bouteille est enta-
mée , le vin' se trouble et s’aigrit. |

I

'
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Vins médicinatx srfmpics. E

&

Vin d’absinthe. bnipitur?é les sommités séches d’ab-
sinthe avec le vin blanc dans un mortier de marbre
pendant 10 minutes , Pon exprime , et 'on filtre. '

Ce procédé, div A M. Boudet, donne un vin chargé
du principe aromatique amer , el susceptible d’une lon-
gue conservalion. (Une once d’absinthe pav livre de
vin de Chablis.)

Vi de kina. LY vin de kina du Codex eontient sur
Ziij £ de vin 3iv d’alé@l A 22°, ¢’est-a-dire une demi-
once de forte eau-de-vie; aussi la plupart du temps

a

les médecins prescrivent-ils le vin par simple macération
de I'écorce concassée. 1l suffit de laisser macérer, pen-
dant 48 heures & une température atmosphérique de
10 & 12°% deux onces de kina s«concassé dans 2 livres de
vin de Bw&aux ou d’Lspagne, de le passer avec ex-
pression , et de le filtrer.

Vin scillitiquey Le vin de Malaga est indispensable
pour ce médicament; car , préparé au vin ordinaire, il
acquwrl nune pmpntlé {*mbllquu.

On introduit lascille, séche et divisée en hméreq, dans
un mairas avec le vin. La scille se gonfle, rend tous
ses principes solubles. Au bout de 12 jours I'on passe &
travers un linge, et 'on filire au papier.

Vin chalibé. Ce vin nous offre 'exemple d’une dis-
solution véritable , ¢’est-a-dire produite par une com-
binaison chimique. Lorsqu’on met le fer en limail en
contact avec le vin, Peau se décompose; il se dégage
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un peu d’hydrogene , ﬂtt? métal passe a P'état d’oxide ,
qui se combine aux acides cﬁnlmlus dans e vin (mali-
que, taririque’, auéllquer pour former des sels solu-
bles. Il en résulte que la quantitégle fer en dissolution ne
peut pas se fixer , puisqu’elle dépénd du degré d'acidité
du vin, qui elle-méme est trés-variable.

Vin émétique. Lorsqu’on préparait le vin émétigue
avec le foie d’antimoine, 'excédent de I'acide tartrique
du tartrate de potasse contenu dans le vin, renconirant
un oxide tout formé , s’y unissait pdhr produire un tar-
trate de potasse et d’ antimoine qui donnait au vin une
propriété émétique. Gomine les effets de ce médicament
n’étaient jomais constans , on a remplacé 'exide sulfuré
d’antimoine par DPémétigue méme. Ce médicament
préparé avec le vin ordinaire s'altére trés-promptement;
il se conserve plus long-temps lorsqu’il est au yin d’Es-
pagne. &

Vins médicinaux cﬂmpaséé. |

Fin antiscorbutique. Ce vin se rm;][frfi%ﬂ d’une racine
et de feuilles fraiches, de sel ammoniac , de semences &
de mountarde , et de vin blane.

On ne doit contuser ni la racine, ni les feuilles;
cetle manipulation non-seulement est inutile , mais
encore fait dissiper une grande partie des principes vo-
latils. Aprés avoir coupé le collet de Ja racine de raifort
sauvage, on la divise en rouelles minces, qu’on met dans
un maltras avec le eresson , le cochléaria , le tréfle
d’ean coupés menu, le sel ammoniac pulvérisé , les
semences de moularde enlitres et le vin. On laisse le
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tout macérer 4 a 5 jours, pendant lesquels on agite de
temps en temps. On passe avec une légére expression,
et lon filtre. Ce vin, malgeé la filtration , n’est jamais
limpide. Pour compenser 'eau de végétation fournie par
les plantes vertes, le Codex prescrit d’y méler, lors-
quil est filiré , une demi-once d’alcoolat de cochléaria
par pinte. Il serait prélérable d’ajouter Palcoolat pendant
que la macération s’exécute ; il faciliterait la solation
de 'huile volatile des plantes et dela moutarde. On ne
doit pas concasser les semences de moutarde, car leur
principe dcre réside dans une huile volatile contenue
dans I'épisperme , et les cotylédonsrenferment une huile
grasse qui troublerait le yin, et rendrait sa filtration
impossible sans augmenter ses propriétés médicinales.

Vin dopium composé, ou laudanum de Syden-
ham. Ce médicament se compose d’opium, de cannelle,
de gérofles , de safran et de vin de Malaga.

On avait d’abord proposé de faire macérer séparé-
ment chaque substance , mais ce moyen a éié rejeté.
On doit couper Popium et le safran , pulvériser grossie-
rement la cannelle et les gérofles, introduire le tout avec
le vin dans un matras bouché. Au bout de 15 jours de
maccération , 'on passe avec expression, et 'on filtre.

Le vin dissout une grande partie de 'opium ; aussi le
laudanum contient-il la narcotine, le méconate de mor-
phine, la résine, et 'arome on partie volatile,, dont il a
fortement Podeur; beaucoup de matiere colorante, peut-
étre aussi de la substance végéto-animale.

Au bout de quelque temps de préparation il se forme
un dépot dans les flacons qui renferment le laudanum.
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Ce n’est pas la polychroite , mais la matitre colorante
du safran (découverte par M. Henry) privée de I'huile
volatile, a laquelle elle est unie dans la polychroite. Cette
précipitation , qui est due aux sels conlenus dans I'o-
pium , ne diminue pas les propriétés de laudanum, car ce-
lui-cirelient Ihuile volatile , a laquelleon attribue les pro-
prictés dua safran, Ce dépot a encore lien en ajoutant au
laudanum un léger acide ou un alcali ; il ne se forme que
dans les teintares alcooliques trop chargées. M. Henry,
auteur de ces observations, a déterminé la quantité de
matitre colorante du safran : il contient sur 100, 4o de
maltitre colorante pure et 10 d’huile volalile odorante.

Vin dopium par fermentation, ou laudanum de
Pabbé Rousseaw. Pour enlever A Popium gon principe
vireux , I'abbé Rousseau faisail dissoudre du miel dans
Pean , le porlait & I'étuve , et lorsqu’il commencait &
fermenter, y ajoutait I'opium réduit en pite molie. Il
laitsait continuer la fermentation j jusqu’a ce que le mé-
lange et acquis une odeur vineuse ; alors il le mettait
dans un alambic, et en retirait par la disiillation une
cerlaine quantité d’alcool. 1l passait ce qui restait dans
le bain-marie, le faisaitévaporer en consistance de sirop,
dans lequel il ajoutait le produit de la distillation.

On a wodifié ce procédé. Comme Palcool retivé du
mélange fermenté n’a pas plus de propriété que celuiqui
provient de toute autre substance, on ne distille plus.
Dés que Phydromel commence a fermenter, on lui ajoute
Popium dissout dans trois fois son poids d’eau ; on pro-
longe la fermentation pendant un mois dans une étuve ,
dont on maintient constamment la température a 50°. Au
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bout de ce temps on passe, on filire , et Fon évapore
le liquide en consisiance de miel épais, dans lequel
on délaie de I'alcool a 52° pour lui servic de condi-
ment.

Dans cette préparation , lafermentation joue un trés-
grand role, etla marche qu’elle a suivie doil nécessaire -
ment faire varier la composition du laudanum. Nous
pensons qu’il serait préférable de méler en méme temps
Popium, le miel et I’eau; car lorsqu’on ajoute 'opium
au miel qui commence 4 fermenter, la fermentiation est
interrompue ; et toat le miel n’est pas transiormé en al-
cool : ce qui le prouve, c'est que, lorsque ce vin est
filtré | il laisse déposer dans les flacons un magma sem-
blable au dépét formé par les sirops acides.

M. Pelletier, dans les observations qu’il a ajoutées au
mémoire de nolre ami Decourdemanche, est porté &
croire que la vertu calmante de ce laudanum provient
de ce qu'il contient peu de narcotine. « Le landanum
« de l'abbé Rousseau , quoique trés-actif, parce qu’il
« conlient beaucoup d’opium, est cependant tros-
« calmant, ﬂt-pal‘ﬂit en grande partie dépouillé du prin-
« cipe vireux et stupéfiant. Il agit & la maniére de
« Pexirait gommeux d’opium fait & froid : cela ne d¢-
« pendrait-il pas de ce qu'il contiendrait pea de narco-
« dine ? En effet , lanarcotine, quoique presqueinsoluble
« dans I'eau par elle-méme, ne se trouve dans les dis-
« solutions d’opium qu’en raison des autres principes
« qui l'accompagnent et I’entrainent dans leur solution.
« Mais par la fermentation , une partic de ces principes
« se décomposent, se changent en nouveaux corps:
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« la narcotine alors peut se précipiter ; peut-étre méme
« est-elle détruite par la fermentation. Quant & la mor-
« phine, elle doit se retrouver tout entitre dans le mé-
« dicament, car nous avons remardué¢ que les alealis
« végétaux résistent a la décomposition spontanée pius
« fortement que la plupart des autres principes immé-
« diats des végétaux. Elle est d’ailleurs meintenue en
e dissolution par I'acide acétique , tandis que le méme
« acide est trop étendu pour réagir sur la narcotine.
« Lalcool qui se forme est également trop délué pour
« dissoudre la narcotine ; et 'alcool qn’on ajoute n’est
« mis qu’apres la filtration. Du reste, il faudrait ici des
« expériences direcles, qui nous manquent encore. »
(Journal de pharmacie, 1821.)

CHAPITRE TROISIEME.
SOLUTIONS PAR LE VINAIGRE.

VINAIGRES MEDICINAUX.

Les vinaigres médicinaua sont des produits résultant
de I'action dissclvante du vinaigre sur les substances or-
ganiques avec lesquelles on le met en contact.

Pour préparer ces médicamens, on prend le vinaigre
blanc ou le vinaigre rouge. Le premier est bien préféra-
ble, parce que, contenant moins d’extractif, il est d’une
conservation plus facile. Il est indispensabie d’employer
du bon vinaigre. On se sert de celui de vin. Il doit offrir
une grande fluidité , une odeur suave , acide et spiri-
tueuse ; une saveur aigre, qui n’agace pas les dents.
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Lorsqu’on s’en frotte les mains , il doit s’évaporer plus
promptement que I'cau, et w’indiquer pac les réactifs ni
couleur, ni acides étrangers. Il doit margquer & aréo-
metre 5°, Les meilleurs vinaigres sont ceux d’Orléans
et de Saumur, Sil’on emploie le vinaigre de bois, il faut
le distiller, et lui ajouterensuile une quantité d’eau sufli-
sante pour le ramener au degré du vinaigre ordinaire ;
car M. Boullay a reconnu que I'acide acétique concen-
tré retivé du bois contenait de I'acétaie de soude, qui
augmvntﬂit sa densilé; et qu’apres sa reclification, de
10° il n’en marquait plus que 7. Le vinaigre de vin estle
seul qui doive conserver ce nom. L’acide acélique étendu
d’ean n’est pas plus vinaigre qu’un mélange d’eau et
d’alcool n’est eau-de-vie. Le vinaigre de vin, indépen-
damment de I'eau et de I'acide acétique, conlient encore
de 'alcool, du tartrcj elc. Le vinaigre de hois bien pur
n’offre ni alcool , ni sels; aussi s’altére-t-il lorsqu’il est
étendu d’eau. Le vinaigre de vin, par 'alcool qu’il ren-
ferme , extrait le principe aromatique et résineux des
substances qu’on soumet & son aclion : sa porlion d’eaun
en dissout les sels et Pextractif. Lorsque ce sont dessub-
stances fraiches qu’on fait macérver dans le vinaigre ,
elles lui fournissent une humidité suflisante pour affai-
blir Palcool, qui est son principe conservateur. Pour
maintenir Iéquilibre dans les diverses proportions , on
ajoutait autrefois au vinaigre un peu d’alcool ; mais & la
longue il se produisait toujours un peu d’éther acétique.
Aujourd’hui on remplace I’alcool indiqué dans les for-
mulaires par un poids semblable d’acide acétique con-
centré.



230 MANUEL

Les vinaigres médicinaux se divisent en simples el en
composés , suivant qu'on a fait macérer dans le vinaigre
une ou plusieurs subslances réunies. Pour exemple des
premiers , nous cilerons le vinaigre scillitique; pour
exemple des deuxiémes, le vinaigre antiseplique.

Il est inutile de parler des régles & suivre pour ces
médicamens ; elles sont les mémes que celles exposées
pour les vins.

Vinaigre simple.

Vinaigre scillitiqgue. On concasse les squames des-
séchées de la scille, on les introduit dans un matras
avec le vinaigre blanc. Au bout de 15 & 20 jours de
macération, on jette le tout sur un filtre : le Codex
preserit de rehausser le vinaigre par del'acide acétique

concenlré & 10°
<&
Finaigre compose.

Vinaigre antiseptique. Ce vinaigre, qu'on dési-
gne généralement sous le nom de vinaigre des quatre
voleurs, se compose de plantes sdches, de cannelle,
de gérofles, de muscade, de camphre , d’ail et de vi-
naigre.

©n concasse la cannelle, on coupe les plantes en
morceaux trés-courts, on ripe la muscade, on broie
I'ail dans un mortier de marbre, on laisse les gérofles
entiers, on introduit le tout dans un matras, dont on
bouche le col avec soin; en prolonge la macération
pendant un mois environ. Au boul de ce lemps, on
jette le tout sur une toile, on exprime fortement, et
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Pon filtre au papier; on remet la liqueur filirée dans le
matras, on y verse le camphre dissout dans 'alcool et
Iacide acétique (vinaigre radical), dont Uodeur vive
et pénétrante ne peut quajouter aux propriétés du mé-
dicament ; on opére un mélange exact par l'agitation, et
on conserve ce vinaigre dans une bouteille parfaitement
bouchée et en lieu frais.

Cétle préparation se garde trds-long-temps sans
éprouver aucune altération, non & cause de I'alcool qui
a servi a dissoudre le camphre, car il y est en trés-
pelite quantité, mais & cause du camphre et de 'huile
fournie par les gérofles. On sait que le camphre a la
propriété de garantir les liquides de toule moisissure.
M. Virey a reconnu cette propriété a U'huile de gérofle ;
~il conserve facilement de encre dans des bouteilles en-
taniées , ‘en versant quelques gouttes d’huile de gérofle
A la surface.

CHAPITRE QUATRIEME.
_ SOLUTIONS PAR L’ALGUC*L

TEINTURES ALCOOLIQUES.

On donne en pharmacie le nom de teinture alcoo-
lique a Valcool chargé par digestion des principes actifs
d’une ou de plusieurs substances médicamenteuses.

(e n’est que par respect pour les dénominations an-
ciennes que nous conservons le mot impropre de tein-
ture, qui, sans rien apprendre sur la composition de
ces médicamens, pﬁéseni& une idée fausse & Pesprit. Le
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mot teinture comporte avec lui 'idée de couleur, et
cependant plusieurs de ces préparations sont incolores :
telles sont celles de térébenthine , de copahu, etc.

La dénomination infusum aleoolique serait bien pré-
férable & celle de teinture ,en ce qu’elle indiquerait tout
ala (ois le mode de préparation et la nature du produit.

Comme I'alcool qu’on emploie n’est jamais absolu,
qu’il contient toujours une certaine quantité d’eau , il
agit de deux manitres sur les corps avec lesquels on le
met en contact. Par sa portion d’eau, il en dissout les
sels , le mucilage , Pextractif; par sa portion d’alcool,
il en dissout les résines et les huiles essentielles. Il en
résulte done que , suivant le degré de concentration de
I’alcool qu’on emploie , varie la nature des médicamens
qu’on obtient ; aussi le premier soin du pharmacien dans
la préparation des teintures doit étre de déterminer le
degré de concentration de P’alcool ; mais pour cela il
faut connaitre la nature des subslances sur lesquelles
on opére ; si elles sont résineuses , comme le gayac, le
kina, le benjoin, le succin, ete. , alcool doit marquer
56°; si 'on ne veut dissoudre que les principes extrac-
tifs, comme dans la cannelle (1), le cachou, la valé-
riane , on doit prendre I'alcool & 22°; enfin si les prin-
cipes aclifs de la substance sont gommo - résineux ,
comme dans le castoréum , 'assa-f@etida, etc., 1'alcool
doit oflrir 52°.

Pour se procurer a volonté ces différens degrés, il
sullit d’étendre I'alcool & 56° d’une quantité d’eau suf-

(1) G’est par erreur que’le Codex prescrit 52° pour la cannelle,
22° pour la cantharide et le kina.
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fisante. La lempérature étant 11° cent., 100 parties
d’alcool & 56° exigent 8o parlies d’eau pour éire ré-
duites & 22°, 11 parties seulement pour étre réduites a
32°. On ne retrouve plus dans la teinture le degré qu’a-
vait I'alcool dont on s’est servi, parce que les principes
qui y sont dissous en augmentent la densité. Apres avoir
donné a I'alcool un degré convenable , on proctde &
la préparation de la teinture en se conformant aux régles
suivantes :

1° Toutes les substances doivent étre bien desséchées,
afin que leur humidité n’aflaiblisse pzis‘ I’alcool ; si 'on
emploie des substances fraiches, il faut compenser
Phumidité qu’elles fournissent en augmentant le degré
de concentration de alcool.

2° Toutes doivent étre bien divisées, ¢’est-a-dire con-
cassées , si elles sont facilement perméables a P'alcool,
comme le kina; pulvérisées, si elles sont dures., comme

o

le succin.

5° L’action de Palcool doit étre facilitée par la diges-
tion, c’est-d-dire par une température d’étuve & 55 ou
3%° cent,

4° Les matras dans lesquels on les prépare doivent
étre constammenl bouchés et ne préseater qu’une trés-
petite ouverture pour le passage de _l’air dégagé par la
chaleur., |

0° Agiter de temps en temps pour renouveler les sur-
faces , surtout si la substance est en poudre.

o P g = H +
6° Prolonger la digestion plus-ou moins long-temps ,
. swivant la texture plus ou moins serrée du corps.
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7° Mettre une quantité de substance suffisante pour
que Dalcool en scit saturé:

8¢ Filtrer aprés avoir passé & travers un linge gui
permelte 'expression du réside,

9° Si la teinture est composée, soumelire séparément ,
et les premieres, & Paction de I'alcool les substances les
moins solubles , et finir par cel'es dont la solubilité est
la plus facile.

Les teintures se divisent en simples et en composées.
Les premieres ne participent que de I'alcool et d’une
seule subslance, lesdeuxiemes de I’ almnlut de plusieurs
substances réunies.

Tﬁfﬂmrﬁ s:'mpt'ﬁ.

Teinturede nmmfuam:qzmk.sﬁj&.-‘mosnummrmma G )-
On prt,nd la noix *.mmquc rap-ée on 'introduit dans un

=81
malras avee l'alcool 4 56% on place le matraa ‘dans
une ¢luve ou au bain-marie, pour que la il,meratum

soit de 57° cent. aumoins. Au bout de 15 jours on passe
avec expression’, et I'on filire ensuite. - :

Teinture compaosce.

I}uumﬁ du mmmmzdau?". C Lttc te inture se L[.‘rtlil_)ﬂbt-
d’une racine , de fleurs, de résines et de “mnmes-rém]t::z.
On concasse la racine , on la met avec les ﬂcurs dans le
matras, on' y verse toute la quanl!lt. “alcool’ I}I‘Gbl;..lllﬂ
A 52°; on Jdisse ‘aindi’ maééret’” pt’ﬂdam 19" “jours.
Alors on passetaw iravers ‘d’un'lingé avecune tros-forte
expressions On introduit dans le matras les résinesiet les
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gommes-résines concassées, on y verse la premitre
teinture de plantes , et I'on prolonge la digestion pendant
15 jours ou un mois. Si 'on mettait les plantes en
digestion en méme temps que les résines , la densité que
celles-ci communiqueraient & I'alcool 'empécherait de
pénétrer la fibre végétale et d’en extraire ce quelle
renferme de soluble.

On voit que dans la préparation des teintures com-
posées , comme dans celle des decoctum , on doit con-
sulter Uordre et le degré de solubilité des substances.

CHAPITRE CINQUI EM]:‘.-
SOLUTIONS PAR L’ETHER.
TEINTURES ETHEREES.

Les teintures éthérées sont celles dont I'éther. est
Yexcipient. L’¢ther qu’on emploie le plus ordinaire-
ment est éther sulfurique. Tl doit éire trés-pur et con-
centré A H6° Toutes les substances solides doivent étre
non pas concassées , mais réduites en poudre trés-line.
On ne doit jamais employer la digestion, mais opérer &
froid ; et au lieu de matras, se servir de flacons bouchés a
I'émeri, et les tenir constamment A Pabri de la chaleur,
qui , par la force d’expansion qu'elle donnerait i la va-
peur d'éther, déterminerait la rupture do vase. On
peut se contenter du repos et de la décantation, Si I'on
filtre , il faut couvrir avec soin I'entonnoir, afin que
rien ne se dissipe. Car les principes dissous dans I'éther
sont fixes, et plusil se vaporisera d’éther , plus les prin-

10
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cipes aclifs seront concentrés sous un petit volume, ce
qui changera les proportions du médicament , et rendra
son emploi toujours incertain , souvent méme dange-
reux.

Teinture éthérée de digitale pourprée.

On met dans un flacon bouché a I'émeri une partie
de feuilles de digilale pulvérisées et quatre parlies d’é-
ther sulfurique & 56°. On place le flacon & I'abri de la
chaleur, et on I'agile de temps en temps. Au bout de
0ab jl:urs, on filtre la teinture dans un entonnoir cou-
vert.

Elle est d’un jaune verdétre, et tient en solution la
digitaline, principe immédiat (alcaloide?), découvert
par M. Le Royer dans les feuilles du digitalis pur-

purea. L.
CHEPITR E SIXIEME.

SOLUTIONS PAR L'HUILE.

HUILES MEDICINALES,

On nomme huile médicinale 'huile qui tient en so-
lation les principes actifs d’une ou de plusienrs substan-
ces. Les huiles fixes ont la propri¢té de dissoudre
I’aréme des plantes, leurs maliéres colorantes, leur
chlorophylle, le principe épispastique des canthari-
des, ete. Quoique ces propriélés appartiennent i toules
les huiles en général , néanmoins pour la préparation
des huiles médicinales toutes ne sont pas employées. La
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facilité avec laquelle les huiles siccatives se solidifient
et rancissent les rend impropres & entrer dans la com-
position de produits pharmaceutiques , presque tous des-
tinés & étre appliqués sur une partie souflrante. L’huile
d’olives est celle qu'on préfére ; aussi tout ce que nous
allons dire ne se rapporte qu’a elle.

L’huile, pour donner toujours avec les mémes sub-
stances un médicament qui offre les mémes caractéres
physiques, et qui jouisse des mémes propriétés, doit
étre non-seulement soumise au méme mode de manipu-
lation , mais encore a besoin d’une pureté parfaite. Il ar-
rive fréquemment de rencontrer dans le commerce de

. I’huile d’olives alongée d’huile étrangere. On reconnait

la fraude en agitant pendant 2 heures 12 parties d’huile
suspecte avec 1 partie de nitrate acide de mercure en
liqueur (1). Sil’huileestpure, aubout de 24 heureselle
est solidifiée ; 1/10 d’huile d’ceillet lni donne une con-
sistance onguentacée : au - dela de cette proportion, le
mélange ne se fige qu'en partie, et la couche d’huile li-
quide qui surnage indique approximativement la quan-
tité d’huile d’eillet, car c’est elle qu’on lui ajoute le
plus souvent. Si I’'on n’agit que sur de petites gquantités ,
on peut se contenter de I'épreuve du chapelet. Si I'on
veut apprécier au juste le degré d'impurelé, on a re-
cours au diagométre électrique de M. Rousseau , fondé
sur la propriété , qui n’appartient qu’a I'haile d’olives

(1) Le nitrate acide de mercure se fait en dissolvant 6 parties de
mercure dans 7 parties 1/2 d’acide nitrique a4 38°. Cette dissolution
parait étre un melange de proto et de deuto-nitrates de mercure avee
un exceés d'acide nitrigue. l
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pure, de ne conduire que trés-faiblement ’électricité ;
et d’acquéric une faculté conductrice d’autant plus
grande qu’elle contient plus d’huile éirangére.

On facilite 'action dissclvante de 'huile sur la sub-
stance avec laquelle on la meten contact dl’aide de quatre
opérations : la macération , la digestion , la décoction ,
enfin la décoction el Uinfusion réunies. La macération
ne s’emploie que lorsque la substance renferme un aréme
trop fugace pour supporter la plus légére élévation de
température : exemple, Chuile de lis; la décoction,
lorsque les principes fixes ne sont solubles dans Phuile
qu'antant qu’ils sont privés de touie leur humidiié :
exemple, Uhuile de jusquiame ; la digestion, lorsqu’il
faut épuiser un corps d’un principe- qui, peu soluble
dans I’eau froide , se dissoudrait dans I'eau qu’on serait
obligé d’employer pour la porter a I'ébullition, telle est
Vhuile de cantharides; enlin, infusion - décoction ,
lorsqu’on veut réunir les principes fixes et les prineipes
volatils, comme dans le baume tranquille.

Les huiles médiginales sont plus susceptibles d’alté-
ration que les autres médicamens. Gependant si le feu
a été bien ménagé , leur humidité entiérement dissipée,
el si on les place en lieux frais, elles se conserveront as-
sez long-temps en bon état. Mais , en général , on n’en
doit préparer que pour 'année , a cause de la prompte
rancidité qu’elles acquitrent. La lumidre est ’agent le
plus puissant de leur destruction. Sil’on met de I’huile
de jusquiame ou du baume tranquille en méme quan-
tité dans deux flacons de méme grandeur, et que I'un
soit abrité de la lumidre , 'autre exposé A ses rayons,
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au bout de 18 mois le premier offrira une belle cou-
leur verte , tandis que le second aura échangé la sienne
contre une teinte jaunitre.

Les huiles médicinales sont simples ou compesées.
Les régles & observer pour leur préparation sont les sui-
vantes.

1° L’huile doit étre toujours parfaitement pure.

2° Si ce sont des substances fraiches inodores , il faut
les monder , les broyer avec le pilon, et les faire bouiilir
dans Phuile jusqu’a ce que toute I'eau de végétation soit
évaporée, ce quon reconnait & la couleur verte que
huile acquierty & la friabilité que les plantes présen-
tent, enfin a ce qu’il ne se dégage plus de vapeurs. On
ne craint pas en conduisant bien le feu que huile
brile, car la température n’est qu’a 100° cenlig. , ¢’est-
A-dire au point nécessaire pour faire bouillic I’eau de
végétation qui sert de bain-marie & Ihuile. Il est trés-
important de faive évaporer touie 'humidité, parce que
si I'huile en retenait un peu, elle ne tarderait pas a s’al-
térer , ensuile parce que ce n'est que lorsque toute
'eau est dissipée que I'huile peut dissoudre la matiére
colorante verte, aussi voit-on qu’elle ne se colore qu’a
la fin de Popération. A cette époque on doit ménager
le feu, pour éviter la rancidité de 'huile et la carbonisa-
tion des plantes.

5° Si les substances sont odorantes , se contenter de la
macération,

4° Lorsque I'huile médicinale est achevée, la passer
avec expression, si elle a été faite par décoction; si elle
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provient d une macération ou d’une infusion, n’exprimer
que tres-légérement, de crainte que la substance qui a
gardésa mollesse ne fournisse du mucilage. Dans le pre-
mier cas, celinconvénient n’est pas i redouter , car le
degré de lempérature auquel on a porté I'huile a sufli
pour [rire le mucilage.

o° Laisser les huiles médicinales dans un vepos parfait,
qui facilite leur dépuration.

6° Les décanter lorsque le depdt s’est formé.

7° Les conserver dans des caves en vases bien clos et
a I'abri de la lumiere.

Huiles médicinales simples.

Huile rosat. On prend les roses piles séparées de
leurs calices, on les écrase dans un mortier de marbre ,
on les exprime légerement pour en séparer une partie
de ’humidité , on les fait macérer avec I'huile pendant
8 & 10 jours. Au bout de ce temps, on passe avec ex-
pression, et I'on remet dans la méme huile de nouvelles
roses ; ce que I'on répele encore une troisieme fois, en
prolongeant la macération pendant un mois. Alors on
passe avee expression ; on laisse quelques jours I'huile se
dépurer par le repos; on la décante, et on la conserve
pour I'usage.

Cette huile a une odeur de roses trés-prononcée ; sa
couleur est celle de I'huile ordinaire. Celle qui est rose
fe doit & un peu d’orcanette.

Huile de sain-bois, ou garou(daphne mezereum.L.).
On prend I'écorce séche de garcu (5 16) , on la concasse
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par petites portions dans un mortier de marbre avec un
peu d’eau pour n’étre pas incommodé par la poudre qui
s’éleve. On met I'écorce ainsi divisée dans une bassine
avec de I'eau (5 ou 4 16). On place la bassine sur un
feu trés-doux pendant une heure, on pile de nouveau
’écorce , et on la remet dans la bassine avec de I'huile
d’olives pure (10 15). On chauffe jusqu’a faire bouil-
lonner le liquide aqueux, on agile souvent et pendant
fort long-temps. -Lorsque la plus grande partie de 'eau
s’est évaporée , on passe avec forle expression. Aprés
quelques heures de repos on sépare les féces. On a une
huile verte, d’ane odeur vireuse semblable & celle qui
se dégage de I'écorce de sain-bois traité par Peau
chaude. |

(e procédé est div & M. Lartigue de Bordeaux , qui
a découvert dans le garou une matitre verte parlicu-
litre , & laquelle cette écorce doit sa propriété irri-
tanle.

Huile médicinale composée.

Baume tranquille. Cette huile se prépare avec deux
sortes de plantes, les inodores et les aromaliques. Si
Pon soumettait les unes et les autres au méme mode
d’opération , I'huile n’en réunirait pas tous les principes
médicamenteux , car les plantes inodores, ne devant
fournir que leurs principes extractifs, exigent un degré
de température qui ferait dissiper Paréme des sub-
stances aromatiques. Pour obvier i cet inconvénient,
on optre de la manitre suivante.

On monde les plantes navcotiques de leurs tiges et de
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leurs feuilles mortes, on les broie et on les met avec
’huile dans une bassine, que I'on porte sur le feu. On
fait cuire & petits bouillons jusqu’a ce que toute ’hu-
midité soit dissipée. Lorsqu’il ne se dégage plus de
vapeurs, que I'huile est bien colorée et que les plantes
gagnent le fond de la bassine, alors on passe avec
forte expression 'huile bouillante sur les substances
aromaliques séches et divisées. On couvre le vase, et
on P’expose au soleil pendant un mois ou deux. Au bout
de ce temps on repasse le baume avec une légere ex-
pression ; lorsqu’il est dépuré , on le décante.

On tient & ce gue ce baume ait uné beile couleur
verle ; il I'a toujours si on le prépare d’aprés le procédé
que nous venons d’indiquer. Celui du commerce n’est
autre chose que de I’huile colorée par un mélange d’in-
digo et de curcuma, quelquefois encore par le vert de
gris. Cette derniere falsificalion est tres-dangereuse ;
on la reconnait en imbibant un papier gris de celte
huile colorée, et le bréilant ensuite ; il donne une flamme
bleue.

Si on était forcé de préparer ce baume avec des
plantes stches, il faudrait, avant de les mettre dans
I'huile, leur rendre un pen d’humidité pour rempla-
cer 'eau de végétation , que la dessiccation a enlevée.

Huile d’anis sulfurée.
Cette huile, qui entre dans la composition des pilules

balsamiques de Morton, différe de celles que nous venons
d’examiner en ce que le dissolvant est une huile vo-
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latile. Le nom de baume est tout-a-fait impropre , puis-
que les baumes sont des produits immédiats végétaux ,
dont le caractere essentiel est de contenir de l'acide
benzoique. M. Cherau, qui a proposé de donner aux
solutions par les huiles fixes le nom d’eléols, se sert du
mot oléats pour désigner les solutions opérées par les
huiles volatiles.

Pour préparer cette huile sulfurée, on lave la fleur
de scufre pourla priver d’'un peu d’acide , qui, a Vaide
dela chaleur, réagirail sur Fhuile ,etladécomposeraiten
partie. On introduit dans un petit matras de verre mince
fe soufre, sur lequel on verse 'huile d’anis retirée par dis-
tillation , et non celle par expression, qui est un mé-
lange de la premiere et d’huile grasse. On chaufle le
matras au bain de sable jusqu’a ce que la solution du
soulre soit complete. L’huile acquiert une couleur rouge,
e méme temps il se dégage une odeur trés-vive d’hy-
drogene sulfuré. Ce phénomene est facile & concevoir,
sil’on se rappelie lagrande affinité du soufre pour’hydro-
gene , et la quantité considérable d’hydrogene qui entre
dans la composition des huiles volatiles. Lorsque 'huile
est enticrement refroidie, on la filtre , et on la conserve
dans des flacons bien bouchés , i I'abri de la lumiére et
de la chaleur.

On prépare de méme le baume de soufre térében-

thiné , en remplacant I'huile d’anis par celle de téré-
benthine,
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CHAPITRE SEPTIEME.

SOLUTIONS DESUCREOU DE MIEL PARDIVERS LIQUIDES.

Sirops , mellites , oximellites.

1° SIROPS,

E

Les sirops sont des préparations officinales , de con-
sislance visqueuse , formées en général d’une partie de
liquide sur deux de matiére sucrée.

Les liquides sont I'eau, rarement pure, le plus sou-
vent chargée par infusion, par décoction ou par distil-
lation des principes aclifs d’'une ou de plusieurs sub-
stances ; les sucs exprimés des plantes, les sucs fermentés
des [ruits , le vin, le vinaigre , les sucs émulsils , elc.

La matitre sucrée peut étre le miel ou le sucre,
quelquefois 'un et I'autre réunis. Le sirop par le miel
se nomme mellite; il prend le nom d’oximellite si le
miel est dissout dans le vinaigre.

Si l'on considére que dans les sirops le miel et le
sucre ne servent que de condiment, que ¢’est dans le li-
quide seul que résident toules les propriétés de ces mé-
dicamens , on verra que dans leur préparation il y a
deux indications & remplir : la premiére , d’employer un
liquide chargé le plus possible des principes des corps
dont on le retire; la deuxiéme , d’éviter quele liquide ne
soit altéré par son mélange avec le sucre. On remplit
la premiere indication en employant pour 'extraclion
du li quide un mode de manipulation proportionné a la
nature du corps sur lequel on agit et & la nature des
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principes qu’on veul en retirer ; ¢’est-A-diré en se ser-
vant de I'infusion , si 'on veut obtenir les principes vo-
latils et les principes fixes les plus facilement solubles;
de la distilation, si I'on ne veut que les principes vola-
tils; de la décoction, si 'on veut épuiser le corps des
principes qui offrent le plus de résistance i action dis-
solvante des liquides ; enfin, si ce sont des sucs végé-
taux, de Pexpression, souvent méme de la fermenta-
tion, si elle peut ajouter quelque chose 4 leurs propriétés
médicinales. Pour remplir la deuxiéme indication , il
faut : 1°si le liquide est volatil ou §’il contient des prin-
cipes que 'action de la chaleur est capable de dissiper,
y fondre la quantité convenable de sucre trés-pur i
froid , ou seulement & 'aide d’une légere chaleur; 2°si
la chaleur n’est pas dans le cas d’altérer le liquide, y
fondre le sucre, le clarifier par ébullition, et ramener
par évaporation le sirop & sa consistance requise ;
5° enfin , si dans le méme sirop on veut conserver les
principes fixes et les principes volatils du liquide , em-
ployer pour y dissoudre le sucre les deux manipula-
tions précédentes.

C’est d’aprés le procédé employé pour dissoudre le
sucre , qu'est fondée la classification actuelle des sirops
en sirops par solution, sirops par ébullition et sirops
par solution et ébullition réunies. Celte classification
est bien préférable i celle de sivops par infusion , par
distillation , par expression Ijar fermentation , par
percussion , qui ne portait que sur des opérations préli-
minaires employées pour Iextraction du liquide, et
nullement sur la confection clle-méme du médicament.
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Il ne sufhit pas de saveir qu’on peut obtenir un sirop
en faisant fondre ou bouilliv deux parties de sucre dans
une de liquide, il faut encore 1° apprécier les qualités
du sucre ; 2° varier la proportion du sucre selon la na-
ture du liquide ; 3° connaitre les soins qu’exige la cla-
rification ; 4° conduire le feu d’une maniere convenable ;
5° connaitre les signes qui indiquent la cuite du sirop ;
60 prévoir les causes qui tendent & la détérioration de
ces médicamens et expliquer les phénoménes qui en
résultent ; 7°n’ignorer aucune des précautions a prendre
pour leur conservation.

Choix du sucre.

Toutes les qualités de sucre que nous offre le com-
merce ne sont pas également convenables. La casso-
nade de I'/nde se clarifie trés-mal, donne un sirop
qui, A la vérité, ne cristallise que difficilement , mais
qui conserve une pelite saveur désagréable. On peut
Uemployer pour les sirops des électuaires et pour tous
les autres trés-chargés de principes extractifs. La casso-
nade Martinique ou Saint-Domingue, qu’on désigne
sous le nom de cassonade des iles , est préférable en ce
quelle donne par la clarification un sirop d’une trans-
parence parfaite, et exempt de toute saveur étrangere.
On peut encore se servir avec avantage des quatre cas-
sons , espece de sucre en pain, qui présente a sa sur-
face différentes plaques impures, qu’une clarification
secondaire fait disparaitre.

Pour tous les sirops par solution, le sucre en pain
parfaitement rafiné est le senl dont on puisse se servir.
Les sucres du commerce ne sont pas toujours purs :
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fquelquelois ils contiennent de la chaux , qui verdit 'in-
fusum de violettes. Pour en déterminer la quantité, on
brale un peu de sucre dans un creuset de platine ; on
broie le charbon, et l'on y verse de 'acide nitrique
affaibli. On filtre , et Uon essaie par I'oxalate d’ammo-
niaque. L’abondance du précipité indique approximati-
vement la quantilé de chaux que le sucre contient. Si
Ton veut en fixer le poids, il suffit de calciner 'oxalate
pour décomposer I'acide , et mettre & nu la base. Il y a
quelques années que la plupart des cassonades étaient un
mélange de sucre, de lait et de suere de canne. Voici
lemoyen qu’a donné M. Planche pour en déterminer les
proportions. On pése un gros de I cassonade qu’on
soupconne élre sophistiquée , on la réduit en poudre et
on I'introduit dans une petite fiole ; on verse par-dessus
une cuillerée d’eau-de-vie 2 20°, et 'on agite. Si le
sucre est pur, la solution est compléte, et le solutum
est limpide. Dans le cas contraire, la liqueur devient
louche, et dépose tout a coup le sel de lait. On voit que
ce procédé trés-simple est fondé sur la propriété qu’a
Palcool aqueux de dissoudre le sucre et de laisser le sel
de lait soluble dans I'ean. Si I'on soupgonnait Vamidon
dans une cassonade, il faudraitla dissoudre dans un peu
d’eau froide, laisser reposer, décanter avec soin, et
verser sur le résidu quelques gouttes de teinture d’iode,
qui lui donneraient une teinte bleuatre. En 1822, M. Bou-
gueret, pharmacien a4 Langres, a fait connaitre par la
voie des journaux un moyen, dont fort heureusement
peu de raflineurs se servent : ¢’est 'introduction du blew

d’azur dans le sucre en pain pour lini donner une
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nuance d’un bleu plus éclatant. Si 'on se rappelle que
le blen &’azur provient de la vitrification de Poxide de
cobalt arsenifere , et que le cobalt retient toujours un
peu d’arsenic , on sentira les dangers que présente 'u-
sage d’un sucre semblable. On reconnaitra la présence
dece bleu en dissolvant le sucre dans une grande quan-
tité d’eau. Il formera un dépit qui, examiné i la loupe,
présentera des molécules vitreuses et anguleuses. On
pourrait, pour plus de streté, traiter ce dépétpar I'acide
hydrochloro -nitrique ; il en résulterait une encre de
sympathie qui verdirait par la chalear.

P-rapaﬂimw de sucre nécessaires o la cﬂnﬁacr_iﬂn des

sfrﬂpg.

Tous les liquédes pour étre convertis en sirops n’exi-
gent pas la méme quantité de sucre : elle varie selon
leur nature. Les liquides employés pour les sirops peu-
vent se diviser en trois classes : les aquenx, les acides ,
les spirituenzx. La premicre classe comprend les pro-
duits des décoctions , des infusions , des distillations , les
sucs exprimés des plantes, les sucs émulsifs ; la deuxie-
me , les sucs acides de fruits et le vinaigre ; la troisiéme,
les vins médicinaux. Les liquides aqueux, que le sivop.
se fasse A froid par simple solution ou & l'aide de I'é-
bullition , exigent toujours 2 livres de sucre sur 17 onces
de liquide : plus de sucre donnerait un sirop trop cuit :
moins de sucre , un sirop qui n’aurait pas assez de con-
diment pour étre & I’abri de la fermentation. Pour une
livre de sue acide, il suffit d’'une livre douze onces de
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sucre. Enfin pour les liquides spiritueuz, une livre dix
onces de sucre et une de liquide donnent un sirop d’une
consistance convenable. Ces sirops, qui se fonten général
avec les vins liquoreux , veulent moins de sucre que les
autres pour deux raisons; la premiere, c’est qu’ils contien-
nentde I'alcool, qui prévient lafermentation ; la seconde,
c’est qu'ils renferment déja du sucre, et que pour en
dissoudre une quantité plus grande que celle que nous
avons prescrile, il faudrait employer une température
qui ferait dissiper Ialcool.

Clarification des sirops.

.Toutes les fois qu'un liquide peut supporter I’action
du feu sans étre altéré, aprés y avoir ajouté le sucre,
on le clarifie non - seulement pour lui donner de la trans-
parence, mais encore pour le priver des impuretés qui
accéléreraient sa fermentation.

Au fond de la bassine ou doit se cuire le sirop, on di-
vise avec un peu d’eau une quantité de blancs d’ceufs,
qui varie selon I'impureté de la cassonade , celle du li-
quide, et les masses sur lesquelles on agit. Lorsque I’al-
bumine est réduite en vne écume bien homogene , on
Pempite dans la cassonade, qu’on délaie ensuite avec
le liquide , en agitant toujours. On place la bassine sur
le feu, et I'on porte le mélange & ’ébullition : le sirop se
tuméfie, on’abat avec un filet d’eau albumineuse froide.
Lorsque le bouillonnement interrompu s’est reformé,
condition indispensable pour que toute 'albumine se
coagule, on enléve les écumes que 1’ébullition rejette
sur les bords de la bassine, et qui finiraient par se divi-
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ser. On examine si la limpidité est parfaite ; si elle ne
I'est pas, on divise , comme la premibre fois, une nou-
velle quantité d’albumine qu’on verse dans le sirop bouil-
lant. Lorsque 'écame se colore & peine , et qu'on aper-
coit facilement le fond de la bassine & travers la couche
épaisse desirop qu’elle contient, on peutregarder la cla-
rification comme parfaite. On jelte le sirop dans la
chausse de laine , en ayant soin de filirer a4 plusieurs re-
prises les premiéres portions jusqu’a ce qu’elles s’écou-
lent parfaitement limpides. On est assuré que le sirop
est bien dépoutlle , ]DI‘E{!E.I{’: étant cuit & point il passe
promptement et sans résidu a travers ia chausse. Le si-
rop filtré, on le reporie sur le feu, et par une ébullition
rapide on I'amene au degré de cuite convenable. Pour
éviler qu’il ne reste trop long-temps sur le [eu, on doit
avoir somn de ne pas employer des decoctum trop éten-
dus, car 'eau nécessaire a la division de I'albumine , et
celle qu’exige la clarification secondaire. donneraient

une trop grande masse de liguide a évaporer.

Conduite du few dans la préparation des sirops:

(’est une vérité bien reconnue en chimie , que le su-
cre par l'action prolongée du calorique se colore, et
perd la propriélé de cristalliser. Peur obvierd ces deux
graves icconvéniens, il faul cuire les sirops i gros bouil-
lons, toutfois en évitant que le calorique ne souléve
la masse an point de la faire passer par-dessus les hords
de la bassine , ce qui forcerait d’ajouter de l'cau, et de
la faire évaporer ensuite. Cependant D'élévation de
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température est moins A craindre que la lenteur de I'é-

¥ : 5
vapnralmn - c’est ce que pmu‘vent les avantag&s qu on
relire de 'autoclave dans la préparation de ces médi-
camens.

Signes qui indiquent la cuite des sirops.

Pour reconnaitre stirement la cuite des sirops, on a
proposé Uaréométre , le thermométre, la différence de
pesanteur entre le sirop cuit et un volume égal d’ean
pure. L’emploi de I'aréometre est fondé sur ce que la
densité du sirop est d’autant plus considérable que la
quantité d’eau soustraite par Uévaporation est plus
grande. Le sirop cuit doit marquer & Paréomdtre de
Baumé 50° bouillant, 55 lorsqu’il est refroidi. L’emploi
du thermomeire est établi sur ce principe de physigque ,
que le degré de température qu'un liquide exige pour
entrer en ¢bullition est en raison directe de sa den-
sité. Le sirop cuit et bouillant doit élever le mercure &
109° centigrades. Enfin un flacon qui contient 52 gram-
mes d’ean doit en contenir 42 de sirop. Pour que ces
signes fussent certains, il fandrait que la densité des li-
quides {ut toujours la méme; ce qui ne peut pas étre,
car leur densité varie nécessaivement selon la quantité
de principes qui s’y trouvent en solution. Dans quel-

*ques laboratoires, on se sert d’un procédé bien plus
défectueux que cenx que nous venons d’indiquer : on
pese la bassine pleine de sirop, on soustrait le poids
gu'elle avait étant vide, et 'on arréte I'évaporation
lorsque le poids total est d’un tiers plus fort que
celui du sucre employ¢, ¢’est ainsi quTa 20 15 de sucre

1l



358 MANUEL

doivent donner 30 i de sirop cuit. Il est évident
que le sucre a éprouvé par la clavification une perte
qu’on compense dans ce cas par une quantité d’eau
nuisible & la conservation du médicament. Dans les
pharmacies , ou 'on prépare un trés-grand nombre de
sirops avec des liquides et des sucres toujours différens ,
I’on ne peut avoir recours ni a I'aréomitre ', ni au ther-
momeétre , ni & la pesanteur spécifique. Ces moyens,
outre qu’ils sont peu stizs, exigenl beaucoup de temps
et des essais souvent répétés.

Il est des signes qui ne trompent pas le manipulateur
exercé, lls se tirent de la lenteur avec laquelle , aprés
qu’on a étendu du sivop sur un. assielle et qu’on i’a divisé
avec le dos d’une cuillére, les bords écartés reviennent
sur egx-mémes ; de la viscosité avec laquelle ®écoule
de la cuillere, du relrait que présente la dernitre gouite
qui se détache de I'écumoire. La cuite est trop forle
lorsque le sirop en refroidissant offre & sa surface une
petite pellicule : elle est due & la réunion de petits
cristaux , dont le repos favorise 'accroissement, et qui
au bout de peu de jours, si le liquide est aqueux, se
déposent au fond des vases dans lesquels le sirop est
enfermé. Si le sivop est acide , et qu’il soit trop cuit, il
ne cristallise pas, mais il prend la viscosité de la mé-

#

lasse.
Nous ne chercherons pas & mieux préciser ces carac-

téres, on ne peut les apprendre que dans un labora-
toire ; et pour s’en servir sirement, il faut une longue
habitude de munipulation; ¢’est ainsi que dans I'épreuve
de la perle, si Ion tient un peu trop long-temps le sirop
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aansla cuillére avant de le verser, la petite queue qu’offre
la dernitre goutte provient de ce qu’une petite quantilé
de sirop trés-chaud, offrant une grande surlace a lair,

» éprouve une évaporation trés-promple , et que la chute
de la dernitre goulie est empéchée, non par sa visco-
sité,, mais par une pellicule ridée et presque cristalline
qui I'enveloppe. Il en est de méme en divisant le sirop
sur une surface plane.

Altérations des sirops.

Les altérations que les sirops+éprouvent présentent
des différences remarquebles suivant que le liquide est
acide ou aqueux.

Les sirops acides, s'ils sont trop cuits, peu de temps
aprés qu'ils sont préparés laissent précipiter an fond
des bouteilles un dépdt considérable , quelquefois méme
se prennent en une.seule masse concrdte. Par une
chaleur modérée; on leur rend leur liquidité et leur
transparence premieres, gu’ils reperdent bientét. Ce
dépot est formé par une combinaison de l'acide avec
le sucre. Il n'offre jamais de cristaux; il a Paspect
grenu du chou-fleur; on le regarde comme analogue
au sucre de raisin. MM. Bouillon-Lagrange et Vogel ont
reconnu les premiers que les acides enlévent au sucre
la propriété de cristalliser.

Les sirops aqueux laissent quelquefois précipiter des
cristaux trés-volumineux et trés-réguliers . qui ne con-
servent ni la saveur ni la couleur du liquide, car les
matiéres muqueuses, extractives et colorantes n’em-
péchent point la cristaliisation. Ils se couvrent souvent
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de moisissure & leur surface; enfin ils fermentent.
La fermentaticn peut tepir 1° 4 ce qu’ils ont é1é mal
clarifiés ; 2° 4 ce quiils ont été fermés chauds ou dans
des vases humides; 5°au degré de cuite mal saisi; 4° &
ce qu’ils ont été exposés en vidange dans des lieux ot
régnait une tempéralure un peu ¢levée. Une clarifica-
tion imparfaite laisse dans le sirop une cerlaine quan-
tité de matitres mucilagineuses fournies par le sucre ou

ie liquide , et qui, se décomposant avec facilité , déter--

minent la fermentation. Si le «degré de cuite est trop
faible, la fermentatien a lieu, parce que le sucre n’est
point en preportion convenable relativement au liquide.
Le sirop fermenie encore par la méme raison si le
degré de cuiie est trop fort; car les eristanx formés par
Pexcédant du sucre sollicitent pour leur accroissement,
une certzine quantité du sucre nécessaire & la conser-
vation du médicament , et¥équilibre se trouve rompa.
Ce qui se passe ici est semblable 2 ce qu’on observe
dans les solutions salines saturdées & chaud ; les cristaux
qui occupent le fond des vases cristallisoires vont tou-
jours en augmentant de volume , tandis que ceux qui
g’étaient primitivement formés contre les parois finis-
sent par se dissoudre; de sorte que dans les solulions
salines , comme dans les sirops, la densité des couches
inférieuves est plus grande que celle des couches supé-
rieures. Si l'on ferme le sirep avant qu’il soit refreidi,
la vapeur d’eau qui s’en dégage, se tronvant comprimée
se liquéfie , décuit lascouche supérieure, celle-cila se-
conde, enfin I'équilibre est détruit, Le méme phéno-
mene a lieu si le vase est humide ; 'eau, plus légere
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que le sirop , vient nager & sa surface. Enfin, si on laisse
les sirops dans des licux légérement échauflés, et dans
des vases qui ne soient pas pleins, la fermentation a lieu
plus promptement encore que dans les cas précédens ;
car on sait que I'air et la chaleur sont les agens princi-
paux de toute fermentation.

Si I'en considére que les matitres extractives fournies
par les substances organiques qui entrent dans la compo-
sition des sirops sont susceptibles de jouer le role de fer-
ment , que dans nos pharmacies ces médicamens sont tou-
jours exposés a un certain degré de température, qu’il est
impossible de les abriter entitrement du contact de lair,
enfin qu’ilscontiennent du sucreet del’eau, onverra qu'’ils
présentent réunies toutes les conditions nécessaires a la
fermentation épiritueuae : aussi donnent-ils les mémes
phénomeénes qu’elle dans leur décomposition. 1l se forme
de I'acide carbonique qui traverse le sirop , le souléve en
écume , fait souvent partir le bouchon avec explosion,
jette le liquide hors du vase. Le sirop devient acide, sa
couleur s’altere si elle est délicate ; si eile est ronge, elle
devient plus claire ; peu & peu le tumulte sapaise par Ia
présence de Dalcool qui s’est formé, mais le sivop offre
une saveur et une odeur vineuses; sa consistance est
moins grande que celle quil avait d’abord. S’il conte-
nait des principes aromatiques, il est entitrement perdu ;
s'll renferme des principes fixes, il est possible de lui
restituer ses qualités premidres en le chauffant I.mur dé-
gager l'acide carbonique et I'alcool ; mais il est préfé-
rable de le clarifier de nouveau et de I’évaporer en
consistance requise. Les sirops qui ont é1é ainsi retra-
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vaillés deviennent susceplibles d’une trés-longue con-
servation; car la fermentation a détruit tout le principe
fermentescible. Nous avons souvent observé que des si-
rops trés-extraclifs , avxquels il avait été impossible de
donner de suite une limpidité parfaite, I'acquéraient par
une nouvelle clarification au bout de quelques mois de
repos.

Conservation des sirops.

- Les sirops qui proviennent de decoctum de substan-
ces animales s’aliérent plus facilement que les autres.
Les sirops chargés de mucilage sont d’une conservation
difficile , ils se liquéfient, et dégagent une assez grande
quantité d’acide carbonique. On a conseillé de leur don-
ner une forte consistance A I'aide d’'une ébullition ra-
pide, afin que leur-grande densité empéche I'air de les
pénétrer. Mais le meilleur moyen de conserver les sirops
est de les enfermer dans des bouleilles bouchées avec
soin, et placées i la cave. On doit en préparer peu &
la fois , afin de les renouveler plus souvent.

Hﬂgﬁes ganérafes pour la préparation des Strops.

Des généralités que nous venons d’exposer sur ces mé-
dicamens , nous tirerons les conclusions suivantes, qui
serviront de régles a leur préparation.

1° Le sucre doit éire trés-pur.

~2° On doit varier I3 quantité de sucre selon la na-
ture du liquide.

3 La clarification doit étre parfaite.
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4° L’évaporation du sirop doit se faire rapidement et
a4 gros bounillons.

o° Les sirops doivenl étre cuits toujours an meéme
degré ; cependant on peut leur donner I'hiver un degré
de moing que I'été.
L]
6° Ne fermer les sirops que lorsqu'’ils sont compléte-
ment froids, et dans des vases bien secs,

=° Les conserver dans des endroits firais, et dans des

vaisseaux toujours pleins et bien bouchés.
Sirops par ébullition

Sirop simple. Nous supposons, pour plus de clarté,
qu'on opére sur 5o livres de cassonade. On divise I'al-
bumine de 4 ou 5 ceufs avec 20 livees d’eau. On met 2
part 5 livres environ de cette eau albumineuse pour s’en
servir dans le cours de la clarification. On fait, avec
I’écumoire, un mélange exact de la cassonade et de I'eau
albumineuse. On place la bassine sur le fen, on agite
quelgque temps pour faciliter la solution du sucre. Lors-
qu’elle est opérée , on porte le liquide a I'ébullition ; on
Pinterrompt avec la moitié de 'eau mise en réserve, on
y délaie 1 livre de charbon animal traité par 'acide hy-
drochlorique, ou bien 5 livres de braise de boulanger
récemment éteinte, non lavée , et grossierement pulvé-
riste. On fait chaufler 7 ou 8 minutes. Lorsque le bour-
soufllement se manifeste, on Papaise avec le reste de
'eau albumineuse. On attend qu’un nouveau souldve-
ment s’annonce ; alors on retire la bassine du feu, et P'on
jette le sirop sur la chausse. Il passe d’abord coloré par
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un peu de charbon, qu’il entraine ; mais en le reversant
de nouveau sur la chausse, i filire clair. Il ne s’agit
plus que de lui donner un degré de cuile convenable. A
cel efiet on le remet dans la méme bassine , nettoyée
avec soin, et 'on chaufle fortement jusqu’ace que bouil-
lant il marque 50° a4 I'aréometre de Baumé. Si la‘cas-
sonade qu’on emploie est assez belle pour n’avoir pas

besoin de décoloration , le charbon est inutile,
L]

Proctpk pe M. Durozigz.

M. Duroziez a bien voulu nous communiquer le pro-
cédé qu’il emploie dans son laboratoire pour la prépara-
tion du sirop simple. 1l prend 4o 5 de sucre ordinaire
(le n° 7 des 4 cassons) ; il place les pains entiers dans
un cylindre étroit f{ail en cuivre élamé, il y verse 22 b
d’eau froide. Il laisse le tout dans cet élat jusqu’au len-
demain. Lorsque le sucre est towbé, il agite de temps
en temps jusqu’a ce qu’il soit tout fondu. Alors il agile
au solutum du charbon animal traité par V'acide hy-
drochlorique (une once par livre de charbon ) ; il brasse
le mélcmgc pendant un jour , et par intervalle ; alors il
verse le tout sur 4 filtres de papier. Lorsque le sirop
est passé, il lave & I'eau froide le cylindre et les filtres,
pour en séparer les dernitres portions de sucre. Gette
eau lui sert pour une nouvelle solation. Ce sirop est
sans counleur , d’une limpidité parfaite , el marque,
lorsqu’il est pori¢ a I'¢bullition, 50° & I'aréometre de
Baumé.

Les avantages du procédé de M. Duroziez sont de
donner juste une pariie et demie de sirop pour une de



DU PHARMACIEN. 20D

sucre employé, d’oflvir un produit constamment beau ,
et d’affranchir de U'emploi du feu et de I'albumine.

Procipi: pE M. GRAMMAIRE, PAR L’AUTOCLAVE.

On prend 20 16 de sucre, 10 1b d’eau, dans laguelle
on fouette 3 blancs d’euls, on enferme le tout dans
Pautoclave, qu’on laisse sur le feu 15 minntes. Au bout de
ce temps on retire le sirop clarifié et d’une consistance
convenable.

On peut se servir du sirop simple pour la préparation
d’un grand nombre de sirops composés ; nous citerons
pour exemplg celui de gomme.

Sirop de gomme arabique. M. Vaudin de Laon a
observé que lorsqu’on se servait de la gomme arabique
passée & I’étuve et dissoute & chaud, le sirop , loin de
produire dans son emploi médical un efiet adoucis-
sant, causait un surcroi d’irritation. MM. les commis-
saires de la société de pharmacie de Paris, chargés de
répéter les expériences de M. Vaudin , ont reconnu que
le sirop fait avec la gomme séchée a I'étuve et dissoute
4 chaud avait une saveur trés-dcre , et rougissait for-
tement le tournesol ; tandis que sa saveur était fort
agréable et son action sur le tournesol peu marquée,
lorsque la gomme n’avait pas été exposée i I'action du
feu. Il en résulte que le sirop fait a froid avec la gomme
non séchée est préférable a tous les aulres.

Pour préparer ce sirop , on monde la gomme , on la
lave, on la concasse, ensuile on la dissout a froid
avec un poids d’eau égal au sien. On passe le solutum
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a travers un linge & mailles serrées, et on l’ajoute
au sirop de sucre bouillant. On continue I'é¢bullition
5 ou 6 minutes, el l’on passe ensuile le sirop trés-chaud
a travers un blanchet, La dose de gomme la plus géné-
ralement employée est de deux onces par livre de sirop.

Sirop de baume de Tolu. A. Procipk pe M. Freny
(Bulletin 1810). On fait dissoudre 6 gros de baume
de Tolu dans la plus petite quantité possible d’alcool a
50°; on triture ce solutum avec une livre de sucre de la
plusgrande pureté. D’autre part , on divise un blanc d’eeuf
dans 8 onces d’eau. On réunit le tout dans un vase d’ar-
gent, et I'on chauffe jusqu’a ébullition, ce qui suflit pour
volatiliser 'alcool employé pour dissoudre le baume ; on
passe a travers la chausse. Ce procédé donne un sirop
limpide comme de I’eau, d’une saveur et d’une odeur
trés-agréables.

B. Auvrre proctpft. On triture le baume de Tolu avee
une portion du sucre, on met cette poudre dans un
bain-marie avec toute la quantité d’eau prescrile, on
chauffe pendant 12 heures. Lorsque la liqueur balsami-
que est refroidie , on la filtre, on y fait dissoudre le
reste du sucre , et I'on filtre de nouveau le sirop au pa-
pier. Ce procédé, qui se rapproche de celui du Codex,
nous semble préférable au premier, en ce que le sirop
ne renferme que la partie du baume soluble dans I'eau.

Sirop de capillaire. Pour réunir dans cesirop la partie
extractive et le principe aromatique du capillaire du
Canada , on emploie la manipulation suivante. On fait
d’abord un infusum de capillaire, dans lequel on dis-
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sout le sucre , qu'on clarifie au blanc d’euf. Pendant que
le sirop cuit, on lave sur un tamis une nouvelle quan-
tité de capillaire avec dedl’ean froide, qui entraine la
poussiére qui le recouvre. On le séche en le compri-
mant entre deux linges, on le met au fond d’un bain-
marie, et 'on verse dessus le sirop cuit en consistance
convenable. On couvre , et "on pralonge l'infusion jus-
qu’au lendemain. Alors on place quelque temps le bain-
marie dans sa cucurbite avec de eau bouillante ; le
sirop devient plus fluide, et passe facilement A travers
la chausse. Pour rendre ce sirop plus odorant, les confi-
seurs font infuser une pincée de thé avec le capillaire.
Les pharmaciens se conlenlent de 'aromaliser avec un
peu d’eau de fleurs d’oranger , comme le prescrit le

Codex.
; Sirops par solution.

Sirop de violettes. Ce sirop ne se prépare qu’une fois
I’'an. Au commencement du mois de mars, si la saison
a été chaude ; i la {in, si elle a été froide. A Paris on se
sert des violettes simples ; dans plusieurs départemens
ce sont les fleurs doubles qu’on préfere. Les premitres

ont plus d’odeur, les secondes plus de couleur. On
“monde les violettes de leurs calices , on les met dans un
bain-marie d’étain, et sar une livre de_fleurs on verse
deux livres d’eau bouillante. On couvre le bain-marie , _
et 'on prolonge I'infusion 12 heures. Au bout de ce
temps, on passe 'infusum i travers un linge qu’on a fait
tremper dans I'eau pure, afin de dissoudre un peu d’al-
cali qu’il pourrait retenir , et qui serait suffisant pour
verdir Jaliqueur. On n’emploie qu’une trés-légere expres-
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sion, de crainke d’exiraire le mucilage, qui détermi-
nerait la fermentgtior du sirop. On laisse déposer I'in-
fusum, on le sépare par dégantation d’un petit dépot
verddtre qui s’est précipité. On le pese, et sur 17 on-
ces de liquide on ajoute 2 livres de sucre, dont on a
bien constaté la pureté. On met les pains entiers dans le
bain-marie , on les arvose de l'infustimn , qui, pénétrant
lentement les pores du sucre, en chasse Iziv, et facilite
la solution. On agile avec une spatule d’argent, et au
bout de 2 heures environ on place le bain-marie dans sa
cucurbite , on porte I'eau & I'ébullition , et on I'y main-
tient jusqu’a ce que la solution soit compléte. St on
employait une température inférieurve & celle de I'ébul-
lition , une partie gu sucre ne fondrait pas, mais resle-
" rail en suspension daus le sivop , s’en précipiterait an
bout de.quelque temps, et en changerait la cuite. Lors-
que le sirop est refroidi, on enleéve une petite écume qui
se trouve & sa surface, et on I'enferme dans des bouteil-
les, donton achtvede remplir le goulot avec dusucre en
poudre.On les bouche avec soin, et onles porte dla cave.
‘n opérant dans un vase d’élain, le sirop oflre tou-
jours une belle couleur blewe, qulil n’a pas lors-
qu’on se sert d’un vase de faience.On a cherché & expli-
quer !’aciimn que ’étain pouvait avoir sur la couleur de
la violette , et 'on pense, sans pourtant laffirmer , que
*la couleur violacée de cette flewr est due & une petite
quantité d’acide dont le métal s’empare. Ce qu'il y a
de positif, c’est qu’on peut obtenir dans un vase de por-
celaine un infusum tres-bleu si I'on y met quelques
morceaux d’étain.

. : :
il
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On voit donc que, pour réussiv dans la préparation de
ce sirop , il y a trois conditions A remplir : la premicre,
de choisic un sucre trés-pur; la deuxitme, de n’emn-
ployer que des vaisseaux d’étain ; la troisidme , d’¢lever
assez la température pour oblenir nne solution parfaite.
Si par aceident le sirop venait & rougir, il faudrait le
chauffer légérement an bain-marie avec un peu de ma-
gnésie décarbonalée , et non avec de la potasse ou de la
chaux, qui auraient une énergie trop considérable. Sil
verdissait, il faudrait également le chaufler avec quel-
ques gouttes de vinaigre. Si on le destinait & servir de
réactif, il' faudrait avant d’infuser les fleurs les arro-
ser avec de l'ean bouillante; la couleur verte, plus
soluble que la blene, se dissoudrait avant clle.

Sirop d’écorces d’oranges. On choisitles oranges par-
faitement intires. On les rape de manitre & n’enlever que
leur épiderme vésiculeux et coloré. A mesure qu’on le
déchire , on le fait tomber sur une demi-livee de sucre
pulvérisé, quil’enveloppe et en absorbe 'huile. Lorsqu’on
a obtenu une livre de ripure mélée au sucre , on metle
tout dans un petit bain-marie d’étain, et l'on y verse
tb 1 % ij d’ean bouillante. On couvre le vase , et au bont
de 12 heures d’infusion on passe Vémfusum & travers un
linge serré, avec une légtre expression. On le filtre, on
le pese, et sur 1b ij Z 1) de liquide , déduclion faite de
la demi-livre e sucre employée pour I'oléo-saccharum ,
on ajoute b iij 1/2 de sucre. Onen facilite la solution par
une douce chaleur au bain-marie, et pendant que le si-

rop est encore chaud on le passe & travers un blan~
chet.
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Ce procédé est bien supéricur & tous ceux qui ont
¢té indiqués jusqua présent; il donne un sirop trés-
lilmpide et fort aromaltique (1),

Sirop d’amandes. Formvie v M. Gruer (Journal
de phﬂ?‘ﬂh&ﬂfﬂ‘l 823),
2L Amandes douces. . . . Z xij
AmEeres.. | . '« %i"
Bauw. . ... .....dbijZx
Sucre royal. . . . . . fbiv F viij
Eau de (leurs d’oranger. Z)

On monde les amandes de leurs enveloppes, on les
desseche dans une servietle ; el aprés les avoir laissées
plusieurs heures a I'air pour enlever la plus grande par-
tie de leur humidité , ou les pile sans eau dans un mor-
tier de marbre avec 2 livres de sucre. On peut, pour
abréger Popération, diviser la totalité des amandes et
du sucre en masses de quatre onces, qui par la devien-
nent plus faciles abroyer (2). Lorsque la pate est trés-ho-
mogine, on la délaie peu a peu dans les 2/5 de 'eau
prescrite, et on passe avec expression & iravers une
toiie bien serrée et bien lavée : il ne reste aucune pur-'
tion de parenchy[ﬁe. Le reste de I'eau sert a laver la
toile de ce qui pourrait y adhérer. Lorsque I'émulsion
esl préparée , on concasse les 2 livres 8 onces de sucre
restant, on le méle au lait d’amandes , et on en facilite

(1y Nous le devons a la complaisance de M. Mixissier de Lyon,
dont je me felicite d’avoir été Péléve et d’étre resté Pami.  ( 1or.)
(2) Il est plus commode de broyer la pite sur une pierre 4 chocolat

gque dans un mortier.
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la solution au bain-marie & I'aide d’un fea tris-doux.
Lorsqu’elle est achevée , on laisse refroidir le sirop, on
enléve la pellicule cristalline, on la délaie dans un mor-
tier avec I'eau de fleurs d’oranger, et on la méle au
sirop.

Le point essentiel dans la préparation de ce sirop est
de priver les amandes de leur humidité, qui, se com-
muniquant au sucre, empécherait huile qu’elles con-
tieunent de s’y unir. Il-faut que 'huile exprimée de 1’a-
mande soit aussilol absorbée par le sucre, la division
du parenchyme devient alors plus prompte.

Sirop par solution et ébullition.

Sirop de fleurs de pécher. On prend 10 4 de fleurs
de pécher récentes et une suffisante quantité d’eau bouil-
lante. On met la fleur dans 'ean lorsque celle-ci est en
¢bullition , et 'on distille rapidement pour ob¥enir 516
de liqueur. On passe le decoctum de la cucurbite, on
yMond 501b de cassonade , qu'on clarvifie, et qu’on cuit
en consistance requise. D’aulre part, on dissout 105 de
sucre en pain dans la liqueur distillée , et 'on réunit les
deux sirops un peu avant leur refroidissement, afin que
leur mélange soit plus homogene. Ce sirop est trés-
odorant, doué de toute I'énergic dont il est suscep-
iible, et cdpable d’une longue conservation.

Ce procédé est dit & M. Boullay, qui 'emploie égale-
ment pour la préparation du sivop des cing racines, et
de celui d’absinthe.

Sirop antiscorbutiqgue. On commence par disposer
convenablement toutes les substances qui entrent dans
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la composition du sirop, c’est-a-dire on concasse la can-
nelle , on divise en rouelles minces le raifort sauvage ,
on découpe le cresson , le cochléaria | le tréfle d’eau et
les écorces d'oranges améres. On met le tout dans un
bain-marie d’étain avec la quantité de vin blanc pres-
crite; on adapte le chapiteau , et 'on prolonge la ma-
cération pendant deux jours. Au bout de ce temps on
distille pour retirer le quart du vin employé. Le pro-
duit de la distillation est laiteux, couleur due i ce que
le vin ne renferme pas assez d’alcool pour dissoudre
toute I'huile essentielle, dont une partie reste en sus-
pension ; on le filire, et on y dissout le sucre (15 on-
ces par livee). D'autre part, on passe ce qui reste dans
la cacurbite, on y ajoute la cassonade , on clarifie au
blanc d’eeuf, et 'on cuit en consistance un peun moins
grande qu’a Pordinaire. Lorsque ce sirop par ébullition
cst pregque froid , on y méle le sirop par solution.

il est indispensable de filtrer le produit de la distilla-
lion avant d’y fondre le sucre , car on observe & sa sur-
face quelques gouttes d’une huile volatile noiratre , qui,
mélées au sivop, lui communiqueraient une dcrelé in-
supportable. La couleur noire que ces gouttelettes pré-
senlent est due & un peu de sulfuve de plomb formé par
le soufre des plantes crucileres, et qui a été entrainé
par fa distillatien. On ne doit pas fondre dans le sirop
par solution une quantité de sucre aussi grande que
celle qu’on emploie ordinairement, et cela pour deux
raisons. La premiere , ¢’est que le sirop contenant de I’al-
cool est moins sujet qu’un autre i la fermentation ; la
deuxitme, ¢’est que le degré de température nécessaire
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pour dissoudre plus de sucre suffirait pour dissiper I'a-

rome des plantes antiscorbutiques , dans lequel réside la
vertu de ce médicament.

9 MELLITES.

Les mellites sont des sirops dont le condiment est le
miel. Le liquide peut étre Peau pure, un infusum ,
un decoctum , le suc exprimé d’une plante. Lorsque
c’est le vinaigre, le médicament prend le nom d’oxi-
mellite , qui indique sa composition.

Dans la préparation des mellites, les premiers soins
doiventse porter sur le choix du miel. Il fautle prendre
inodore, et le moins coloré possible. On donne générale -
ment la préférence a celui du Gatinois ; il 'emporte sur
celui de Narbonne, qui a toujours une odeur fort
agréable, i la vérité , mais que le mellite ne doit point
offrir. On rejelte celui de Bretagne, dont l'odeur est
forte et la couleur jaune, qualités qu’il doit au sarra-
sin , sur lequel les abeilles vont le récolter. 1l faut en-
core s’assurer si le miel qu’on a choisi n’est point alté-
ré, car il arrive de rencontrer dans le commerce des
miels fermentés , auxquels on a donné de la consistance
el de la blancheur en y incorporant de I"amidon. Il est
deux moyens de reconnaitre cette frande. Le premier
consisle & délayer un pen de miel dans Peau froide ; §'il
est pur, il doit s’y dissoudre entitrement, caril y est
trés-soluble ; §’il laisse un dépdt, on peut attribuer &
Pamidon ou & la farine, qui, étant insolubles, se pre-
cipitent. Le deuxitme moyen est de verser sur le micl
suspecl quelques gouttes de teinture d’iode , qui se co-

18
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lorent aussitét en bleu, §'il est impur. Les miels ainsi
mélangés sontd’une clavification tres - difficile , car P'ean
chaude fait avec la fécule une colle qui donne aux solu-
tum une viscosité considérable.

Les régles & suivre pour la préparation des mellites
sont les mémes que pour la préparation des sicops. Il
faut :

1° Cuire promptement, car par Paction prolongée de
la chaleur le miel se caramélise , se colore , et acquiert,
malgré sa pureté , une odeur et une saveur désagréa-

bles,

2° Pour que la clarification soit moins diflicile , avoir
soin que les tnfusum ou les decoctum scient toujours

parfaitement limpides.

3° Cuire les mellites anu méme point que les sirops,
en ayant soin de leur donner I'été, ol la chaleur solli-
cite sans cesse leur fermentation , un degré de plus que
pendant I'hiver.

4° Ne les écumer que lorsqu’ils sont & moitié re-
froidis, car par la chaleur le miel se tuméfie constam-
ment.

5° Ne les passera la chausse que lorsqu’ils sont froids ,
car les plus beaux miels contiennent une petite portion

de cire, qui se divise dans le mellite et lui 6te sa teans-

parcnce.

6° Dans la préparation des oximellites, ne fondre le

miel que dans une petite portion du vinaigre ; car si I'on
chauffait le miel avec toute la quantité de vinaigre pres-

S
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crile , on dissoudrait une maticre musuco-sucrée, qui
rendrait la clarification impossible.

Lenr conservation exige les mémes précautions que
celle des sirops; mais comme le miel est plus fermen-
tescible que le sucre, on n’en dbit préparer que de fort
petites quantités & la fois.

D’apres la nature du liquide qui entre dans leur com-
posilion , nous les diviserons en deux ordres : mellites
aqueux, ou mellites proprement dits, etmellites acides,
ou oximellites.

I. Mellites aqueux.

Mellite simple. — Sirop de miel. Les miels sont for-
més de deux sucres, 'un cristallisable, autre incris-
tallisable ; d’une matiere odorante varkble pour chacun
d’eux. Plusieurs contiennent encore des matiéres étran-
geres qui les colorent, de I'acide acélique, qui leur donne
une saveur piquante ; et, d’aprés M. Guilbert, une ma-
titre concréte, blanche et granuleuse , qui leur commu-
nique une propriété laxalive. On se sert du charbon
animal pour enlever la couleur, et de la craie pour
saturer I'acide libre.

On met dans une bassine e capacité convenable le
miel avec un tiers environ de son poids d’eau, etla craie
lavée et pulvérisée. On en fait un mélange exact. Au
bout de 2 minutes d’ébullition, on ajoute le charbon
animal pulvérisé , on laisse bouillir encore 2 minutes,
au bout desquelles on verse des blancs d’eeuls délayés
dans I'eau ; on chaufle, et au premier bouillon on retire
la bassine du feu. On laisse le sirop relroidir pendant
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un quart d’heure, aprés lequel on le jette sur la chausse,
en ayant soin de refilier les premiéres portions, qui
sont légérement colorées. Si le sirop n’a pas sa densité
convenable , 50, 31° Baumé, on I’y améne par une trés-
rapide ¢bullition. (Voir le Codex pour les proportions
de chaque substance. )

M. Borde a proposé (Bulletin, 1812) pour la clarifi-
cation et la décoloration du miel de Bretagne le pro-
cédé suivant, dont la société de pharmacie de Paris a
reconnu l’avantage. :

2% Miel commun de Bretagne. . . 5 x
Charbon végétal en poudre. . . % x

~ animal en poudre. . . Z v

Acide nitrique 2 50 ou 32°. . . 3 x
Eau commune. . . ........ X

On triture dans un mortier de porcelaine les deux char-
bons avec l’eau et I'acide , on ajoute le miel. On met le
tout dans une bassine étamée. On laisse ce mélange sur
le feu pendant 8 & 16 minutes sans le faire bouillir,
aprés quoi on ajoute 50 onces de lait daps lequel on a
délayé un blanc d’ceul. On fait bouillic pendant 4 & 5
minutes, on retire du feu, on passe au travers d'une
étamine placée dans un endroit chaud; on repasse s'il
est besoin le premier produit jusqu’a ce que le sirop
arrive absolument clair. Dans cet état, il est en consis-
tance convenable d’un sirop cuit & 59° La présence de
I’acide ne doit point inquiéter ceux qui feraient usage de
cette méthode; une partie reste unie au charbon,
’autre se combine avec la malidre caséeuse du lail.
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Mellite rosat. Lorsqu’on fait infuser les pétales de
roses rouges dans le decoctum de leurs calices, il est
presque impossible de clarifier le mellite. Le procédé le
plus généralement adopté est le suivant. On fait un -
fusum avec les pétales de roses desséchés , on le passe
sans expression, on le laisse déposer, et on y dissout
le miel, qu'on clarifi® ensuite au blanc d’ccuf. Par
ce moyen ’on n’oblient jamais un mellite parfaitement
ciai\g; pour 'avoir tel, il faut filtrer Uinfusum , v dis-
soudre au bain-marie le miel despumé , en quantité suf-
fisante pour donner aumellite la consistance convenable,
et le filtrer dans l'entonneir de Josse ou a la vapeur;
p?lr ce moyen on obtient un mellite toujours de densité
égale, parfaitement limpide , et qui, n’ayant éprouvé
aucune altération de la part de la chaleur, ne donne
point avec le temps un dépot aussi considérable que
celui qu'on observe habituellement.

I1. Mellites acides , ou oximellites.

Le procédé indiqué dans le Codex pour la prépara-
tion des oximellites simples et composés consiste & faire
cuire A petit feu le miel dans le vinaigre jusqu’a ce que
le solutum ait acquis la consistance d’un sirop. Ce
moyen nous semble doublement défectueux. 1° Si, par
P'évaporation d’une partie de son eau, le vinaigre se

~ concentre, il perd aussi son alcool. 2° Quelque mé-

nagé que soit le feu, le plus beau miel se colore, de-
vient amer, perd une portion de son sucre ; 'oximellite
n'est jamais limpide, et dépose au bout de quelque
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temps. Il serait préférable, comme M. Boullay I'a con-
seillé dans le Journal de pharmacie de 1815, d’em-
ployer pour oximellite simple, comme pour I'oximellite
scillitique, un vinaigre concentré par la gelée & un
degré connu, et de faire ensuile la solation du miel
afroid, comme I'a indiqué M. Etoc-Demazy, ou seu-
lement & laide d’une douce cHaleur. On aurait ainsi
un moyen de donner de la densité & l'oximel, et & I'a-
cide acélique une concentration équivalente a celle qui

a réellement lieu quand on opére par I'évaporation.
*

‘Ozimellite simple. On prend 4 livres de miel blanc
tres-pur et 1 livre 1 once de vinaigre blanc a 10°. Of
~opere la solution au bain-marie 4 l'aide d’une douce
chaleur. On verse alors le mellite sur un filtre placé
dans un entonnoir & double fond rempli d’eau chaullée
a Ho°, qu'on renouvelle de temps en temps. On obtient
par ce proeédé un oximellite simple incolore et un
oximellite scillitique trés-limpide, susceptibles I'un et
Pautre de” se conserver long-temps sans altération.

Mellite d’acétate de cuivre. — Onguent égyptiac.
Celte préparation est improprement nommée onguent,
puisqu’il n’entre aucun corps gras dans sa composition
il est probable qu’elle doit ce nom A ses usages, analo-
gues a ceux des onguens.

On pulvérise le vert de gris (mélange d’acétate,
d’h}f&l‘alﬁ de deutoxide de cuivre et de cuivré ),
on le met dans une bassine de cuivre avec le miel
et le vinaigre, etl'on fait évaporer le mélange jusqu’a ce
qu’il ait la consistance d’un sir