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PRÉFACE
Trois années ne se sont pas encore écoulées depuis la première publication de ce Traité de pharmacie, et cependant l'édition actuelle présente de grandes différences avec celle qui l'a précédée, parce que. les travaux qui ont paru dans l’intervalle, sont venus y prendre place, et qu’un bon nombre des parties importantes de l’ouyrage ont été refaites presque complétement. | _ Un nouveau Codex a paru; ses formules ont été substituées à celles de l’ancien ; par là, des formules que la première édition de ce traité avait présentées sous la forme critique, sont devenues à leur tour les formules légales ; le plus grand nombre des articles de l'ouvrage ont dû être remaniés en ce sens. Mais le nouveau Codex lui-même a été l’objet de critiques peu ménagées. Je les ai enregistrées, adoptant celles qui me paraissaient fondées, en ajoutant ‘au besoin de nouvelles, négligeant celles qui me semblaient insignifiantes, et soumettant à leur tour, à une juste critique, les observations qui avaient été faites à la légère ou qui tombaient à faux, dans l'ignorance où s’étaient trouvés leurs auteurs
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des motifs qui avaient déterminé le choix du Codex.
Les articles généraux relatifs aux formes pharmaceu-
tiques ont presque tous éprouvé des changements importants; quelques-uns, en particulier ceux qui traitent des poudres, des eaux distillées, des huiles essentielles, des extraits, des sirops, des emplâtres, ont été refondus presque complétement. À la suite de ces articles généraux, la première édition contenait des formules composées, qui ne pouvaient être rapportées à aucune substance médicamenteuse simple : appréciant les observations qui m'ont été faites à ce sujet, j'ai déplacé toutes ces formules et je les ai reportées à la fin de l'ouvrage,’sous le titre de Formulaire.
J'ai conservé la même classification générale ‘des médicaments simples; mais la disposition des articles particuliers, surtout en ce qui concerne les plantes et les produiis animaux, a été modifiée d’une manière importante.
Ure substance simple étant donnée, la première édi-
tion de l’ouvrage faisait revêtir à cette substance toutes les formes pharmaceutiques dont elle était susceptible, en suivant précisément l’ordre qui avait été adopté dans . la classification générale, c’est-à-dire, en allant ‘des préparations plus simples aux préparations plus composées; le pharmacien et le médecin surtout y trouvaient l’avantage d’embrasser facilement toute l’histoire pharmaceutique d’un corps: mais il y avait mieux à faire sous ce rapport, et ce mieux a été réalisé. On sait que, lorsqu'une substance médicamenteuse simple a reçu une forme pharmaceutique quelconque, il arrive le plus souvent qu’elle a éprouvé des modifications dans sa con-
PRÉFACE. rl stitution ; elle peut avoir perdu quelqu'un de ses principes constituants, elle peut en avoir acquis d’autres qui changent ses propriétés ou qui viennent y ajouter les leurs. Chaque forme pharmaceutique d’une seule et même substance, devient ainsi une sorte de médicament particulier, qui lui-même peut être la base d’autres préparations ; or, ces préparations ont toujours entre elles une plus grande analogie que celle que l'on pourrait observer entre les préparations qui résultent du traitement de la matière médicamenteuse primitive. Si l'on prend cette distinction pour point de départ, on
” arrive à une classification plus naturelle, en ce sens
qu’elle rapproche des médicaments dont la constitution a plus de ressemblance; elle permet d’embrasser avec plus d'avantage la valeur comparative des diverses préparations. Donnons-en un exemple : la poudre de quinquina est la base des tablettes, de l’opiat de'quinquina; ces préparations, poudre, tablettes, opiat, qui renferment toute la substance de l’écorce, ont plus d’analogie entre
elles que les préparations dans lesquelles on aura fait intervenir un véhicule qui sépare quelqu'un des éléments de l'écorce ; poursuivons : l’eau et l'alcool ont une action toute différente sur l'écorce ; il en résulte, que chacun de ces véhicules donne lieu à une série de préparations qui offrent entre elles une grande analogie de composition ; tandis que les médicaments des deux séries ont des rapports fort éloignés; alors même que leur
apparence extérieure semble établir le contraire. — Je
ne doute pas que ce système de classification ne contribue à éclairer singulièrement l'emploi des préparations phar.-
maceutiques. J'ai voulu faire Pie et, après avoir établi, a”
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autant que l’état de la science le permet, les différences de composition que ces préparations présentent entre elles, J'ai exprimé par des chiffres leur valeur relative, afin que le praticien puisse, avec plus d’exactitude encore, saisir leurs différences et leurs analogies. Le temps m'a manqué pour mener ce travail à fin, pour l'appliquer à toutes les substances médicamenteuses; mais on le trouvera mis en exécution pour les substances les plus énergiques et les plus importantes de la matière médicale. Qu'on ne se trompe pas cependant sur le degré d'importance que j'accorde à ces chiffres ; ils sont l'expression exacte de l'expérience pour les matières que j'ai employées ; mais qui pourrait espérer deles retrouver toujours précisément semblables, quand on sait que les substances médicamenteuses simples n'ont jamais une composition parfaitement la même, et que des circonstances nombreuses font varier la proportion relative des principes qui s’y trouvent contenus? Cependant, les écarts dans les nombres qui pourraient être amenés par d’autres expériences, ne pourront jamais modifier les premiers que d’une quantité peu importante; etcomme la dose à laquelle il est nécessaire d’employer un médi- . cament, ne peut en aucun cas être fixée d’une manière absolument rigoureuse, Îles rapports que j'ai établis séront toujours un guide utile pour le praticien , pourvu, toutefois, qu'il ne, néglige pas de tenir compte des diffé: rences de composition. Cette voie dans laquelle je ne fais qu’entrer , me paraît destinée à lier plus intimement la thérapeutique à la pharmacie, et doit concourir utilement aux progrès de l’art médical.
La partie chimique de l’ouvrage a éprouvé moins de
don .
PRÉFACE, l v changements: cependant quelques articlés ont reeu des modifications, exigées par la marche de la science : tels sont entre autres ceux qui traitent des carbonates alca= lins , des chlorures d’oxides , des sels de fer, des préparations mercurielles. «
L'article de la première édition sur les Eaux minérales a éprouvé de tels changements et de telles augmentations, qu’on peut le considérer comme un nouveau traité spécial, le seul qui ait encore été publié sur cette intéressante fabrication.
Je dirai quelques mots des changements que j'ai apportés dans les nombres des formules. Dans les formules des médicaments officinaux, toutes les fois.que les quantités relatives des substances ont.pu être exprimées par des chiffres, dont les rapports sont assez simples pour que, dans la pratique, ils ne puissent entrainer aucune erreur, je me suis contenté d'exprimer ces rapports. Chacun les traduira en grains, gros, onces, livres ou grammes, suivant la quantité du médicament qu’il vou dra.obtenir. Quand, au-contraire, les formules ont présenté dans les quantités relatives de leurs éléments des rapports éloignés qui pouvaient faire craindre des erreurs lors de leur réduction en’ poids, j'ai préféré énoncer en poids les proportions relatives des substances ; alors, les poids anciens et les poids nouyeaux ont été employés simultanément : les premiers écrits en toutes lettres, les seconds exprimés par des chiffres. J'ai adopté également ce système pour toutes les formules magistrales.
: L'emploi obligé des poids nouveaux, et la crainte des erreurs qui peuvent naitre de l'adoption de cette mesure, donnent de la valeur à tout moyen facile de transforma-
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tion des poids anciens en poids nouveaux, et réciproquement. Après avoir reproduit le tableau de comparaison qui existait dans la première édition, je me suis décidé à faire un second tableau‘plus spécial, écrit en caractères plus gros et plus distincts, qui forme une table de comparaison entre les poids du nouveau et de l’ancien, système. Ce tableau ne tient pas essentiellement à l’ouvrage. Il peut en être détaché et servir à chaque instant de guide aux élèves des pharmacies.
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«Le Traité de pharmacie que je publie aujourd’hui, est en même temps un ouvrage de pratique et Un ouvrage d'étude; il offre au praticien l'avantage’ trop. peu commun d'un traité dont toutes les formules sont exéeuta- DFE car j'ai répété par moi-même les opérations qui S'y trouvent décrites, toutes les fois que ces opérations. ont eu pour objet la préparation d’un médicament ;. et | quand plusieurs moyens ont été proposés pour arriver à un résultat, j'ai comparé ces moyens, et je me Suis arreté à celui qui ma présenté le plus: d'avantages. Comme traité d’études pharmaceutiques, ce livre est em quelque sorte l'exposé des leçons de pharmacie que je ais depuis douze ans; le but principalque | je me suis tou- _ jours proposé a.été d'amener les élèves à reconnatire {a nécessité d’une instruction solide, pour apprécier: les divers phénomènes qui se +6 AE ab pendant la préparation des médicaments. J’ai appelé constamment leur -atténtion sur les applications nombreuses que l’on trouve à faire à chaque instant des sciences à la pratiquede Ja pharmacie. La pharmacie est en effet un art tout d’ap-
FA
VIII PRÉFACE plications; si elle a pour objet le choix, la préparation et la conservation des médicaments, elle emprunte constamment aux sciences les données qui l’éclairent et qui Ja guident dans sa marche. Les matières très variées dont on fait usage comme médicaments, sont fournies par les animaux, par les plantes, ou sont des substances minérales; le pharmacien doit les connaître exactement; car de leur choix dépend la valeur des préparations dont elles sont destinées à devenir la bâse. Il emprunte à l’histoire naturelle les caractères propres à les distinguer ; la physiologie lui fournit une foule de remarques précieuses sur les circonstances les plus favorables à leur. récolte. La Chimie lui permet d'apprécier leur pureté, et de reconnaitre les falsifications que l’on a pu leur faire éprouver. En outre, toutes ces matières médicamenteuses sont rarement AE dans l’état où la nature nous les présente : tantôt elles sont soumises à des opérations purement physiques, qui, sans rien changer : à leur nature, facilitent leur administration; tantôt elles subissent, dans nos laboratoires, diverses manipulations, et, par des mélanges ou des combinaisons, y acquièrent des propriétés nouvelles ; puis, livrées à elles- mêmes, elles éprouvent parfois des changements.qui les modifient, qui détruisent leurs propriétés ou leur en. 1 ; muniquent de nouvelles. C’est dans la physique, et surtout dans la chimie, que le pharmacien puise Jes connaissances qui lui sont indispensables pour le ‘guider. . dans les diverses manipulations auxquelles il soumet les médicaments, et pour reconnaitre les altérations que ceux-ti peuvent cpaoaver plus tard par l’action des agents naturels qui incessamment tendent à les détruire ;
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c'est par le secours de ces sciences que le plus souvent il apprécie avec justesse la valeur réelle des procédés opératoires dont il est appelé à faire usage.
La chimie est de toutes les sciences celle dont l’application à la pharmacie est la plus patente, et c’est, sans contredit, celle qui lui a rendu le plus de services. Le pharmacien que la nature a doué de l'esprit d’observation, trouve tous les jours, dans les circonstances où il est appelé à placer les corps, un sujet d’études et d’observations. Tantôt, apportant à l’avancement de la science son modeste tribut, il forme à l'observation de jeunes élèves destinés à devenir un jour ses ésaux, Il éclaire quelque point obseur, ou il signale quelque réaction inaperçue; d’autres, fois, favorisé par des circonstances “heureuses, plus avide de gloire et de réputation, animé
d’ailleurs de ce feu sacré à qui les dieux domestiques ne suffisent plus, il abandonne les opérations trop journàlières de son laboratoire, pour des, recherches d’une plus haute portée. Les MH utirés modestes des pharmaciens, ont ainsi concouru puissamment à l'avancement de la chimie, par les observations qui en sont sorties, ou parce que, véritable pépinière. de chimistes, ils ont développé quelques-uns de ces sujets rares qui‘sont appelés à exercer une haute influence sur la direction et. le poiféctionnement de la seience. Il suffirait, pour ‘s’en convaincre, devoir “combien de chimistes illustres. en sont: SNS, aprés y avoir puisé l amour de la science et l'habitude de l'observation.
La chimie a rendu à l’art de guérir les services les plus signalés ; elle lui a fourni ses remèdes les plus héroïques. Depuis surtout qu’elle est devenue une‘science
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exacte; elle a singulièrement éclairé la marche de la médecine, en lui faisant connaître avec plus de précision la composition des matières dont elle est appelée à se servir. Personne ne niera, contre l'évidence, que depuis que la chimie a pénétré dans le domaine de la pharmacie, les préparations médicinales n’aient été mieux connues dans leur nature, et que le médecin. n’y ait gagné la certitude d’avoir des médicaments plus semblables à eux-mêmes : pour les substances minérales, sans contredit, chaque fois que les chimistes ont mieux étudié . un corps, qu'ils ont reconnu plus exactement sa composition, qu’ils ont perfectionné son mode de préparation, ou fait connaître les différences qui pouvaient résulter pour lui de modifications apportées dans le mode opératoire, la pharmacie s’est aussitôt enrichie de ces’. observations. La chimie organique, quoique moins ayancée, a cependant perfectionnté l’art des. médicaments, en lui fournisant des eREAe nouveaux, et en lui donhaët les moyens de mieux apprécier la nature de ceux qui étaient déjà connus, ou de perfectionner leur préparation. Parce que sä marche est souvent encore incertaine, serait-il juste de nier tout. Je bien qu ‘elle a fait, serait- il sage de fermer la porte à toutes les M qu’elle peut . amener encore? Le tout est de se tehir en garde contre l'enthousiasme du moment, ét'’être sobre d'applications.. Dans l’état de ieutesse où se. trouve celle païtie de la sience, il faut recevoir Son impulsion avec. : réserve : 1l Y: a souvent indispensable nécessité. à faire marcher de:front et l'observation du chimiste, et celle du médecin : Ja première, quelquefois plus aventureuse, s'appuyant sur les faits observés au, laboratoire, pro-
{ DE LA PREMIÈRE ÉDITION: XI pose les modifications ; l'observation médicale vient ensuite, plus sage, plus dégagée d’idées quelquefois préconçues, confirmer ou détruire les avantages que l’on s'était promis. C'est par cette marche seulement que la pharmacologie des substances organiques sera éclairée, et qu'elle pourra faire des progrès solides ; mais l’accord du médecin et du chimiste est indispensable pour le succès ; il peut seul donner aux observations la précision suffisante, en établissant rigoureusement la nature même de la substance qui a été employée, et en déterminant avec exactitude son mode d’emploi le plus avantageux. Il est aussi difficile au médecin de marcher sans le secours du chimiste, qu’au chimiste de prononcer sur les propriétés médicales d’une substance, ou sur le mérite d’une préparation sans en avoir appelé au médecin.
L’incertitude des applications de la chimie à la pharmacie règne surtout, avons-nous dit, quand il s’agit des matières végétales ; cependant, depuis que beaucoup de ces substances ont été mieux étudiées et mieux connues, il en est résulté de grands perfeetionnements pour la pharmacie. Parmi les analyses qui ont été faites des matières végétales, il en est dans lesquelles chaque principe immédiat a été isolé et étudié; de sorte que l’on sait quels sont les véhicules les plus propres à dissoudre chaque prmape, et quelle action ces principes oaoé les uns sur les autres. On peut, en oufie, calculer au. moyen de quels agents on parviendra à recueillir séparément ceux dont on recherchera les vertus, et à isoler, au contraire, ceux dont on aura intérêt à se défendre. La connaissance des propriétés chimiques de * tous les éléments d’une substance permet, en outre
XII PRÉFACE
de calculer quelle influence peuvent avoir sur ses composés pharmaceutiques les autres corps que l’on voudrait y associer. Quand un travail analytique a été fait sur un pareil plan, il est toujours d’une grande utilité ; malheureusement bien peu ont été exécutés avec autant de perfection.
Il faut dire encore que les principes organiques sont, pour un grand nombre, si peu stables, si altérables dans leur composition, qu’ils se forment, se détruisent ou s’unissent entre eux par l'influence des agents les plus faibles, et que souvent l’on est assez embarrassé de préciser si un produit retiré par l'analyse préexistait réellement, ou s’il s’est formé pendant l'opération. C’est ainsi que nous en sommes à douter si, parmi les nombreux principes que les chimistes ont retirés de Popium, il n’en est pas plusieurs qu'ils auraient créés dans leurs manipulations. L’incertitude est bien plus grande encore quand l'analyse d’une substance n’a été en quelque sorte qu'ébauchée. J'entends parler de toutes les analyses dans lesquelles les” principes immédiats n'ont pas été 1solés à l’état de pureté; c'est ainsi, par exemple, que les matières dites principes actifs du seche de la Gentiane, du Séné, etc., ne:peuvent être considérées, par les chimistes, comme des principes immédiats, mais comme des mélanges de diverses matières ; mais si Pauteur de l’une de ces analyses imparfaites a fait connaître par quels moyens on obtenait, sous le plus petit volume, la plus grande proportion de substance médicamenteuse, et quels agents on devrait employer pour y parvenir, alors son travail n’en est pas moins utile au pharmacien , auquel il apprend à traiter convenablement les
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corps, lorsqu'il veut en extraire les parties médicamenteuses.
Si tous les matériaux qui entrent dans la préparation des médicaments avaient été soumis à une investigation chimique convenable, la pharmacie serait arrivée à sa perfection. Il ne lui resterait plus qu'à examiner les nouveaux corps que l'expérience montrerait utiles dans le traitement des maladies. Mais si l’on en exceple les combinaisons de la nature brute, et celles que forment quelques substances organiques entre elles, ou avec des composés inorganiques, tout le reste est encore à faire. Il est à désirer que les pharmaciens continuent d'augmenter le nombre des analyses végétales, pour en faire-l’application aux préparations médicinales.
On nomme médicament toute substance qui, prise intérieurement, ou appliquée extérieurement , concourt à la guérison des maladies. On a longtemps discuté sur les différences qui existent entre les médicaments, les poisons et les.aliments; mais ces trois mots se définissent d'eux-mêmes, et n’entraînent avec eux. aucune espèce d’équivoque. Observons , toutefois, que chacune de ces significations peut appartenir à un même corps, dans des circonstances différentes ; ainsi , les substances amylacées servent tantôt de matière An ettantôt . de médicaments ; et les poisons les plus énergiques de- : viennent, dans des mains habiles, les moyens les plus puissants de rappeler la santé. . |
On dit des médicaments qu'ils sont. internes ou externes, officinaux ou mapgistraux, simples ou composés.
La division des médicaments en internes et externes n’est convenable qu’autant que ces épithètes sont appli-
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quées dans des cas particuliers ; car un médicament peut être employé à l’intérieur et à l’extérieur, suivant les indications que lon veut remplir ; par exemple, lopium, le quinquina, l'huile, sont aussi fréquemment recommandés en applications ou en frictions à la surface du corps qu'administrés à l’intérieur. sh Ds
Les médicaments sont dits officinaux lorsque, préparés à l’époque de l’année la plus convenable, et d’après des formules généralement reçues, ils peuvent se conserver longtemps sans altérations. Les médicaments nommés magistraux, par opposition, s’altèrent très promptement, et sont confectionnés peu de temps avant qu'ils soient administrés aux malades. Remarquons cependant que, dans son acception propre, la dénomination de médicament magistral devrait s'appliquer à toute préparation faite sur la formule particulière d'un médeein.
‘Les médicaments sont simples ou composés. Les premiers s’emploient tels que la nature nous les présente, ou du moins sans avoir éprouvé aucune préparation qui puisse les altérer. Les médicaments composés sont des mélanges ou des combinaisons. Ceite différence entre les médicaments composés a engagé les pharmacologistés . à diviser leur étude en deux séries. La première comprend toutes les combinaisons empruntées par Part de guérir à la chimie inorganique, les principes immédiats extraits des plantes ou des matières animales, et quelques-unes de leurs combinaisons, en un mot, toutes les préparations dont la nature chimique est bien connue. Où a rangé dans une seconde classe, sous le nom de pharmacie galénique, non seulement tout ce qui est
DE LA PREMIÈRE ÉDITION. XV simple mélange, mais encore toutes les opérations où les réactions chimiques se compliquent, et sont plus difficiles à apprécier, soit par le grand'nombre d'agents qui sont en présence , soit par l'ignorance dans laquelle nous sommes de la nature de ces agents et de leurs propriétés. Cette seule distinction fait voir que le domaine de la pharmacie galénique doit diminuer de jour en jour, et qu'il arrivera une époque où elle ne traitera plus que des mélanges et des opérations préliminaires nécessaires à la disposition des corps à l'usage médical, et à leur conservation. C’est là le but que les pharmaciens doivent se proposer. C'est un travail immense ; et qui ne saurait être l'ouvrage d’un seul. La coopération de tous n’est pas de trop, et je croirai avoir rendu un véritable service à la pharmacie si, en appelant sur ce point l'attention dés pharmaciens, je puis contribuer à diriger leurs travaux vers ce but. Il nous manque sur-
tout des analyses des matières végétalès ; car la connais-"
sance exacte de ces matières est le seul guide que nous puissions avoir dansile choix des véhiculés:les plus propres à attaquer et dans celui des substances qui peuvent leur être associées sans modifier où détruire leurs propriétés. L’attention, éveillée par de brillantes découvertes, s'était portée quelque temps vers ce genre de recherches; mais bientôt lé dégoût d’un travail dont on n’a pas assez apprécié Putilité, a arrêté Pimpulsion au grand détriment du MARo HE dirent de la pharmacie.
J'ai dit que on devait user avec réserve de l’ appli ‘cation de la chimie à la préparation des médicaments; mais on doits’en absteñir d’une. manière absolue lorsqu'il s’agit de ces médicaments très composés qui nous
LN
XVI PRÉFACE ont été légués par nos prédécesseurs , et dans lesquels le médecin reconnait encore des propriétés utiles. Il nous est tout à fait impossible d'apprécier les changements qui peuvent se produire dans de pareils mélanges; nous ignorons complétement si l'addition ou la soustraction de quelques matières, en apparence indifférentes, ne peuvent pas apporter des changements dans les propriétés médicamenteuses du produit. C’est ainsi, pour prendre autre part un exemple bien avéré de notre ignorance sur les réactions qui se produisent dans des mélanges aussi composés, c'est ainsi que dans certaines recettes employées pour la teinture, on est tout étonné de voir l'opération manquer, si l’on vient à soustraire telle matière que la théorie faisait considérer comme inutile pour le succès. Le respect pour ces vieilles préparations est une règle à laquelle le pharmacien ne doit jamais se soustraire; 1l doit suivre exactement les formules admises pour ces médicaments composés, quelles que soient d’ailleurs les idées qu'il puisse avoir sur les perfectionnements dont ces formules seraient susceptibles. RSA ES
La classification d’un ouvrage de pharmacie pratique n’a aucune espèce d'importance; comme chaque opération y devient l’objet d’une description détaillée, peu importe le lieu où elle se trouve placée; l'essentiel est d’avoir une table exacte qui la fasse retrouver facilement; mais, dans un traité consacré à l’étude, la classification prend un degré d'importance très élevé. Les matières doivent y être coordonnées de manière à ce qu’elles aident le plus possible à l'intelligence. Il s’agit, ‘autant que faire se peut, de marcher du simple au com-
DE LA PREMIÈRE ÉDITION. XVII posé, dé manière: à ne s'occuper de l’étude d’un point quelconque qu’autant que les ‘éléments qui le composent ont déjà étéappris exactémént. C’est le plan général.que je me suis attaché à reproduire; mais il faut bien direique , dans un ouvrage de pharmacie, qui est nécessairement rempli d'emprunts faits à diverses sciences, l'application d’un pareil plan est en réalité impossible. On:doit:sans cesse supposer acquises au lecteur quelques notions générales de ces sciences , ‘et suivre ensuite, autant que possible ; la dE naturelle du simple au composé: | pH
Dans la première partie de «heat j'ai fait l’étude des formes générales sous lesquelles on emploie les médicaments, et des moyens généraux de les obtenir. Ce sont là les matières que J'ai spécialement traitées, il ÿ a _ quelques années, dans le Manuel de harihaess elles comprennent l'étude des préparations pharmaceutiques générales susceptibles d’être appliquées. à presque toutes les matières médicamenteuses. J'ai divisé le premier livre. de manière à aller, autant que possible, du simple ._ au composé, et l’ordre que j’ai suivi est peu différent de celui qui a été-adopté par le Codex. J’étudie d’abord les diverses, préparations pharmaceutiques que l’on. peut obtenir sans l'intermédiaire d'aucun corps nouveau; et pour lesquelles l'emploi des agents mécaniques est suffisant. Ce genre de médicaments est fourni surtout par les matières végétales et animales. J’y trouve d’abord les poudres, qui contiennent ou-qui peuvent contenir toute la substance de la matière-médicamenteuse; puis les pulpes qui; préparées avec la plante fraîche, Ce dans
le même cas, bien que souvent-dans la préparation des ie &
XyHI MOLrIGY FPRÉFAGHA ÀX HG unes et. des autrés ônait isolé une grande partie de la matière fibreuse des plantes. Puis viennent les féculesiet les sucs. Ge sont déjàrdes: médiçaments d’un ordre plus compliqué; déjà se montre dans leur.préparation la réalisation,d’une sorte d'analyse, dans laquelle certains principes de-la plante sont rejetés, tandis qu’un ou plusieurs autres constituent le produit; mais ces médicaments ont encoré ce. caractère commun qu'ils sont obtenus/sans!le secours d’autres agents que les moyens mécaniques. 1! Un second groupe se compose des préparations pharmaceutiques, pour lesquelles on fait intervenir-un véhicule, qui, tantôt. dissout toute la substance; d’autres fois la partage en principes qui.se dissolvent,eten principés qui réfusent dé se dissoudre. On voit.déjà que l’on‘opère ici suivant:un ordre d'analyse plus compliqué que! celui qui.forme le caractère de la première série. En outre;rte véhicule d ont.on se sert devient partie essentielle dumédicament;. ses propriétés. s'ajoutent à celles de la: sub: stance. méllieamenteuse, et: les effets qu'il produit sont souvent aussi utiles-que ceux qui peuvent: résulter: dé Paction des corps qu’il a dissous: Ces médicamentsse subdivisent tout naturellement d’après la nature du;dissolnant ; Von a;des dissolutions obtenues par l’eau ,-par Valeool;-par l’éther, par le vin, par le vinaigre, par des huiles, etc.) L’ensemble:de ces vphÉqE A ONE quelques:auteurs le nom spécial de Solutés::, 2 las 0! Vienhéht-ensuite (les médicaments: dans lesquels an véhicule-s'ajoute>à la substance médicamenteuse ; mais qüiese distinguent:essentiellement des précédents par dé moïéropératoire quidés/ fournit; eesont les préparatiäns obtemiesupar: da distillation d’univéhicule, quel ‘qu'il
DE LA PREMIÈRÉ ÉDITION. XIX soit, pourvu qu'il ait le caractère de volatilité, sur ane oùplusiéurs substances médicamenteuses: Cersont ‘là encore de véritables dissolutions, mais obtenues par un procédé différent, et qui, d’après laimanière dont élles sont obtenues, ne peuvent contenir’que des principes volatilisables. J’aitraité, dans ee chapitre, de l'extraction des huilesessentielles; parce qu’elles s’obtiénnent par tn procédé tout à fait analogue à celui qui fournit les eatix distillées, dont elles sont le principal élément. ‘#1?
- En quatrième ordre sont lesextraits pharmaceutiques. Ce sont des médicaments qui proviennént d'une diséolution de principes végétaux ou animaux dont off sôüstrait le véhicule par l'évaporation. Ces médicartrènts _ résultent d’un ordre d'analyse plus compliqué qe les précédents} puisqu’après avoir fait une première sépa-
_ ration de principes solubles et insolubles des plañites pat la dissolution, on arrive à soustraire le véhicule; ét 4 ne conserver que les principes solubles sous une formé plüs concentrée. La condition essentielle de ces préparitivtis, c'est que le véhieule soit vaporisäble en entier, où du moins qu'il puisse se partager par l'évaporation éù parties qui se volatilisent, et en matières solides qui #'a: _joutent aux principes végétaux où ahimrangst 0011107 Le «cinquième ‘ordre comprend là grande sérié! dés médicaments qui contiennent le sucré comnire principe essentiel, auxquels M. Cheréau à dontié le Hibrif pénéräl de Saccharolés. Tantôt le/sucre y est ajouté été agent de conservation, pour donner le: foÿeti de ect: server toute l’année des médicaments" qué l'on nié pétit se procurer en bon état qu’à certaines époques ; d'aubits fois il a pour objet de rendre la matière médicarn éfiféuse
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moins désagréable pour le malade; souvent il remplit en même temps ces deux indications. C’est la consistance du médicament qui établit les genres principaux ; par exemple, les tablettes, les conserves, les sirops : d’autres fois, c’est la nature du principe sucré; par exemple, les sirops, les mellites; enfin, le médicament peut recevoir son caractère de la présence de quelque principe particulier, comme cela a lieu pour les pâtes et les gelées.
Les médicaments qui composent le sixième ordre ont toujours été un embarras dans tous les essais de classification méthodique des préparations pharmaceutiques. C'est.que leur composition est des plus variables : tantôt ils sont constitués par une substance médicamenteuse simple, tantôt ils sont peu composés, tantôt ils le sont beaucoup. Tout en revêtant une même forme, on les voit contenir un véhicule, ou résulter d’un simple mélange de matières toutes médicamenteuses. La plupart sont magistraux, et, par cela même, livrés incessamment à toules les modifications que l'indication thérapeutique ou la volonté du médecin peut leur faire éprouver. Ce vague dans la forme et dans le caractère devient réellement un caractère qui associe naturellement toutes les préparations qui composent le sixième groupe. Ce sont les. espèces, les poudres composées, les pilules, les bols, les électuaires, les potions. Ces diverses préparations ont.encore pour caractères d’être presque constamment destinées à l'usage interne. J’ai placé là les électuaires, que quelques auteurs mettent parmi les saccharolés, et qui méritent réellement ce nom, quand ils _ne sont, qu'une forme pharmaceutique sous laquelle on
DÉ LA PREMIÈRE ÉDITION. Txxt enveloppe céftairies Substances, pour difinuer 1éür ‘volume où'mäsquer leur saveurs maïs les plus rétiarquables deces médicaments, ééux pour lesquels là dénomi nation d'électüaire, de confection, a été adoptée, sont, je pense, de tout autre nature. Il $e produit dans plusieurs d’entre eux; par dl réactioh que’ leurs composants exercent les uns sur les ‘autres; des effets inconnus qui sont nécessaires pour que le inédicäment acquière toutes ses propriétés; "et dont nos connaissances actuelles ne nous permettent ni de connaitre is ïäture, ni APPETER* l'importance. ! pdtes
Dans le septième’ordre sont les médicaments composés, destinés ‘toujours à l'usage externe, et qui ont pour base une où plusiéurs matières grasses, une ou plusieurs-matières résineuses. ‘On leur associe d’ailleurs les substances les plus diverses. Toutes ces préparations forment une série naturelle qui se divise, suivant le mode d'association des corpsgras ou résineux, en cérats, pommades, onguents et emplâtres. |
Le huitième ordre se compose de la réunion de diverses préparations, qui sont caractérisées par leur mode d'emploi médical plutôt que par leur composition. Là sous les mêmes noms se trouvent souvent agolomérées les substances les ‘plus diverses. C’est ainsi que sous le nom de collyres se trouvent désignés des poudres, des mélanges mous, des expansions de gaz ou de vapeur ; sous celui de liniment, des liqueurs huileuses, alcooliques ou éthérées. Souvent ces médicaments viendraient se classer par leur composition dans quelqu'un des ordres précédents ; mais comme ils sont presque lous prescrits par le médecin au moment du besoin, et par cela même
XXII port vù PRÉFAC | très sujets, avitasiaes leur, composition, et comme Lailenrs-lenr caractère prnpipal réside surtout. dans:la manière dont,on.les emploie, j'ai jugé à propos deiles SfPRteE des, autres formes: pharmaceutiques, et! de continuer à en faire un groupe séparé. C'est dans ce groupe que.sei trouvent. les cataplasmes, les colyres, les gargarismes, les injections, les fumigations, les bains, ete. PAL est, facile. de voir d’après cet exposé que le premier livre renferme toutes les règles générales qui régissent les. préganations pharmaceutiques; elles s'appliquent à des préparations qui ont pour base des substances végétales, animales: ou minérales. On y retrouve l’avantage que possède la classification adoptée par presque: tous les auteurs, de réunir toutes les préparations d’un même genre; et le soin que j'ai mis à traiter ces généralités , permellra je l'espère, d'en. faire Pétude avec profit.
: Les. matières qui composent le premier livre sont donc CAARÉS dans. Pordre suivant : 21)
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Après l’exposé dés principes qui régissent les préparations, pharmaceutiques d’une manière: générale, le reste de l'ouvrage est consacré à l’étude ‘spéciale de chaque substance médicamenteuse : c’est l’application faite à chacune. d'elles des règles qui ont été posées dans: la première partie de louvrage. Il en résulte une histoire pharmaceutique complète des divers médicaments, dans laquelle la première partie n'est réellement que le résumé.des observations qui constituent la seconde, mais un résumé classé, comparé, qui permet d’embrasser à la fois toutes Jes observations particulières qui: s’accordent entre elles. C’est que;:si dans le fait les généralités ne sont que la conséquence des observations particulières, cependant dans un ouvrage d’étude:il était nécessaire de les faire, arriver en. première ligne. Jai reconnu par. une longue pratique du professorat tout ce que cette division avait: d'avantageux pour les élèves ; elle sera également utile aux personnes qui voudront s'occuper de l'ensemble de la pharmacologie, aux pharmaciens, et plus encore aux médecins, qui, voyant toujours des agoelomérations de formules basées sur la forme du médicament, et sans aucune relation avec l’eflet médical, nese méprennentque trop souvent sur le but de la pharmacie,.etne voient dans les ouvrages qui traitent des mé-
ce Ver À
XXVI OLTIQ PRÉFACENT ÀL 4 dicaments que des collections de recettes, parce qu’une classification vicieuse ne leur pérmet pas de saisir les rapports ou les différences que peuvent présenter entre elles les différentes À qi Mar vaste ont une même substance pour base. io | Je n’ai traité que des matières qui sont réellement du domaine de là matière médicale ; et je ne me suis pas astreint à décrire pour chacune d'ellés toutes les formes pharmaceutiques qu'elle péut revêtir, mais seulement celles qui sont ordinairement employées : l'ouvrage au rait prissans utilité une étendue horsde toute proportion; je pouvais d'autant mieux en agir ainsi, que bes généralités ayant été traitées avec beaucoup de détail, il devenait facileà chacun d’en faire-au besoin l'application à telle où ‘telle: substance. Ce sont surtout les médicaments composés pour lesquels j'ai été fort discret; j'ai rapporté lés formules principales, celles qui assez souvent encore sont demandées aux pharmaciens, Ha pans autres aux formulaires spéciaux: ©. 19:219 J'ai distribué les végétaux par famille natürelle. Cetté: acné comme toute autre, ést assez indifférente dans ‘un ouvrage purement pratique mais elle m’a pré: sehtél un-grand avantage, dans linténtion où j'étais de faire enmême temps un ouvrage d'étude. Les familles näturelles présentent des agglomérations de plantes plus! ou moins analogues : leur classification méthodique et lesicomparaisons quien découlent, offrent un’intérét qui pérmet plus facilement à la mémoire! derétenir les faits Cétielmarche:m'a permis souvent, d’ailleuré, d'exposer en:moms:de phrases l’histoire dés miatièresque je 860“ mettais à: l'étude ; car, de ce qu'un'asses pre oftibrét
SP, } La ,
DE LA PREMIÈREGÉDITION. XXVIE
defanilles sont formées de plantes dont In composition et les. caractères médicaux ont-une extrémé analogie; j'ai pu me, contenter d’énoncer: celles; de. ces:'plantes. qui sont employées en médecine et étudier d'une manière! générale les préparations, dont elles sont: la-basel; le:lecteu trouvera cette méthode mise.à exécution. pour les Auranüacées, les Labiées, les: Solanées.et. beaucoup: d’autres familles. On a lieu d’être surpris que-ce système ne soit pas applicable à la totalité. des familles naturélles, puis: qu'elles sont: composées d'individus: liés par un même système d'organisation; il semblerait que de:mêmes organes devraient élaborer des principes semblables; mais Pexpérience. prouve qu'il n'en-est.pas ainsi ;; cependant, dans les familles qui sont les plus anomales sous cerapport, on: sentira facilement, je l'espère, tout l’avantage que l’on, peut tirer de: cette classification ;:qui permet d'embrasser dans le cadre phiarmacologique:non seulement les matières qui sont tous les jours employées par . leg médecins, mais encore toutes: celles que la thérapeu: tique à presque-abandonnées et auxquelles elle revient de, temps à autre, faire: des: emprunts. La question des substitutions en tire également une grande lumière : on doit user toutefois d’une grande réserve à ce sujet. Les, substitutions peuvent être tentées par les médecins, mais le pharmacien consciencieux doit toujours s’en abstenir. 6 : L'histoire de;chaque:substance végétale se compose de sen.11om vulgaire, du nom botanique de la plante qui le fournit; puis.vient l’exposé des: recherches chimiques dont la plantesaiété l’objet. H se: compose: lui-même:de l'énoncé des principes qui ontété trouvés par l'analyse,
XXVIII OTTIO PRÉFACE 1 ét de la: deseription: succiricte de ces principes, quand ils ne: rentrent pas dafis la classe de ceux qui se retrouvent dans toutes’ les plantes, et dont l’histoire a déjà été faite dans le cours'de l'ouvrage; comme le sucre, l’amidon, la gomme, lextractif, ete. Je n’ai point voulu faire une histoire complète de ces ‘corps, mais faire connaître leurs principales propriétés, celles surtout que appellerai plus spécialement pharmaceutiques, et qui sont de nature à éclairer l’histoire des différentes préparations dans lesquelles la matière végétale peut entrer. Il en résulte que ces diverses! préparations sont plus facilement appréciées dans'ce qu’elles ont de bon et de'défectueux ; les rapports: qu’elles ont entre elles en deviennent aussi . beaucoup plus faciles à saisir. Cette disposition des matières a encore des avantages qui, je d’espère, ne tarde: ront pas à:se faire sentir : c’est qu’exposant en résumé l’état de la science sur chaque substance médicamenteuse, et montrant par conséquent ce qui lui manque pour être satisfaisant, il indique tout naturellement des sujets de recherches; et il engagera sans doute les pharmaciens à reprendre les travaux imparfaits pour concourir à l’avancement de Vart auquel ils se sont consacrés. | | Chacune des préparations pharmaceutiques dont une matière végétale est la base, devient l’objet d’une formule spéciale, qui est suivie de quelques détails sur le modus faciendi. Presque constamment je prends pour départ la formule du Codex, qui doit toujours être suivie par les pharmaciens; j'expose ensuite les observations auxquelles elle a donné lieu, et j'en fais l'histoire critique. Ici, comme dans tout le cours de
DE LA PREMIÈRE ÉDITION. XXIX l'ouvrage, j'ai. cherché à'faire à chacun la part qui lui était due, et si je n’ai pasitoujours cité tous les procédés qui ont été proposés; c'est que l'expériencé m'a montré que ceux que j'omettais ne méritaient pas l’attention. PATIEN p{20p G 1
Les matières animales forment la matière du troisième livre. Jai suivi pour elles la classification méthodique des zoologistes; mais à raison du petit nombre. d’animaux ou de produits fournis par les animaux qui sont usités en, médecine, je n'ai retiré que peu d’avantages de cette classification. L'histoire particulière de chaque matière animale a d’ailleurs été calquée sur celle des plantes et de leurs produits.
Le 4 livre comprend l’histoire de tous les médicaments qui sont plus spécialement chimiques; il se compose de l'examen des substances chimiques minérales, de celui des produits d’origine organique, qui sont des résultats de décomposition et de l’étude des préparations plus pharmaceutiques auxquelles toutes ces matières servent de base. La classification se trouvait ici en grande partie tracée par la nature même du sujet; elle devait être empruntée, à la chimie; mais elle a dû être modifiéeen ce sens, que, s'appliquant à l’histoire des substances médicamenteuses, elle devait réunir les corps qui ont des propriétés médicales semblables. C'est ainsi, par exemple, que dans l’histoire du soufre, on a dû trouver l’acide hydro-sulfurique et les sulfures alcalins dont les propriétés sont analogues, mais que l’on n’a dù y placer ni l'acide sulfurique ni les sulfates qui sont des médicaments d’un ordre tout différent. C’est ainsi encore que l’histoire du chlore a dû se.composer du chlore et des
XXX .AOITIUT PRÉFACE | :chlorures 1d’ onde. à æt-qu'elle n’a: dù race ag ni lés chlorures métalliques niles chlorates. : 2:01: 10 «Dans un premier groupe ;-j'airéuni toutes les sub-
siänces acides qui: doivent: à leur acidité leurs propriétés médicales, quelque soit d’ailleurs leur . -compositions ASE lorsqu'on les emploie:convenablénient étendus d’eau. Ils forment trois sections ; les acides oxioénés, les hydracides et les acides d'origine organique. :
. Le second groupe se compose des matières alcalinés, savoir,’ des roxides alcalins ;: de l'ammoniaque , et des “composés dans desquels ces corps conservent un caräctère d’alcahinité ;eomme les-carbonates. Bien que tous ces corps offrent des différences notables dans leurs'propriétés, ils sont tous liés par le caractèré commun de saturer facilement les matières acides. |
- Les autres préparations minérales forment tout naturellement deux ordres bien distinets, ceux où la base du médicament, le corps qui communique au ccmposé chimique ses propriétés médicales, est le principe électro-négatif dans la combinaison, puis ceux où aû contraire cette base médicale ëst également la base chimique et remplit dans les combinaisons les fonctions : éléetro-positives. Dans le premier ordre se trouvent le chlore, le brôme, l’iode, le soufre, le cyanogène, l'arsenie, etc. Dans le second , le potassium ; le sodium, le barium , le fer; le plomb, le cuivre, l'argent , Vo, l'antimoine , ete. Chacun ‘de ces corps devient le sujet
une étude spéciale qui se compose de son histoire propre et: de celle, de ses 16 7 sont! em:
ployées en médecine. 1: | )
- Après! Fétude des substances minérales j'ai di con-
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sacrer quelques chapitres à l’histoire des composés d’origine organique ,' qui n'avaient pu trouver place dans l'histoire spéciale ‘des ‘plantes ‘ou: des ‘animaux ; parce qu'ils sont des produits de laboratoire’; qui résultentide réactions chimiques’ qui dénaturent. Le) Rens à corps qui leur donnent: naissance. C'est ainsi que: j'ai consacréun chapitre à l'histoire des éthers sun autre à celle des savons, et un troisième enfin aux produits pharmaceutiques qui: résultent de la distillation! sèche des matières organiques: Enfin ,ij'ai terminé l'ouvrage par l’histoire de la fabrication des eaux minérales,:sujet tout chimique, et qui ne rentrait convenablement dans aucune autre partie de mon cadre de classificationt 04 J'aurais pu tout aussi bien faire rentrer dans cette partie de l'ouvrage, l'histoire de tous les principes d’une composition bien déterminée, qui sont fournis par les substances végétales ou animales ; mais dans un ouvrage consacré à l’histoire des préparations pharmaceutiques, il convenait beaucoup mieux d'étudier ces <orps én même temps que les substances qui leur doivent leurs propriétés; puisque la valeur de toutes les préparations pharmaceutiques qui ont ‘une même base, est déterminée en grande partie par la proportion de chactin des prineipesique cette base contient et es l'histoire de ces préparations est éclairéepar les propriétés que l’on‘vient de reconnaître à tous ces! principaux élénents de Com positiontIlest ainsi -plus profitable d'étudier la mannite en ‘même ‘temps que ‘a manne, là morphiné avec Vopium, la quinine et la cinchonine en même ténips que le quinquina , l'essence de M avec la résine qui la produit, ? 4 #1 nee ont
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Une substance étant donnée, j'indique sa composition et je donne un petit nombre de caractères qui servent plus spécialement à la distinguer et qu'il est surtout important de connaitre pour son emploi médical : comme la saveur, l'odeur, la solubilité dans les divers véhicules les plus employés. Je n’ai voulu nullement faire l’histoire chimique complète des corps, mais donner seulement une idée exacte des propriétés qui peuvent de suite les faire reconnaître , ou qui sont de quelque utilité pour le choix du mode d'administration.
J'ai indiqué encore d’une manière générale quelles sont les propriétés médicales de chaque substance, non pour les décrire avec détail, ce qui est du domaine de la thérapeutique; mais pour pouvoir signaler l’efficacité de chacune d'elles, appeler plus spécialement l’attention du pharmacien sur celles qui présentent quelques dangers et éviter peut-être des erreurs funestes. Je décris ensuite avec détail le mode de préparation le plus convenable ; je discute la valeur des différents procédés qui ont été proposés; je donne avec grand soin leur théorie, qui est, dans les préparations de ce genre, le guide le plus sûr que puisse suivre l'opérateur pour mener à bien son opération. Je n'ai pas craint souvent de donner à ces théories un assez grand développement, parce que je les considère comme ayant un haut degré d’importance pour la pratique, et parce que, dans les ouvrages de chimie , elles ne sont pas ordinairement traitées avec tout le soin que l’on peut apporter dans un ouvrage spécial. (
Cette première histoire d’un corps étant achevée , j'étudie successivement les différentes formes pharma-
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ceutiques que l’on est dans l’usage de lui donner, absolument comme je l’ai fait pour les matières végétales et animales. à à |
J'ai compris dans cette histoire des médicaments chimiques ceux qui sont préparés par les pharmaciens et ceux qui sont préparés en grand dans les laboratoires des arts; mais lorsque les produits sont de nature à n'être fabriqués que sur une grande échelle, ou. qu'ils appartiennent à ces corps qui sont répandus en grande masse par les fabriques dans le commerce de la droguerie, je me suis contenté d'indiquer quelques-uns de leurs caractères et de traiter de leurs préparations pharmaceutiques, renvoyant aux ouvrages de matière médicale et de chimie pour tout ce qui concerne leur extraction ou leur fabrication de toutes pièces. |
J'ai cru devoir mettre, en tête de l’histoire chimique des médicaments, quelques notions élémentaires sur la combinaison chimique, par lesquelles j'ai cherché à rendre aussi claire que possible la théorie des proportions définies, et la définition de ce que l’on doit entendre par proportion ou équivalent chimique ; je l'ai cru nécessaire, parce qu'ayant rapporté toutes. les compositions et toutes les théories en proportions, il était indispensable de donner une idée netie et précise de la signification de cette expression. On concevra facilement d’ailleurs pourquoi j'ai préféré aux atomes chimiques les équivalents qui ne sont pas de nature à changer, dont la théorie est infiniment simple et par cela même plus app'opriée à un ouvrage pratique.
J'ai fait suivre les considérations sur la combinaison
d'un exposé des règles de la nomenclature; je l'ai cru ll c
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nécessaire dans un moment où la nomenclature électrochimique est adoptée dans presque tous les enseignements, et où elle ne tardera pas à pénétrer dans la pratique.
En général, je me suis abstenu de faire connaitre les_ caractères essentiellement chimiques des corps dont Je faisais l’histoire pharmaceutique, renvoyant à cet effet aux ouvrages spéciaux de chimie. Cependant 1l m'est arrivé à plusieurs reprises d'établir quelques caractères généraux de composition : c'est quand il s’est agi de quelque sujet difficile à comprendre pour des personnes peu versées dans la science chimique. J’ai cru alors qu’un exposé clair et dégagé de tous développements accessoires serait utile pour l'intelligence des matières. C’est ainsi qu’on trouvera dans l’histoire des chlorures d’oxides, des sulfures alcalins, du cyanogène, des éthers, des distillations pyrogénées, un exposé de principes généraux destiné à rendre: plus saisissable pour le lecteur le lien qui réunit tous les composés qui forment chacun de ces groupes.
L’exposé suivantcomplètera l'exposition de la classification que j'ai suivie pour les matières chimiques.
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raissent avoir eu pour résultat principal de mettre au jour l'esprit méthodique et les connaissances raisonnées des personnes qui se sont occupées de ce genre de travail; quant à l'utilité que le perfectionnement de la pharmacie peut en avoir retiré, il me paraît être à peu près nul, et je suis resté pour mon compte dans les mêmes idées que j'ai professées, il y a quelques années, sur ce sujet, et que pour cette raison je rapporte ici textuellement. |
« Quant à la nomenclature, je me suis servi de celle qui est connue de tout le monde. Je ne suis pas persuadé qu’il soit nécessaire de la remplacer par une nouvelle. Lorsque Linné établit le système de nomenclature actuellement en usage dans l’histoire naturelle, il rendit à cette science un immense service; et quand ce grand génie n'aurait d’autres titres à la gloire que cette seule création, il marcherait encore un des premiers parmi les naturalistes, tant cette grande pensée a été féconde en résultats. L'établissement du langage linnéen est, sans contredit, la principale cause qui a fait faire aux sciences naturelles d'aussi grands progrès. C'est qu’il y avait nécessité de donner à chaque être un nom facile à retenir, qui püt servir à le faire reconnaître, et défendit de le confondre avec tout autre individu voisin. Ce nom, une fois établi, devait rester invariable, parce que les caractères propres à chaque être sont toujours les mêmes et se présenteront aux naturalistes des siècles futurs tels qu'ils ont été observés par les naturalistes de nos jours. Cefut également une idée heureuse et féconde en résultats que celle qui inspira à Guyton-Morveau de dénommer les corps chimiques d’après la nature des éléments
XXII PRÉFACE auxquels ils doivent leur origine. Les variations mêmes que l’on a reprochées comme un défaut à la -nomenclature chimique ne sont pas sans avantages; car énoncer Ja synonvmie d'un corps, c’est rappeler les travaux dont il.a été l’objet, c’est rappeler les idées .que les chimistes ont-eues successivement sur sa nature. Ainsi, les mots d'acide muriatique déphlogistiqué, d’acide muriatique oxigéné, de chlore, rappellent les opinions successivement adoptées par Schéele, Berthollet, et les chimistes actuels. Mais de ce que l'établissement d’une nomenclature .a rendu de grands.services en chimie.et en histoire naturelle, est-ce une raison pour vouloir-en créer: partout-indistinetement,.là-:même-où elles ne sont d'aucune utilité?. Est-il done bien nécessaire d'établir une nouvelle nomenclature pharmaceutique? Les noms dont on a fait usage jusqu'à présent. ne peuvent-ils donc plus suflire à nos:besoins,et fallait-il en introduire de nouveaux? Si je neïme fais pas illusion, la première condition est de s'entendre :or, est-il.possible d'établir. des noms dontila signification-soit plus claire, «et laisse moins de-vague dans l’esprit.que la plupart des noms génériques ianeiens,-qui,appartiennent,au langage ‘ordinaire, et :auxquels on .neipeut reprocher d'autres défauts que:d’être entendus.deitout.le monde? Certainement, tous lesmoms que:l'on pourra: eréer ne présenteront jamais: à l'esprit une définition «plus nette.que celle qu'il se forme-des motsipilules, .sues, poudres, :sirops, cataplasmes , {isanes, etc. rl: | _.«Al.est.une autre considération qui aurait dû détourner de l’idée de faire une nouvelle nomenclature: phar-
maceutique, c'est que les médicaments peuventvarier à
DE LA PREMIÈRE ÉDITION. XXXIX l'infini. Aucune loi ne pouvant présider à leur prescription, il en résulte qu'il ne sera jamais possible de prévoir toutes les anomalies qui pourraient se présenter ; aussi, vaut-il mieux se servir des noms anciens, quoique peu convenables, que.d’en inventer de nouveaux qui ne le seraient pas davantage. Quel moyen aurait-on, par exemple, de dénommer les pilules ? Sera-ce d'après la nature des matières qui en font la base? Mais ce peut être une poudre, un extrait, une résine, un corps gras, un sel, etc., ou un mélange de toutes ces substances. Se servira-t-on de l’excipient ? Mais il peut varier tout autant, et souvent même l’excipient n’est pas nécessaire. »
J'ai conservé la nomenclature ancienne; j'ai adopté seulement quelques mots qui m'ont paru d’un usage commode ou nécessaire, tels que le mot hydrolés pour désigner les dissolutions faites au moyen de l’eau, soit d’une manière générale ou avec l'intention de conserver un certain vague dans la définition que ne m’auraient pas donnée également les mots plus spéciaux de tisanes, gargarismes; etc., etc. J'ai conservé aussi le mot de saccharolès pour désigner l’ensemble des médicaments qui contiennent le sucre comme condiment ou comme composant essentiel ; celui de saccharure pour les prépaparations de forme pulvérulente, dans lesquelles le sucre.entre pour une forte proportion; celui d’alcoolatures, et mieux alcoolures, pour les teintures alcooliques préparées avec des végétaux frais, et qu’il est souvent important de distinguer de celles qui sont fournies par les plantes sèches.
Quant à la nomenclature plus spéciale de chaque mé-
XL PRÉFACE dicament, les tentatives de perfectionnement qui ont été faites jusqu’à présent ne me paraissent pas avoir été très heureuses. Je préfère l'expression de laudanum de Rousseau à celle de vin d’opium préparé par la fermentation, celle de poudre de James. à celle de poudre de phosphate de chaux et d'antimoine composée; le nom anciennement connu d'Hièra Picra me paraît meilleur que celui d’électuaire d'aloès composé, quand il ya tant d’électuaires dans lesquels on fait entrer et où l’on peut faire entrer l’aloès mélangé avec d’autres substances; 1l en est de même de la désignation ancienne de pilules de Belloste au lieu de la dénomination nouvelle des pilules de mercure, de scammonée et d’aloès composées : le nom de Baume nerval appliqué à un médicament connu, vaut certainement mieux que le nom inemployable d’onguent d'huiles volatiles, de baume du Pérou et de camphre composé, etc., ete.; avec un pareil système, on est amené à créer des noms qui n’en finissent pas, si l’on veut, par la nomenclature, faire connaître la principale composition des médicaments, ou à en donner une idée incomplète, si on veut abréger les dénominations comme il est indiqué par le bon sens. |
Une réforme qui me parait beaucoup plus raisonnable est celle qui consiste à dire vin au quinquina ou avec le quinquina, huile à la ciguë ou avec la ciguë, au lieu des anciennes dénominations vin de quinquina, huile de ciguë et autres pareilles, car ces dernières expressions sont grammaticalement mauvaises, puisque le vin n’est pas tiré du quinquina, ni l'huile de la cigué, comme on semble le dire. Ceci, toutefois, n’est pas d’une grande importance, car enfin, il ne s’agit que de s'en-
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tendre clairement, et je ne crois pas qu'il y ail jamais eu confusion à ce sujet.
Quant aux formules elles-mêmes, j'ai rapporté, de préférence, comme je l'ai dit, celles du Codex; c’est la loi écrite à laquelle tout pharmacien doit être tenu de se conformer, sous peine de livrer la thérapeutique à l'anarchie la plus complète. Je ne reconnais à personne le droit de substituer une formule à une formule légale; si elle ne vaut pas mieux, à quoi bon; si elle donne un produit de: qualité supérieure, le délivrer sans l'accord du médecin, c'est donner au malade un médicament différent de celui sur les effets duquel le médecin eroit pouvoir compter. Il n'est qu’un seul cas où les procédés de préparation peuvent être changés sans inconvénients, c’est quand il s’agit de matières d'une composition chimique bien déterminée, pour lesquelles il importe peu que l’on se serve de tel ou tel mode de fabrication, parce qu'ils conduisent absolument au même résultat; mais quant aux préparations d'une composition plus difficile à connaitre, comme toutes les préparations spécialement pharmaceutiques fournies par les plantes ou les animaux, libre aux pharmaciens d'en étudier les préparations, de proposer des modifications de formules; mais toutes bonnes qu'elles soient, le nouveau médicament ne doit être délivré dans,son officine, qu'autant qu'il a élé adopté par le Codex légal ou qu’il est l'objet d’une prescription spéciale de la part du médecin.
Les modifications apportées aux formules ont eu souvent.pour objet d'établir des rapports simples entre les différentes matières qui entrent dans la préparation des médicaments, de manière à ce que l’on puisse saisir de
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suite l'influence que chacune d’elles peut avoir dans les propriétés générales du tout. Je crois cette innovation bonne en elle-même, et toutes les fois qu'il s'agira d’établir de nouvelles formules officinales, on fera bien d’adopter cette manière de faire; mais je ne partage pas pour cela l'avis des personnes qui veulent retoucher toutes les formules reçues pour les niveler à ce système, et réellement l'utilité de ces modifications ne me paraît ‘pas manifeste; l’on se trouve en effet dans l'alternative ‘ou de modifier beaucoup la formule pour arriver à :ce résultat, et alors on change le degré d'activité du médicament, ou de la-modifier à peine, et alors l’avantage. que l’on s’est promis devient tout à fait nul, car il est aussi commode pour la pratique de savoir qu'un médi- <ament contient à peu près un dixième ou un douzième de l’un deses éléments, que de savoir qu'il en contient exactement l’un de ces nombres; les doses auxquelles un remède doit être employé, n'étant pas absolues, si on les exprime ‘par des nombres ronds ou des fractions simples, ce n’est pas que l’on puisse jamais affirmer que ces nombres sont absolument ceux que l’on devait employer plutôt qu’une fraction un peu plus forte ou un peu plus faible.
La nomenclature des médicaments chimiques ne donne pas lieu aux mêmes contestations. À mesure que les chimistes modifient leur théorie, ils doivent apporter des modifications correspondantes dans les dénominations qui expriment la composition des corps; ces nouveaux noms, après être restés quelque temps dans le domaine purement scientifique, pénèlrent peu à peu dans le langage ordinaire et finissent par devenir usuels.
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Force est alors de suivre ici les progrès de la science et d'adopter sa nouvelle nomenclature pour les préparations chimiques, quand cette nouvelle langue a été reçue généralement; de là, la nécessité d'établir une synonymie complète pour toutes les préparations que la pharmacie emprunte à la chimie pure. A cet effet, jai placé en tête de chaque corps simple et composé, son nom emprunté à la nomenclature électro-chimique actuelle; puis j'ai donné ensuite une synonymie, qui se compose du nom ou des noms que le corps a portés avant l'établissement de la nomenclature guytonienne ; puis tous les noms que depuis cette époque les chimistes ont fait porter successivement à ces corps; mais afin de faciliter singulièrement les recherches à ce sujet et de diminuer les chances d'erreur, j'ai eu le soin de faire à la fin de l'ouvrage une table complète, où chaque dénomination se trouve rapportée et qui renvoie à la page où se trouve exposée toute la synonyraie du corps dont il est question.
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NOMENCLATURE PHARMACEUTIQUE
IVoms anciens.
COPEX. HENRY ET GUIBOURT, Poudres. Poudres.
Sucs. Sucs.
Fécules. Fécules.
Huiles. Huiles.
Pulpes. Pulpes.
Eaux distillées. Hydrolats.
Huiles volatiles. Huiles volatiles.
Alcoolats. Alcoolats.
Solutions par l’eau. Hydrolés.
Tisanes. Hydrolés.
Apozèmes. Hydrolés.
Émulsions. Hydrolés.
Potions. Hydrolés.
Mucilages. Hydrolés.
Teintures alcooli-
ques. Alcoolés.
Teintures éthérées. Éthérolés.
Vins médicinaux. OEnolés.
Bières médicinales. Brutolés.
IVoms nouveaux.
BÉRAL.
Poudres.
Sucs.
Fécules.
Huiles.
Pulpes.
Hydrolats.
Oléulés.
Alcoolats.
Hydrolés *.
Hydrolatures.
.Tisanes.
Apozèmes.
Emulsions.
Potions.
Mucilages.
Alcoolés.
Alcoolatures.
Éthérolés.
Éthérolatures.
OEnolés.
OEnolatures.
Brytolés.
CHÉREAU.
Pulvérolés.
Opolés (officin.).
Opolites (magistr.).
Amydolés.
Oléol.
Pulpolites.
Hydrolats.
Oléolats.
Alcoolats.
Hydrolés.
Hydrolés.
Hydroolites.
Hydroolés.
Mucolites.
Alcoolés, Éthérolés.
OEnolés.
Brutolés.
* M. Béral emploie la terminaison en é pour les solutions qui ne donnent pas d’ex-
traits par l’évaporation et celle en ature’ pour celles s'applique aux solutions par l’eau, l'alcool, léther, etc.
qui en donnent. La même règle
CODEX. HENRY ET GUIBOURT
Vinaigres médicin. Oxéolés.
Poudres compos.
Pilules et bols.
Cérats.
Pommades.
Onguents.
Huiles médicin. Élæolés.
Huiles essentielles médicinales. Myrolés.
Médicaments avec le sucre. Saccharolés.
Sirops. Sirops.
Mellites. Mellites.
Oximellites.… Olæosaccharum:. Élæosaccharum.
2 Saccharurres.
Gelées. Gelées.
Pâtes. Pâtes.
Conserves. Électuaires.
Tablettes. Tablettes.
Pastilles. Pastilles.
Électuaires. Électuaires.
_ Extrails. Extraits.
Espèces. Espèces.
Poudres compos..
Pilules et bols.
Élæocérolés, Liparolés..
Retinolés.
Emplâtres ou.O..s0-.
lides.
— Vrais.
Cataplasmes.
Fomentations:
Lotions.
- Liniments.
* Mélange. de sucre ei d’une. teinture alcoolique séché à-l’étuve.
Retinolés..
Stéaratés.
cataplasmes: Hydrolés.
Hydrolés.
Élæolés.
BÉRAL.
Acétolés.
Acétolatures
Élæolés.
CHÉREAU.
Acétolés.
Élæolés.
Médicaments oléo-
liques.
Saccharolés.
Sirops.
Hydromellés.
Acétomellés.
Saccharolés.
Saccharures *.
Gelées.
. Pâtes.
Conserves.
Tablettes.
Pastilles:, Électuaires.
Extraits.
Espèces.
Saccharolés.
Saccharolés lig.
Saccharolés liq.
Oleosaccharolés:
Saccharolés mous.
Saccharolés ductiles:
Saccharolés mous:
- Saccharolés: solides,
Saccharolés.solides:
Saccharolés mouse Apostolés.
Spéciolés.
Poudres compos. Pulvérolés.
Pilules et bolsi
Eiparoïdès.
Liparolés **. Liparoïdés.
Relinoïidés.
Retinoïdés.
Stéaratés.
Cataplasmes.
Hydrolotifs.
Hydrolotifs.
Élæolés.
Saccharolés solides.
Oléocéroléss, Stéarolés.
Oléocérolés résins
Stéarolés solides.
Stéaratés.
‘Hydrolés:
Hydrolés.
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Dans ce Tableau les rapports ont été, autant que possible, exprimés en nombres ronds.
INSTRUCTION. AR: FE er ON ÉCRIT. VALEUR. ON ÉCRIT- : CENTIGRAMMES. VALEUR. ON ÉCRIT. en —| : | | | Le gramme est lunité des poids nouveaux. On l'écrit 1 gramme. Tous les | | JON 16 srammes, 20 centigrammes. 4 grains. 0,20 0 0,2 grammes. : multiples du gramme, s’écrivent en augmentant le chiffre qui représente les À 4 grain. #-centigr. 0$ 1 32 + 9h 5 0,25 ; unités. — 2 grammes, 10 grammes, 20 grammes, etc. ‘ ? 48 30 6 0,30 0,5 Les fractions du gramme sont : Le 64 | 40 8 0,40 0,4 H) | Le décigramme, qui est la dixième partie du gramme. LS : 720 de 00 9 0,50 0,5 Le centigramme, qui est la centième partie du gramme et la dixième du déci- | 95 | 60 11 0,60 0,6 gramme. ; | 20 112 70 13 0,70 0,7 Le milligramme, qui est la millième partie du gramme, la centième du déci- | 35 125 80 15 0,80 0,8 gramme et la dixième du centigramme. | He) 4 156 | 90 17 0,90 0,9 Les unités du gramme sont distinguées par la virgule que l’on met à la droite À ! 192 100 18 1 1 des chiffres. — Ex. : 290 CURE ? DE 1, gramme. 60 | DÉCIGRAMMES. VALEUR. ON ÉCRIT. 20, 65- 320 1 décigramme. À 9 grains. 0.1 ou 0.10 grammes SE à : AVES Per 2 À 5 1/0 7 350 ? 2 à Les décigrammes sont placés à droite de la virgule et s’écrivent ainsi: | 8 80 ee 2 4 0,2 0,20 0,1 gramme. — 1 décigramme. | 8 /2 85 400 À À . ve 1 0,4 à 117 9 90 | 44 Ju 0,6 6 | 0 5 9 0,5 0,50 :
HUM 1. l is | 470 6 11 0,6 0,60 Les centigrammes sont placés à droite des décigrammes et s’écrivent ainsi: À NHCIETAmERe : 50! 500 7 13 07 0 70 à . - et 1 décigr. ou 11 | , , Ë 0,01 gramme. — 1 centigramme. 12 g 15 0,8 0,80 0,05 5 rene RARE PME t "rer cl 9 : :
0,08 8 17 LIVRES. ON ÉCRIT. : vue ë ») Qi mm RE ————— a —— — ——"——" —— 10 18 1, 1 ? a | Sil y a en même temps des décigrammes et des centigrammes, chacun des | ie 4/4 livre. 195 grammes. 19% grammes. ns F chiffres chargé de représenter les uns ou les autres conserve sa place. Fi 250 950 GRAMMES. VALEUR. ON ÉCRIT. 0,12 grammes. — 12 centigrammes, ou 1 décigramme et 2 centigrammes. | 5/2 379 375 | Pre code et TR SRE SNS EEE ee à 0,25 25 à 2 5 1 500 500 | ‘a gramm à grains. 0,5 ou 0,50 grammes : 0,58 58 5 8 1°°a 625 625 1e 97 ; Les milligrammes sont placés à droite des centigrammes et s’écrivent ainsi : 4 2 750 9 26 53 ar | 1000 so Sons Nu à milligrammes. | SCRUPULE. VALEUR. ON ÉCRIT. 3 1500 à % es 4 2000 6 :
S’il y a en même temps des centigrammes et des milligrammes, chacun d’eux 5 2500 1 ‘/e conserve sa place. | : . 5 PRG PEN SRE 18 2 0,015 grammes. — 15 milligrammes ou 1 centigramme et 5 milligrammes. | 1 scrupule. { gramme 3 décigr. ou 13 décigr. | 1,30 Où 1,3 nl ON ÉCRIT. û de 0,046 46 4 6 2,60 2,6 D re dE ee a —————— 12 3 # à ! : L. / 5 0.001 gramme. 16 4 S'il y a en même temps des décigrammes, des centigrammes et des milligram- À d 0 00 # 90 % mes, on les écrit à la manière suivante : LE MER SAS ET RIT RSR : 0 006 24 6 0,125 grammes. — 125 milligr. ou 1 décigr. 2 centigr. & milligr. 10 1/, 0.010 à 32 1 once. 0,936 536 ô 3 6 VALEUR. l 12 0,012 1e © (ESA S'il y a des grammes et des fractions de gramme, on suit la même règle. | 16 F ; 0,016 D 1,236 grammes. — 1 gram. 2 décigr. 3 centigr. 6 milligr. 2 0,025 Se 2 ‘a 6,345 6 3 4 5 | 2 l# Ace re :
. s | d Ï Comme un changement dans la position de la virgule ie entrainer des dif- 2 grammes. LICE | 2080 | 156 ñ férences très graves, il est à désirer que dans les formules les quantités en gram- 1 RL LE NUS PURE PE tre EIt VER TO LEE eu | ; mes, décigrammes, centigrammes et milligrammes, soient inscrites en toutes | 1 : CENTS Mig és RPC ee lettres. l centigramme. grain.
1 M. Miquel a indiqué un moyen mnémonique qui sera fort commode aux à E RP RUES 1/, grain 0,01 sramme. | 250 8 praticiens ; il donne une approximation tout à fait suffisante. Li ; A 0,02 | 280 9 Pour la transformation des gros en grammes , pas de difficultés ; il suffit de | 2 0,025 1 390 10 [| multiplier le nombre des gros par 4 pour avoir le nombre des grammes qui y À 9 3 s 0,03 | 390 - 11 correspondent. - 1 | Li AI 6 0,04 1 375 12 Pour transformer les grains en centigrammes, il faut substituer par la pensée, 7 0,05 | 400 13 || le sol aux grains et les centimes aux centigrammes. 8 0,075 | 440 14 1 sol vaut 5 centimes; 1 grain vaut 5 centigrammes. 0,10 | 470 15 2 10 2 10 0,15 1 500 16
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La base de toutes les mesures et de tous les poids employés en France a été adoptée par le gouvernement, après un travail de . l'Académie des sciences. C’est l’unité de mesure de longueur qui sert à former toutes les autres. Elle est appelée mètre, et elle correspond à la dix-millionième partie du quart du méridien terrestre. Le mètre est égal à 3 pieds 11 lignes 3/10 de l’ancienne mesure.
Des mesures de longueur et de solidité.
Le mètre se subdivise en 10 parties, dont chacune porte le nom de décimètre ; chaque décimètre est divisé en 10 nouvelles parties ou centimètres, et les centimètres à leur tour sont divisés en dix parties ou millimètres.
10 mètres forment un décamètre.
1,000 mètres kilomètre.
10,000 mètres myriamètre.
1 mètre carré forme un centiare.
100 mètres carrés are.
10,000 mètres carrés hectare.
1 mètre cube forme un stère.
10 mètres cubes décastère.
® Réduction des toises, pieds el pouces en mètres.
| mètres. À Pieds | Mètres. |Pouces.| Mètres. | Lignes. | Millimètres.
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Mesures de capacité.
L'unité de mesure de, capacité est le décimètre: FA qui prend le nom -de litre. Il renferme mille grammes. pesants: d'eau distillée, prise à son.maximum de densité ; on le ‘divise en décilitres, centilitres, millilitres : 10 litres forment, un décalitre ; 100 litres forment un hectolitre : 1 1000 litres forment : un kilolitre.
Le litre surpassé de 1/14 l'ancienne pinte de Paris, |
litre. pinte.
bopintes 0 20100,084.102 dt sant MOTO 7) 1 chopine..... 0,466 1/2 litre..... 0,370.
1/2 setier..... 0,233 | décilitre. sn. 0,1070: : 1 poisson. .... 0,116 1 centilitre.. . 0 0107
Le boisseau ancien vaut 13 litres, et 12 boisseaux valet u un setier.
Un setier correspond . à;1,56 hectolitre.… Un hectolitre. .... à 0,641 setier.
Les mesures de capacité anglaises sont : | * Le gallon qui équivaut à 4 54341 litres.
La pinte à 0 5679 boe . Ledlitre quivaut : d, 784 1,760 pinte anglaise, Le décalitre 7 1 2,20 gallons.
L'hectolitre res! 22,00 La kanne MAT T A _ lyaut _ | 9,617 litres.
La quarte de 1/8 de kanne | 0,326.
. Dés mesures de pesanteur.
L'unité de mesure de pesanteur est le gramme. 1 représente le poids d’un centimètre: cube dieau distillée HUE: à son maximum de densité. {
Le gramme est divisé en dbadués et en nn Les multiples du gramme s'appellent décagranmes , fegtogranqnes à kilogrammes, myriagrammes.
| L'ancienne. mesure française des Poids est la livr e apré
pids de mare. Elle. se partagé en 16 onces: F
1 livre vaut 16 DRIR 9216. grains 489,5 pts,
1! once . 8 gros ou drame op BG 15 12 30,594
1l gros 3 scrupules ou..l..se 2 | 08,08 3,824 : L
livre, a été difficilement vaincue ; et. pour conserver ce epen<l
dant l'unité dé poids, le gouvernement avait ordonné que les poids de livre dont on ferait usage, ne seraient que des divisions exactes du kilogramme. Ainsi la livre, poids de mare, pèse 489,5 grammes. On l’a faite de 500 grammes. La livre équivaut alors au demikilogramme; la demi-livre au quart du kilogramme; le quarteron au huitième , etc. La doi de juillet 1837 à rendu l'emploi des poids de grammes obligatoire à compter de 1840.
Livres. | Grammes. | Onces. | Grammes. | Gros. | Grammes. | Grains. | Grammes.
RER | CASSER | ESS 1 500 1 31,25 1 3,9 1 0,054 2 1,000 2 62,50 2 7,81 2 0,110 3 1,500 3 93,7 8 41,71 3 0,162 4 2,000 4 125,00 # 15,62 4 0,217 b 2,00 p 156,25 .5 19,53 5 0,271 6 3,000 6 187,50 6 23,43 6 1 3,500 7 218,75 7 27,34 7 0,319 8 4,000 8 250,00 | 8 31,25 8 | -0,434 9 4,500 9 À 281,25 9 35,15 9 0,488 10 5,000 10 312,50 10 39,00 10 0,42
inlnestmntttth DEN L L £
Hectogr. | Livres. | Onces. | Gros. | Grains. |'nécagr. | Onces. | Gros. | Grains.
CE PS, ne, EE ol nes Î » 3 141 43 1 » Le 40 2 » 6 3 14 2 » Le 8 ï: °» 9 4 57 3 » 7 à 48 4 S 12 6 28 4 Luc * 17 DEL pi LE Le » .» 5 1 # 57 6 1 3 1 43 6 1 1 A:MAEA 1 1 6 vi 14 7 Lu à 1 66 8 Î 9 4 ‘bi LB 2"T 4 34 9 Î 12 “6 28 149 > 7 3 10 2 » » » 10 3 1 43 AU APT PRE Jan OR eg) ASSIS GEO M RPMTORE Le ge È e ë = ë = = & 7 a 8 E LE A LE A 1 » 18,43 1 1,84 | 1 | 0,184 Î 0,1084 | >) » | 36,86 2 3,69 DU 087 2 | 0,047 | 3 | i»°| 55,80 8 5,53 3 | 0,55 8 | 0,055 | 4 lot 46 4,72 4 731 41. 0,74 4 | 0,074 5 Î 20,16 5 9,22 5 0,92 5 0,092 6 | 1 | 38,59 6 | 11,06 6 | 1,11 6 | 0,111 Th 1 | 57,02 7 | 12,90 1 |:11,29 7 | 0,129 gra 3,46 8 | 14,75 8 | 1,48 8 | 0,148 | 9 2 21,89 | -:9 16,59 9 1,66 9 0,166 ‘10 | 2 | 40,32 | 10 | 18,43 | 10 | 1,84 10 | 0,184 |
Poids médicinaux étrangers.
La livre médicinale étrangère est toujours de 12 onces; l’once se partage en 8 gros ou dragmes, le dragme en 3 serupules. Le scrupule vaut tantôt 20 grains et tantôt 24 grains.
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L’instrument qui sert à déterminer le poids des corps s’appelle balance. IT est le plus ordinairement composé d’une barre inflexible, librement suspendue, et qui porte à ses extrémités _des plateaux destinés à recevoir les poids et les corps que l’on veut peser.
La barre qui supporte les plateaux s'appelle fléau. Elle doit être assez forte pour ne pas fléchir sous les poids dont ses extrémités sont chargées. Elle est supportée librement par son centre, de manière à se mettre en mouvement aussitôt que l'une de ses extrémités supporte un poids plus considérable que celui qui agit sur son autre extrémité. La ligne suivant laquelle le fléau est suspendu, s'appelle l’axe de suspension; les deux côtés du fléau en dehors de cette ligne s'appellent les bras du fléau. |
Quand les deux extrémités du levier sont également chargées, la pesanteur qui tend à précipiter les corps agit avec la même énergie sur chacun des côtés de la balance, et le fléau sollicité d’une manière égale à ses deux extrémités reste en équilibre; mais Si un poids plus fort est placé dans un des plateaux de la balance,
alors l’action de la pesanteur s'exerce de ce côté sur une plus grande masse, et là balance tombe.
Peser un corps, c'est déterminer la quantité d’un poids connu qui est nécessaire pour lui faire équilibre et l'empêcher de se précipiter ; cet équilibre a lieu quand la somme des parties matérielles est la même des deux côtés, et par conséquent lorsque l’action de la pesanteur s'exerce également sur l’une et l’autre extrémités du fléau.
Pour qu'une balance soit bonne, il est quelques conditions indispensables à remplir dans sa construction. Le fléau doit être suspendu librement ; et il doit se mouvoir avec le moins de frottement possible. Pour arriver à ce résultat, on donne à la partie qui pose là forme d’un biseau dont l’arête porte sur un plan en acier trempé.
Les deux bras du fléau doive être égaux; car un fléau est un véritable levier du premier genre. La ligne sur laquelle porte le fléau est le point d'appui; le poids qui agit sur l’une de ses extrémités est la puissance ; celui qui pèse à l’autre est la résistance ; si ces poids sont égaux, et que les bras du levier aient la même lon gueur, il ÿ a équilibre; mais si les poids restant égaux les deux bras du fléau avaient une longueur différente, celui des poids qui agirait par un levier plus long l’emporterait sur l’autre ; la balance tomberait de ce côté, et donnerait par conséquent une indication fausse.
© Dans une balance le centre de gravité du fléau doit être placé un peu au-dessous du point de suspension. Ce centre de gravité, c’est un point central autour duquel les particules sont disposées symétriquement , et sur lequel on peut admettre que se trouve concentrée toute l’action de la pesanteur. Le fléau ne peut être en équilibre, qu’autant que le centre de gravité se trouve quelque part dans la ligne verticale qui passe par l’axe de suspension. Alors il est soutenu; dans toute autre position la pesanteur agirait sur lui pour le précipiter: jusqu’à ce qu’il occupèt la partie la plus basse possible.
Si le centre de gravité est placé sur la ligne même de suspension, la balance reste en repos dans toutes les positions; parce que; quelque inclinaison que l'on donne au fléau , le:centre de gravité n’en sera pas moins soutenu par l'axe de suspension.
Si le.centre de gravité est placé au-dessus de l’axé de suspension, la balance est folle, c’est-à-dire qu’elle tombe de beaucoup, même par l'addition d’un très petit poids ; c’est que l’inclinaison que le fléau a subie, écarte latéralement le centre de gravité ; il ne porte plus sur le point de suspension de la balance, et la pesanteur le précipite jusqu'à ce qu’il soit arrivé dans la partie la plus basse, ce qui n’a lieu que lorsque le fléau a fait un demi-tour sur lui-même.
Si le centre de gravité est placé au-dessous de l’axe de suspension, comme il est alors dans le point le plus bas possible, S'il vient à être écarté de sa position, la pesanteur tend sans cesse à l'y ramener, et le fléau oscille à la manière d’un pendule jusqu’à ce que cet effet soit produit. Cette construction est nécessaire pour tous les fléaux de balance ; seulement on rapproche d’autant plus le centre de gravité du point de suspension que l’on veut rendre la balance plus sensible.
Voir les ouvrages de physique, pour plus de détails, sur le Manuel et la Théorie des balances.
De la mesure de la densité des corps.
La densité d’un corps est la quantité de matière qu'il renferme sous un volume donné. C’est, en d’autres termes, le rapport du volume à la masse.
La densité des corps est un caractère important. Elle sert souvent de moyen pratique pour reconnaître leur pureté ou leur degré de concentration. C’est principalement pour les liquides, que, dans les arts et dans le laboratoire du pharmacien, la détermimation de la densité est utile sous ce rapport. C’est ainsi qu'avant ou après une opération, on reconnaît, par la densité d’un acide, d’une dissolution saline, d’une liqueur éthérée ou alcoolique, si elle a té amenée au degré de concentration convenable.
Prendre la densité d’un corps, c'est déterminer combien il pèse comparativement à un autre corps qui a le même volume. C’est à l'eau que l’on compare la densité des autres corps. On représente sa densité par 1. Si un corps pèse autant qu'un volume d'eau égal au sien, on dit qu’il a la même densité que l’eau,
ou que sa densité est 1; S'il pèse le double, sa densité sera re-
présentée par 2; s’il pèse moitié moins, on dira que sa densité est 0,5. 3
Nous n’avons à nous occuper que des moyens usuels de reconnaître là densité des liquides, renvoyant aux ouvrages de physique pour. les procédés délicats par lesquels on détermine au moyen de la balance la densité des solides, des liquides ou des gaz.
On appelle aréomètres des instruments destinés à mesurer la densité des corps. Ils sont de deux sortes, les aréomètres à volume constant et à poids variable, comme, par exemple, celui de Nicholson, et l’'aréomètre à poids constant et à volume variable, tel que le pèse-acide, le pèse-sel, ete. Cette dernière sorte d’aréomètre est la seule dont nous ayons à nous occuper. Elle se compose d’un tube mince, égal, portant une boule pleine d'air à sa base, et au-dessous une autre petite boule dans laquelle on met un corps lourd, du mercure ou du plomb, destiné à lester l'instrument et à l’obliger de s’enfoncer dans le liquide, en conservant sa position verticale. On plonge l’instrument dans de l’eau distillée, et l’on marque 0, au point de la tige qui affleure le liquide. On porte alors l'instrument dans une dissolütion faite avec 15 parties de sel marin et 85 parties d’eau; il s’ÿ enfonce moins et l'on marque 15 au point d’affleurement. ‘On partage en 15 parties ou degrés l’espace compris entre 0 et 15, et on continue à diviser le tube en degrés, en reportant au-dessus et au-dessous des divisions déjà obtenues une échelle qui porte des degrés de même grandeur. Les degrés qui sont placés au-dessous de zéro servent à faire connaître la densité des liquides plus pesants que l’eau; ceux qui sont placés au-dessus servent pour les liquides. plus légers.
Un aréomètre construit de la sorte pourrait servir à reconnaître la différence de densité de tous les liquides; mais pour cela il faudrait une échelle fort longue qui rendrait l'instrument incommode et fragile; aussi préfère e-t-on ne donner à l'échelle que la longueur nécessaire pour peser certains liquides et avoir plusieurs instruments séparés. Veut-on faire un aéromètre pour les liqueurs denses, on leste l'instrument de manière à ce que le zéro se trouve à la partie la plus haute du tube; veut-on faire un aréomètre pour les corps légers, le zéro touchera le réservoir d'air et les degrés inférieurs seront supprimés.
L’aréomètre destiné aux acides marque de O0 à 70° aux sels. . , ce... à 40 AUX SITOPS......e 20 à 36.
L'emploi de l’aréomètre précédent est basé sur ce principe, qu’un Corps plus léger qu’un liquide placé à la surface de ce liquide, s’y enfonce Fe manière à déplacer un volume de ce liquide dont le poids égale son poids propre.
Il en résulte 1° que l’aréomètre doit être plus léger que les liquides pour lesquels on en fait usage ; c’est pour satisfaire à cette condition que lPinstrument contient un réservoir d'air qui lui donne de la légèreté; 2° que pour déplacer un poids égal au sien d’un liquide dense, l’aréomètre doit s’y enfoncer moins que pour déplacer un poids pareil d’un liquide léger ; 3° que la quantité dont l'instrument s'enfonce est un indice certain du plus ou du moins de densité des liquides. {1 est une remarque importante à faire dans l'emploi des aréomètres, c’est de prendre le degré, non pas au point où le liquide s'élève le long de la tige de linstrument ; mais au niveau réel du liquide, au-delà de la courbure qui est produite par le mouvement ascensionnel du liquide sur les parois de l’aréomètre par l'effet de la capilarité.
Aéromètre batave.
C’est l’aréomètre que nous venons de décrire, le zéro est pris dans l’eau distillée. Les degrés pour les liqueurs pesantes sont pris au-dessous du zéro de l'échelle, les degrés pour les liqueurs plus légères que l’eau, comme l'alcool, l'éttier, sont pris au-dessus.
Aréomètre de Baumé.
L'aréomètre de Baumé, pour les liqueurs denses, est le même que l’aréomètre batave. Le zéro est pire au point d’affleurement dans leau distillée.
Baumé, pour graduer son aréomètre pour les liqueurs légères, à changé son point de départ. II faisait une solution de 10 parties de sel marin dans 90 parties d’eau distillée; il y plongeait l'instru-
ment et marquait zéro au point d’affleurement; il le reportait dans l’eau distillée et il y marquait 10 degrés, puis il continuait à diviser échelle en prenant pour base la “grandeur des premières divisions. Il résulte de cette construction que le même alcool qui
marque zéro à l’aréomètre batave, marque 10 degrés à l’aréomètre de Baumé, et que, par suite, la spirituosité accusée par ce dernier instrument, est toujours de 10 degrés supérieure à celle qui est indiquée par l’aréomètre batave.
Aréomètre de Cartier.
L'aréomètre de Cartier ne s'emploie que pour les liqueurs légères; c’est une altération de l’aréomètre de Baumé. Il est genéralement adopté par le commerce. Le zéro est le même pour les deux instruments, mais l’aréomètre de Cartier s'enfonce à 30 degrés quand celui de Baumé s’enfonce à 32. M. Gay-Lussac a admis, pour base de l’aréomètre de Cartier, que cet aréomètre marque 28 degrés à la température de + 15 dans de l'alcool d’une richesse de 74 centièmes; l’aréomètre de Baumé marque 29,655 là où l’aréomètre de Cartier marque 28 degrés.
Alcoomètre centésimal.
La construction de cet instrument est due à M. Gay-Lussac.
C’est l’aréomètre légal; ses indications servent de base pour les droits à percevoir sur les alcools. Il indique immédiatement la quantité d'alcool réel qui existe dans un esprit.Cet instrument a été gradué à la température de +15. Il marque O dans l’eau distillée et 100 degrés dans l'alcool absolu. Les degrés intermédiaires ont été obtenus en plongeant successivement l'instrument dans des mélanges en proportions connues d’eau pure et d’alcool. On conçoit du reste que cette suite d'opérations n’est nécessaire que pour la construction d’un thermomètre étalon; il sert de terme de comparaison pour en graduer d’autres.
Chaque division de l’alcoomètre s'appelle 1 degré centésimal et il exprime la quantité d'alcool absolu. Ainsi l'alcool qui a 60 degrés centésimaux contient 60 pour 100 d'alcool pur ; celui qui marque 90 degrés en contient 90 pour 100. On exprime les degrés centésimaux par la lettre ce, mise à droite et au-dessus du chiffre qui exprime les degrés. Ex. 10°, 15°, 50°.
Les variations de température augmentent ou diminuent le volume des liqueurs, et par suité leur densité. Les indications de l’alcoomètre ne sont donc exactes qu'autant qu'elles sont prises à
la température de 15 degrés , à laquelle l'instrument a été
gradué. L'alcool paraîtra plus fort qu’il ne l’est réellement si la
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POIDS ET MESURES. 11 température est supérieure à 15 degrés, et plus faible si elle est au-dessous de ce terme. Les variations peuvent s'élever jusqu'à 12 pour 100 de la valeur du a spiritueux de 0 à 30 degrés.
M. Gay-Lussac a construit par expérience des tables où les corrections à faire sont indiquées. Elles font connaître 1° quel serait le véritable degré de l'alcool si la température était + 15 ; 2° quel est le volume réel d’alcool absolu qui y est contenu. On achète 1000 litres d'alcool à temp. + 2 degrés ; il marque 44° : si la température était + 15, il marquerait 49°. Mais en chauffant les 1000 litres de + 2 à + 15, leur volume augmenterait et deviendrait 1009 litres; de sorte qu’en livrant 1000 litres à + 2 marquant 44, on livre réellement 1009 litres à + 15 marquant 49°.
Onachète 1000 litres d’alcool à 70°. Si la température est + 15, l'indication est exacte ; mais si la température est plus haute, soit + 25, l'alcool indiquera plus de 70°, et l'acheteur perdra. L’alcoomètre marquant 73 à + 25, on voit par la table que 73: à + 25 degrés — 70c à + 15.
Supposons que la température soit zéro, RL ne marquera que 65° dans de l'alcool ayant réellement 70°; la table nous apprendra que 65° à 0 — 70° à <+- 25. Je renvoie, pour plus de détails , aux tables et à l'instruction données par M. Gay-Lussac.
Dans le commerce, où l’on ne fait usage que de l’aréomètre de Cartier, on achète l'esprit de vin à la température tempérée (12,5), et l'on compte 1 degré en plus ou en moins de spirituosité, par 5 degrés au-dessus ou au-dessous de cette température ; mais on ne tient pas compte de la diminution ou de augmentation du volume de la masse. Pour l’eau-de-vie, on ne compte qu’un seul degré de spirituosité pour 10 degrés de températuré. Mais ces indications sont peu exactes.
Nous donnons une table portant les corrections à faire pour les degrés de l'alcool les plus usités dans la pharmacie. La colonne latérale indique la température observée; les colonnes horizontales les degrés alcoométriques correspongamts à ces températures: on veut, par exemple, employer de l'alcool à 56° pour la préparation dune teinture; si la température est + 15, l'alcoomètre doit y marquer 56°: ; si la température était O, l’alcoomètre devrait marquer 61,2, et 54,2 si la température était 20.
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BAUMÉ, CARTIER, PATAVE. DENSITÉ. CENTÉSIMAL (1).
(1) Les degrés centésimaux ont été indiqués en nombre ronds, en négligeant les fractions,
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Poids d'un litre ou densité des divers liquides dont les noms suivent.
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De la mesure de la température.
. La détermination de la température de l'air et des liquides est souvent nécessaire au pharmacien. Il y parvient au moyen d’un instrument que l’on appelle thermomètre et qui est basé sur Ja propriété que possèdent les corps d’augmenter de volume par [a chaleur, et d'en diminuer au contraire par le froid,
Un thermomètre consiste en un tube ou une boule de verre contenant un liquide ; si la température s’élêve, le liquide monte dans le tube; pour apercevoir facilement de petits effets, le tube qui contient le liquide est d’un diamètre très fin ; un faible changement dans le volume du liquide devient alors très sensible.
Pour construire un thermomètre, on prend un tube capillaire portant une boule ou un cylindre à l’une de ses extrémités; on le fait chauffer et l’on plonge l'extrémité ouverte dans du mercure; à mesure que l’air intérieur se refroidit, il diminue de volume et il est remplacé par du mercure. On porte celui-ci à l’ébullition , et quand on suppose que la vapeur du mercure a chassé devant elle tout l'air de l'instrument, on plonge de nouveau le bout ouvert du thermomètre dans le mercure pour le remplir complétement. On chauffe de nouveau le mercure pour faire sortir ce qu'il peut y en avoir d’excédant, et l’on ferme le thermomètre en exposant son extrémité au dard de la flamme d’un chalumeau. |
Pour graduer le thermomètre, on le plonge dans de la glace fondante , et l'on marque zéro au point où le niveau de mercure s'établit; on expose ensuite l'instrument à l’action de la vapeur d’eau se produisant librement à l’ébullition, dans un vase métallique et sous la pression de 76 cent., et l’on marque 100 degrés au point où le mercure s’est élevé. On divise en cent parties l’espace entre.0 et 100, et lon rapporte des degrés de même grandeur au-dessous et au-dessus pour avoir les indications des températures plus basses que 0 ou plus élevées que 100 degrés. On exprime les degrés thermométriques au-dessus de zéro par le signe + et les degrés au-dessous de zéro par le signe —.
Le thermomètre ainsi construit s’appelle thermomètre centigrade. Il a été fait à limitation de celui de Réaumur, et ils ne diffèrent, en effet, lun de Fautre, qu’en ce que l'espace entre la glace fondante et la vapeur de l’eau bouillante est partagée en 80 degrés dans le thermomètre de Réaumur et en 100 degrés dans Je thermomètre centigrade. | |
En Angleterre et dans une partie de l'Allemagne, on se sert du thermomètre de Fahrenheit. Le zéro y est obtenu par un mélange de sel marin et de neige, et l'instrument marque 212 degrés dans la vapeur de l’eau bouillante. Le zéro du thermomètre ordinaire correspond au 32° degré de Fahrenheit, de sorte
que l'espace qui est pariagé en 100 degrés dans le thermomètre centigrade, est partagé en 180 degrés du thermomètre de Fahrenheit.
Tableau comparatif des thermomètres centigrade , de Réaumur et de Fahrenheit.
Les thermomètres qui sont faits avec du mercure sont les meilleurs, parce que le métal étant conducteur, la chaleur s’y propage plus aisément; parce que le mercure n'entrant en ébullition qu’à une température élevée, peut fournir des indications pour des températures bien supérieures à l’eau bouillante ; parce que l'augmentation de volume indiquée par le mercure quand il est renfermé dans des enveloppes de verre se fait d’une manière régulière, au moins entre 0 et 100 degrés.
On emploie des thermomètres faits avec de l'esprit de vin. Ils ne peuvent servir que pour des températures peu élevées ; mais ils sont les seuls dont on puisse faire usage pour reconnaître de grands degrés de froid, parce que le mercure se congèle à une température de — 40 d.
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Recipe, prenez.
Fiat secundum artem , faites selon l’art.
Misce, mêlez.
Divisez.
Dissolvez.
Fascicule ou brassée ( ce que le bras plié peut embrasser ).
Manipule ou poignée (ce que la main peut empoigner ).
Pincée ( ce que peuvent pincer les {rois premiers doigts de la main ).
Verrée.
Cuillerée.
Goutte.
‘Le nombre de morceaux ou de parties.
De chaque.
Parties égales.
Suffisante quantité.
Quantum volueris, ce que vous voudrez.
LOTION OU LAVAGE
C’est l'opération qui consiste à laver les corps. Elle a pour but de séparer quelques matières étrangères adhérentes à leur surface. On lave les racines dans l’eau, pour ramollir et détacher la terre qui y est adhérente. On lave la gomme arabique, pour en séparer les corps étrangers et une matière extractive amère qui occupe sa surface.
Le layage est fréquemment usité dans les laboratoires. Il sert à purifier les précipités. Ce sont des dépôts pulvérulents formés au milieu d’une liqueur qui contient des principes solubles, et qui en restent imprégnés.
Quelques personnes réservent le mot lotion pour cette opération, et ils appellent lavage celle où le liquide n’exerce qu’une sorte d'action mécanique, comme le lavage que l’on fait subir aux feuilles ou aux racines des plantes , pour les débarrasser de la terre qui y est attachée.
Le liquide qui sert à laver, peut être de nature très différente. Il agit toujours en pénétrant entre les particules qui composent le Mens et en entraînant les corps solubles. Le layage se fait par décantation, ou sur un filtre. On lave sur un filtre en y versant le précipité délayé, et faisant passer au travers, sur le filtre mème, une quantité de liquide plus ou moins grande. Ce procédé a le défaut que souvent le liquide'se fait des routes qu'il traverse avec rapidité, de.sorte qu’il ne pénètre pas dans tout l’intérieur _de la masse, et le lavage est incomplet. On a moins à craindre cet inconvénient quand on opère sur de petites quantités de précipité.
Dans ce cas on se sert avec avantage de la bouteille à laver. C’est un flacon qui contient de l’eau ou tout autre liquide, et qui permet dé le verser par petit filet sur toutes les parties du filtre. Le dessin ci-contre représente la bouteille à laver la plus commode. C’est un flacon dont le bouchon est percé de deux trous : l’un livre passage à un tube droitrétréci à son extrémité, l’autre est un tube en S dont la longue branche plonge profondément dans le flacon. Quand on incline cette bouteille ; l'eau sort en filet par l'extrémité du tube droit, et L'air rentre à mesure par le tube en S.
On se sert quelquefois avec avantage de la bouteille à laver ci-contre, que l’on doit à M. Berzélius : c’est un flacon ordinaire dont le bouchon est traversé par un tube capillaire. On souffle fortement par l'extrémité du tube, de manière à introduire de l'air dans la bouteille ; l’eau en sort alors avec assez de force par l’extrémité du tube, sous l'influence de la pression intérieure; le jet rapide qui en résulte est fort utile pour détacher les matières qui se sont attachées aux parois des filtres, et pour les précipiter vers le fond.
Quand les précipités sont abondants, il faut préférer le lavage par décantation. On délaie, à plusieurs reprises, la poudre dans un liquide convenable, et, à chaque fois, on laisse déposer et l’on décante.
On concoit facilement qu'après quelques décantations le lavage soit terminé. Supposons que la quantité totale du liquide soit de 10 litres, et que l’on puisse en retirer chaque fois 8 litres par décantation; après la première décantation, il ne restera plus que 0,2 de la matière dissoute ; après la deuxième décantation, il n’en restera plus que 0,02; après la troisième que 0,002. De sorte qu’un petit nombre de décantations suffira pour entraîner toute la dissolution. Quand le lavage est terminé, on jette le tout sur un filtre, pour laisser égoutter le précipité, et le recueillir avec plus de facilité.
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Quand on fait les lavages par décantation, les vases les plus commodes sont les vases cylindriques plus larges en bas qu’en haut ; l'inclinaison de leurs parois empêche le précipité de pouvoir s’y arrêter. Il tombe tout entier au fond du vase, et le courant qui s'établit dans le liquide, lors de la décantation, ne peut en entraîner aucune portion.
DÉCANTATION.
La décantation est une opération qui consiste à séparer les liquides des dépôts qu'ils surnagent. Comme la filtration, elle a pour but d'isoler les particules liquides des matières solides; elle en diffère par la manière de procéder. Pour décanter, il faut d’abord laisser précipiter, par le repos, tous les corps qui sont en suspension dans la liqueur, et soutirer ensuite la partie qui s’est éclaircie. Quand on opère sur des masses considérables, le meilleur moyen de décanter consiste à se be vases percés, à leur paroi latérale, d’un trou que l’on ferme avec un robinet ou un bouchon; cette ouverture doit être pratiquée au-dessus du fond du vase, à une hauteur telle que le dépôt ne s'élève pas jusque-là. Quand la matière s’est clarifiée par le repos , on ouvre le robinet et on recoit le liquide dans un vase convenable.
Ce procédé est applicable également à de petites masses; mais on lui préfère alors l'emploi du siphon. Le siphon le plus simple est un tube recourbé sur lui-même, de manière à avoir à peu près la forme d'un V renversé dont une des branches serait plus longue que l'autre. On plonge la branche la plus courte dans la liqueur, et l’on aspire par l'extrémité de la grande branche. Le liquide s'élève dans le siphon, le remplit bientôt, et continue de s’écouler jusqu’à ce que son niveau soit abaissé jusqu’à l'extrémité inférieure de la petite branche.
Rien de plus simple que la théorie de cet instrument. Au moment où l’on plonge la branche la plus courte dans un liquide, celui-ci y pénètre et s’y élève à la même hauteur que dans le vase. C’est que l'air pèse également sur la surface du liquide dans le vase, et sur sa surface dans le siphon; mais en aspirant par l’extrémité de la branche la plus longue, on enlève une partie de l'air
contenu dans le siphon, et par suite on diminue dans cette partie là force élastique de l’air intérieur.
La pression de l’atmosphère, à l'extérieur, devenue prépondérante, fait monter dans le siphon le liquide, qui ne tarde pas à en remplir la capacité. Alors l'écoulement continue, parce que la pesanteur de l’air, qui s’exerce à l'extrémité de la longue branche du siphon, et qui est sensiblement égale à celle que ce fluide exerce sur la surface du liquide dans le réservoir, ne peut supporter l'excédant de poids qui résulte de la plus grande longueur de la colonne du liquide dans la grande branche, et cet effet se maintient pendant tout le temps que dure l'écoulement du liquide.
Quand les liquides sont de nature telle, que l’on puisse craindre d’en aspirer en faisant le vide dans la capacité du siphon, on adapte, vers l'extrémité de la grande branche, un second tube étroit qui remonte le long de.cette branche, et par le bout duquel on fait l'aspiration. On a le soin de boucher l'extrémité du siphon avec son doigt au moment où l’on aspire, et on l'enlève pour livrer passage au liquide aussitôt que celui-ci est descendu jusque près de cette extrémité.
Lorsque les liqueurs dégagent des vapeurs dangereuses à respirer, il est convenable de modifier le procédé opératoire. On se sert du siphon simple; mais avant de le plonger dans le liquide, on le remplit d'un liquide semblable, où de tout autre que l’on puisse sans inconvénient méler au produit. On bouche avec les doigts les deux bouts du siphon, on plonge l'extrémité la plus courte dans le liquide et l’on ôté son doigt de l'extrémité de la grande branche; l’écoulement
s'établit aussitôt. LE | Lesiphon de Hempel pourrait être employé dans le même cas. C’est un siphon ordinaire dont la Vbranche la plus courte est repliée sur elle-même, et en dehors à son extrémité, On la plonge dans le liquide, et l’on y adapte un entonnoir dont le col est assez long pour s'élever audessus de la hauteur du siphon. On verse une portion du liquide
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à décanter dans l’entonnoir, et on retire celui-ci aussitôt que
l'écoulement commence à se faire par la branche longue. Ici c’est
la pression exercée par le liquide dans l’entonnoir, qui détermine
l'ascension, et une fois que l’écoulement est établi, et que l’on à
rétiré le tube, on rentre dans les conditions du siphon ordinaire.
Quand les liqueurs sont renfermées dans des vases à ouver-
ture étroite, on se sert avec avantage du siphon de Bunten.
C’est un siphon ordinaire qui porte une boule
vers le haut de la branche la plus longue. On
remplit de liquide la branche longue et la
boule, et l’on immerge la petite branche.
La boule en se vidant entraîne le liquide en
contact avec la branche courte, ét bien que
la boule soit en partie vidée, le courant
du liquide se maintient. On peut encore,
dans les mêmes circonstances, sé sérvir de
l'appareil suivant : on ferme le col du vase
par un bouchon percé de deux trous, lun
destiné à livrer passage au siphon, et l’autre,
‘à un pétit tube qui plonge dans le liquide. Le tout doit être
adapté de manière à ce que l'air extérieur ne puisse pas pé-
nétrer entre le bouchon et les parois du vase, et ceux des tubes.
On soufflé par l'extrémité du petit tube; par là, on augmente la
quantité d'air dans la capacité vide du vase, et, par conséquent,
la pression qui èst exercée à la surface du liquide. Quand elle
s’est suffisamment accrue, elle détermine l’ascension du liquide dans le siphon.
Quand on ne doit soutirer que de petites quantités de liquides, on le fait commodément au moyen d’une pipette. Une pipette est un tube, le plus ordinairement en verre, d’une des formes ci-contre : veut-on s’en Servir, On plonge l’extrémité effilée dans la liqueur etFon aspire avéc la bouche pour faire monter le liquide et remplir en grande par-
fie la pipette; bouchant alors
avec le doigt un peu humecté l'ouverture supérieure, on porte
la liqueur, sans qu’elle se répande, jusqu’au vase où l’on veut la
recevoir. Elle s'écoule aussitôt que l’on ôte le doigt. On se sert, plus en petit encore, d’une mèche de coton ou d’une petite lame de papier non collé, dont un bout plus long que l’autre pend,en
dehors. Le liquide s’écoule le long de ce siphon, et laisse presque
à sec le précipité qui occupe le fond du vase.
FILTRATION
La filtration est un procédé mis en usage pour séparer d’un liquide toutes les molécules qui n’y sont que suspendués, en lui faisant traverser un corps dont les pores très serrés permettent seulement la pénétration du liquide. L'appareil qui sert à la filtration prend toujours le nom de filtre. Le papier, les étoffes de laine, de fil, le coton cardé, le sable, le verre, etc., sont la matière la fus ordinaire des filtres, et l’on est déterminé dans son choix par la nature même du filtre et celle des liqueurs qui doivent le traverser.
Le filtre de papier est le plus employé de tous. Il contient souvent des matériaux solubles, qui se dissolvent dans les liqueurs à mesure que la filtration se fait, et leur communiquent une odeur et une saveur désagréables. C’est surtout dans les liqueurs peu sapides, comme le petit lait, ou dans celles qui, destinées à l'usage de nos tables, doivent avoir une saveur très franche, que cet inconvénient se fait sentir. On l’évite en se servant de papier peu coloré, et en le lavant à plusieurs reprises avec de l’eau bouillante avant de s’en servir.
On dispose le papier qui doit servir à filtrer, en le pliant à plusieurs reprises sur lui-même, de manière à # donner la forme d’un cône en zig-zag, qui se prête à la forme de l’entonnoir, mais qui ne le touche que par quelques points. Cette disposition est indispensable, car le liquide ne passe que dans les parties où le papier n’est pas en contact avec le verre.
On ajoute quelquefois des brins de paille ou de bois qui ont pour effet d’empêcherle contact du papier avec leverresur un plus grand nombre de points. En Allemagne, on s’est servi, pour le même usage, d’entonnoirs cannelés ; mais comme le papiermouillé pénètre facilement dans les cannelures, ils ne sont pas d’un bon emploi.
Il ne faut pas trop enfoncer le papier dans l’entonnoir, parce qu’il obstruerait le passage et empêcherait la filtration. Il ne faut pas non plus qu il ne le soit pas assez, car le fond du filtre perdrait
FILTRATION. 25 ses plis ; il s’arrondirait, et, n'étant plus soutenu par les parois du vase, il céderait à la pression du liquide et se déchirerait.
Quand on a beaucoup de matière à filtrer, on supprime l’entonnoir, et l’on se contente d'étendre le papier sur une toile tendue sur un châssis.
Cette filtration sur des carrés ne peut s’exécuter pour toutes les liqueurs. Celles qui ont pour base des véhicules volatils éprouveraient trop de perte, à cause de la lenteur avec laquelle se fait la filtration. |
Les filtres disposés de cette manière ont une grande capacité, mais il débitent peu. Quand on est pressé, on gagne du Lemps à multiplier les filtres de papier dans les entonnoirs.
Quand la liqueur que l’on veut épurer contient un dépôt pulvérulent abondant, il est inutile d'employer l’intermède du papier. Il suffit d’une simple toile tendue sur un châssis. Les premières portions de liquide qui la traversent sont troubles ; mais bientôt le diamètre des pores du filtre se trouve diminué par linterposition des particules du précipité, et la liqueur passe claire. On reverse sur le filtre les portions de liquide qui ont passé en premier.
Les filtres de laine sont employés pour filtrer les sirops.
On leur donne diverses formes , et ils prennent le nom de blanchet{s, chausse d'Hippocrate, filtre de Taylor, ete. (Zoy. Sirops).
Les filtres de laine peuvent également servir pour d’autres liqueurs que les sirops;. mais ils ne peuvent être employés pour les liqueurs chargées de potasse ou de soude en dissolution, qui auraient bientôt détruit le filtre.
Les filtres de coton sont réservés pour les fluides qu’on regarde comme précieux, soit à cause de leur prix, soit à raison des petites quantités que l’on a pu s’en procurer. On introduit dans le col d’un entonnoir un peu de coton cardé que l’on comprime légèrement, et l’on verse dessus le liquide. Il suinte goutte à goutte. Ce moyen n’entraine avec lui presque aucun déchet. On s’en sert en particulier pour les huiles essentielles.
Les filtres en verre pilé sont surtout réservés pour les acides concentrés. On place d’abord dans le col de l’entonnoir des morceaux de verre grossiers ; on les recouvre successivement par du verre de plus en plus divisé, et l’on termine par une couche de verre en poudre. C’est sur celui-ci que l’on verse l'acide. I dépose à la surface les matières qui troublaient sa transparence, et
il s'écoule par le bec de l’entonnoir. II faut avoir la précaution de faire tremper le verre qui doit entrér dans la composition d'un filtre, dans de l'acide muriatique concentré qui dissout toutes les parties terreuses adhérentes, et de le laver ensuite à grande eau pour séparer tout l’acide excédant.
On emploie encore comme filtre une couche de sable ou des pierres poreuses, qui laissent passer l’eau et retiennent le limon. Ce sont les filtres les plus usités dans les ménages. Il faut avoir le soin de brosser souvent la surface de ces pierres, pour détacher le dépôt qui s’y est attaché, sans quoi la filtration languit et cesse bientôt tout à fait. On a observé que l’eau filtrée est moins aérée que celle qui s’est clarifiée par le repos : aussi, quand on la destine à servir de boisson, doit-on préférer cette dernière, toutes les fois que l’on peut s’en procurer, ou bien aérer l’eau après la filtration.
Les filtres de charbon sont communément employés. La faculté qu’a ce corps d’absorber les gaz et de se combiner aux matières colorantes, le rend précieux dans un grand nombre de cas. Dans les laboratoires, pour user du filtre de charbon, on verse le liquide sur une couche de charbon en poudre (7. filtre de Dumont, à l'art. SiropPS). Dans les arts, on fabrique des pierres poreuses artificielles dont le charbon fait partie; mais sa présence n’y est pas d’un gränd avantage; car il a bientôt produit tout, son effet. Au bout d’un temps assez court, il n’agit plus que mécaniquement, à la manière des autres éléments qui entrent dans la composition de la pierre.
Le charbon absorbe les gaz à la manière de tous les corps poreux. C’est par là qu’il détruit la fétidité des liqueurs. Il se combine chimiquement aux matières colorantes. Cette propriété, comme l’a montré M. Bussy , est modifiée par l’état physique et chimique du charbon. Celui qui provient des végétaux, et qui contient de Fhydrogène, décolore les liquides moins efficacement que le charbon azoté que les matières animales laissent après leur calcination M’état de division du charbon influe aussi puissamment sur sa faculté décolorante. Si on mêle une matière végétale ou animale à une substance terreuse, et que l’on calcine, les particules du charbon, isolées les unes des autres par l'interposition d’un corps étranger, ne peuvent se réunir, et le charbon, plus divisé, décolore mieux les liquides. Cet effet.est particulièrément remarquable dans le charbon provenant de matières animales qui contiennent tout naturellement des substances minéralès intérposées ;
FILTRATION. 4 sans doutele mélange du charbon y est plusintime qu’onne pourrait le faire artificiellement : tels sont les os, qui servent presque exclusivement à la préparation du charbon nil. Peut-être aussi dans quelques cas la présence du sel calcaire n'est-elle passans influencesurlerésultat.
M. Cônovan a publié un appareil fort simple, propre à la filtration des liquidés auxquels l'accès de l'air serait nuisible, ou qui sont volatils. Veut-on, par exemple, filtrer une dissolution d'alcali caustique, on place dans le tuyau en entonnoir du vase À un bou- Chon en toile commune lâchement roulée, en ayant soin d'éviter que le bouchon presse les parois. On verse dessus la dissolution alcaline ; dès qu’ellé passe claire, on introduit le bec de A dans le col du vase inférieur D, dans lequel il entre à frottément. On adapte alors le tube C, et la filtration continue sans * Qu'il y ait possibilité d'absorption d’acide carbonique. Cet appareil est également très convenable pour filtrer les liqueurs alcooliques ou éthérées et les fluidesammoniacaux. Si on voulait s’ën servir pour des acides, on remplacerait le bouchon de toile par du verre, que l’on disposerait ainsi qu'il a été enseigné plus haut. 15
M. Riouffe ‘se sert d’un vase supérieur, dont la forme permet l’introduction d'un filtre ordinaire. À sa partie supérieure, il adapte un tube en S, qui sert à l'introduction du liquide, sans qu'il soit nécessaire de déboucher l'appareil. Un petit tube , bouché à l'éméril, permèt de livrer passage à la cofonne d'äîr que déplace le liquide introduit.
Le robinet K, plicé au-dessus du fond [5 durécipient, laisse dans celui-ci les dépôts JT qui ont pu S'y former.
LS
VAPORISATION ET ÉVAPORATION
Vaporiser et évaporer, c’est réduire un corps en vapeurs; mais dans la pratique ces deux opérations diffèrent essentiellement en ce que, dans la vaporisation, on considère la vapeur et ses effets ; dans l’évaporation, c’est, au contraire, le résidu. Ainsi, on vaporise pour faire certaines fumigations; on évapore pour concentrer Sous un plus petit volume les sucs, les solutions, etc. La manière de produire la vaporisation est variable suivant la nature de la vapeur que l’on veut produire, et suivant l'emploi auquel on la destine. Nous y reviendrons en traitant des fumigations.
L’évaporation est fondée sur la propriété que les liquides possèdent de se réduire en vapeurs. Ces corps forment dans toutes les circonstances une certaine quantité de vapeurs qui est proportionnelle à l’espace dans lequel ils sont placés, et à leur température. Cette quantité est constamment la même pour un espace donné, qu’il soit vide ou plein d'air ; elle varie avec la température ; elle est d'autant plus grande que la température est plus élevée. On observe que la vaporisation se fait plus vite dans le
. vide que dans l’air, sans doute à cause de l’'empêchement méca-
nique que trouvent les particules de vapeur à se loger entre les particules de gaz : mais avec le temps, la proportion de vapeur formée dans un même espace vide ou plein d’air est absolument la même.
En faisant l'application de ces principes à l’'évaporation, on trouve :
1° Que dans une atmosphère saturée d’une vapeur, l’évaporation du liquide qui l’a fournie ne se fait pas.
9° Que dans un espace limité, qui n’est pas saturé de vapeurs, l’évaporation se fait jusqu’à ce que cet espace se soif saturé.
3° Que dans un espace illimité, comme est l'air atmosphérique qui est renouvelé sans cesse par son mouvement à la surface du liquide, l’évaporation n’a de limite que la quantité du liquide, à moins que l'air n’ait été saturé de ses vapeurs, ainsi qu'il arrive quelquefois pour l’eau après plusieurs jours de pluie; que l’évaporation est plus rapide à mesure que l'air est plus éloigné de l'état de saturation.
4 Que l'évaporation est plus prompte à mesure que la tempé-
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faturé ést plus élevée. Suivant Dalton, elle est proportionnelle à la force élastique dela vapeur qui se forme.
5° Qu’en augmentant le mouvement de l'air, l’évaporation est plus prompte.
Suivant la manière dont on évapore un liquide, on peut distinguer : 1° l’évaporation dans le vide ; > l’évaporation spontanée ; 3° l’évaporation par la chaleur.
L’évaporation dans le vide est rarement employée pour la préparation des médicaments ; on en fait un usage assez fréquent dans les laboratoires pour concentrer des liqueurs facilement altérables par la chaleur et l'air; on place ces liquides en couches minces dans un vase très aplati placé au-dessus d’un autre vase qui contient un corps capable d’absorber la vapeur à mesure qu’elle se forme. Au moyen de cette précaution, la formation des vapeurs est continue ; sans elle l'évaporation s’arrêterait aussitôt que l’intérieur de la cloche serait saturé de vapeurs. On se sert ordinairement, pour soutirer la vapeur d’eau, d’acide sulfurique concentré, de chlorure de calcium sec ou de chaux vive, {ous composés dont l’affinité pour l’eau est très prononcée. L’évaporation dans le vide est cependant employée en grand dans les arts pour la concentration des sirops, mais alors on fait le vide au moyen de la vapeur. Parry a décrit un appareil de ce genre pour la préparation des extraits (7’oyez EXTRAITS).
On appelle évaporation spontanée celle qui se fait à Pair libre. On place le liquide dans des vases très larges que l’on recouvre seulement d'un papier, pour éviter qu'il ne soit sali par les corps qui voltigent dans l'air. Il se fait de la vapeur, qui est entraînée à mesure par le courant d'air. La surface du liquide se trouve continuellement en contact avec un espace nouveau propre à se charger de vapeurs, de telle sorte qu’au bout d’un temps plus ou moins long l’évaporation est complète.
La température de l'air, son état hygrométrique et la vitesse de son mouvement influent puissamment sur l’évaporation spontanée. Les effets que l’on obtient participent à la fois de ces trois causes. Soit une solution abandonnée à l’évaporation spontanée, elle s’'évaporera d’autant plus vite que l’air sera plus chaud et plus sec, et que sa marche sera plus rapide. Il pourra arriver cependant que lévaporation se fasse mieux dans un air froid que dans un air chaud, si le premier est sec, et le second chargé d’humidité.
Nous avons vu, en effet, que, dans un espace donné, il ne peut se former qu’une quantité déterminée de vapeurs : la conséquence de ce principe est qu'un air saturé d'humidité, en arrivant à la surface d’une dissolution, ne pourra plus se charger de vapeurs, bien qu’il réunisse ces deux conditions d’être à une température élevée et de former un courant rapide. Il pourra même arriver que la dissolution lui enlève une partie de son humidité, si cette dissolution est concentrée, et que le corps dissous ait beaucoup d’affinité pour l’eau.
L'évaporation, à l’aide de la chaleur, se fait à des températures assez variables. On porte le liquide à l’ébullition, si la vaporisation peut être accélérée sans inconvénients. On opère au bain-marie ou à la chaleur de l’étuve, si l’on craint qu’une élévation plus forte de température ne détermine quelque changement dans la nature des matières dissoutes. Dans tous les cas, il est convenable de multiplier les surfaces autant que possible, et l’on y parvient en se servant de vaisseaux évaporatoires très évasés, et en agitant les liqueurs d'un mouvement continu.
La chaleur augmente la vitesse de l’évaporation, en donnant au liquide la faculté de produire une plus grande quantité de vapeurs à la fois, et de contrebalancer de plus en plus la résistance de l’air. Au terme de l’ébullition, la vaporisation n’est plus limitée que par le refroidissement que détermine la formation des vapeurs. L'air ne peut plus opposer d’obstacle à leur dégagement ; Car la force avec laquelle la vapeur tend à s'échapper est égale à la résistance de l'air ; ou, en d’autres termes, la tension élastique de la vapeur est égale à celle de l'atmosphère. Aussi, à cette époque, on voit de grosses bulles de vapeurs se succéder rapidement, et venir crever à la surface du liquide : c’est le phénomène nommé ébullition.
L'ébullition ne se fait pas pour tous les liquides à la même température, et un même liquide, dans des circonstances différentes, exige, pour entrer en ébullition, des degrés de chaleur différents. En général, on peut dire que l’eau bout à 100 degrés, l'alcool pur à 78 degrés, l’éther sulfurique à 35 degrés. Mais ces degrés peuvent changer avec la pression de l'atmosphère, la nature des vases, et celle des matières qui sont tenues en dissolution.
Nous ayons dit que l’ébullition se manifeste quand la vapeur qui se fait dans un liquide a acquis une tension élastique égale à
. VAPORISATION ET ÉVAPORATION. 31 celle de l’air. Il est, par conséquent, facile de prévoir l'influence que les variations dans la pesanteur de Pair exerceront sur le terme. d’ébullition d’un liquide. Si cette pression est moindre; si, par exemple, on se transporte sur des hauteurs, là où la colonne d’air a moins d’élévation, les liquides entrent plus tôt en ébullition, parce que , la pesanteur de la colonne d’air étant diminuée, il n'est pas nécessaire, pour vaincre la résistance qu’elle oppose à la vaporisation , que la vapeur atteigne une tension aussi considérable. Le contraire arrive dans les digesteurs fermés : l'air et la vapeur qui composent l'atmosphère exercent , à la faveur de la température, une pression très forte qui s'oppose à l’ébullition du liquide qui y est soumis; lequel acquiert, par le fait même de son degré de chaleur considérable, une faculté dissolvante plus prononcée, dont on tire souvent avantage dans la pratique. Mais cette pression venant à cesser brusquement, ce qui arrive si on ouvre instantanément la machine, il se forme aussitôt une quantité de vapeur proportionnelle à l'excès de température du liquide, et celui-ci se trouve ramené à son degré ordinaire d’ébullition,
Quand un liquide a dissous quelque substance, on observe qu’en général le terme de son ébullition est retardé, et l’on en trouve la cause dans l’affinité du liquide pour le corps dissous, de sorte que l’ébullition est plus tardive à mesure que le corps tenu en dissolution exerce sur le liquide unesaction chimique plus énergique, et que sa proportion est plus considérable. On peut même se servir avec avantage de cette observation pour constater le degré d’affinité d’un solide pour un liquide. Ainsi, en voyant le sel de Saturne et le sublimé corrosif changer à peine le point d’ébullition de l’eau, le sel marin la retarder de quelques degrés, et uue solution saturée de muriate de chaux ne bouillir qu'à 120 degrés, on en conclut que l’affinité du muriate de chaux pour l’eau est très grande, que celle du muriate de soude est moyenne, et que le sublimé corrosif et l’acétate de plomb n'exercent sur l'eau qu’une action très faible.
La nature des vases dont on fait usage influe aussi sur le degré d'ébullition des liquides. Ceux-ci bouillent plus tôt dans des vases métalliques que dans des vases de terre ou de verre, et plus facilement dans des vases qui présentent des aspérités que dans des vases polis. On facilite même beaucoup l’ébullition, en ajoutant au liquide quelque corps étranger, comme des grains de sable ou
de verre, et surtout de la limaille métallique. On voit les bulles de vapeur se former à toutes les aspérités, et l’ébullition est hâtée de plusieurs degrés. M. Bostock a observé une différence de 97,7 degrés centigrades entre de l’éther qui bouillait dans-un tube de verre bien uni, et celui auquel, dans le même tube, il ajoutait quelques petits copeaux de hêtre. Le terme d’ébullition de l’alcool, dans les mêmes circonstances, a varié de 7,7°, et celui de l’eau de 2° à 2,7°.
L'eau bout dans un vase de verre par intervalles et avec bruit. Beaucoup d’autres liquides présentent le même phénomène. II en résulte une secousse qui occasionne souvent la fracture des vases. Cette ébullition brusque est connue en chimie sous le nom de soubresaut. Elle paraît provenir de ce que l’adhérence que le liquide a contractée avec la surface polie du verre, oppose un Obstacle à la formation de la vapeur. Alors, le liquide s'élève de quelques degrés au-dessus de son terme ordinaire d’ébullition , jusqu’à ce que cet état soit dérangé par son propre excès. À ce moment, il se produit une houffée de vapeur, le liquide est projeté, et le vase lui-même est soulevé. On parvient toujours à se mettre à l'abri de cet inconvénient en mettant dans la cornue ou la capsule quelques parcelles métalliques. On préfère le platine, qui n’est attaquable que par un très petit nombre d’agents chimiques.
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Les matières employées comme médicaments appartiennent au règne organique ou au règne inorganique. La seule recommandation à faire pour le choix des substances minérales, est de les prendre dans le plus grand état de pureté possible. Au reste, le nombre de celles que la médecine emploie est extrêmement limité, et le pharmacien trouve dans ses connaissances minéralogiques les caractères propres à les distinguer.
C’est en plus petite proportion encore que les substances animales sont mises en usage. Peu d’entre elles entrent dans la confection des médicaments, et la plupart, fournies par le commerce, ne laissent au pharmacien que le soin d’un choix dans lequel il est guidé par la matière médicale.
Quand on emploie les animaux entiers ou leur chair, il faut préférer ceux qui sont dans la vigueur de l’âge et de la santé. Leurs sues ont acquis toute l’élaboration dont ils sont susceptibles,
DE L'ÉLECTION ET DE LA RÉCOLTE. 33 et jouissent au plus haut degré des propriétés qu’on y recherche. Dans quelques circonstances rares, on préfère les jeunes animaux ; le veau et le poulet en sont des exemples connus. Leur chair, très gélatineuse, fournit des boissons dont l'effet émollient ne se retrouverait pas au même degré dans leur viande plus faite.
Les substances végétales présentent trop d'intérêt , par la quantité que l’on en consomme, et les services qu'elles rendent 2 à l’art de guérir, pour que nous soyons aussi brefs dans Pexposition des le à à suivre dans leur choix.
L'époque la plus favorable à la récolte "he végétaux, que Vanhelmont nommait temps balsamique, n’est pas la même pour tous, et elle influe beaucoup sur leurs propriétés. L'âge des plantes et le terrain sur lequel elles croissent ont surtout une influence très marquée. L'effet de la culture ne peut non plus être révoqué en doute. Enfin, nous verrons qu'il n’est pas indifférent d'employer telle ou telle partie d’un même végétal.
On sait que les jeunes plantes contiennent beaucoup d’eau et deprincipes mucilagineux. Aussi, est-il très rare que, dans cet état, elles soient employées comme médicament. Les plantes mucilagi, neuses sont peut-être les seules que l’on puisse employer à à cette première époque de leur vie; encore le mucilage est-il plus élaboré quand elles ont parcouru une plus longue période de végétation. Il existe de nombreux exemples de cette différence entre les propriétés des plantes dans leur jeunesse et à un âge plus avancé. L'expérience nous a appris que la bourrache peu développée ne contient presque que du mucilage. Plus tard on y trouve des matières extractives et des sels, en particulier du nitrate de potasse. Les nègres se nourrissent sans inconvénient des jeunes pousses de lapocyn, et les paysans toscans de celles de la viorne clématite. En Suède , on mange l’aconit dans sa jeunesse. Les feuilles naissantes des chicoracées et des cynarocéphales sont un aliment agréable; plus développées, elles sont remplies d’un suc très amer , etc. =
Les mêmes observations ot en être faites sur les parties séparées des plantes. Ainsi, les feuilles sont plus chargées de sucs extractifs avant la floraison; l’aubier est plus aqueux au temps de la sève; les écorces changent de composition à mesure qu'elles vietllièsent. <
L'influence du terrain sur les propriétés des végétaux est mal
34 DES OPÉRATIONS PHARMACÉUTIQUES.
eonnue. Les nombreux exemples que nous en avons ne pérmettent cependant pas de la révoquer en doute. Nous voyons des ombellifères être aromatiques quand elles croissent dans un sol sec, et acquérir des propriétés. vénéneuses quand le terrain est très humide , et surtout quand elles viennent dans l’eau, Les s0lanées, et surtout les crucifères venues dans un sol aride, n’y végètent pas avec la même vigueur que dans le voisinage des lieux habités : il semble qu'une nourriture animalisée soit nécessaire à la formation de leurs sues actifs. On doit, en général, récolter les plantes là où elles, croissent naturellement. Les bulbes viennent mieux dans un terrain sec, et les racines fibreuses dans une terre poreuse. Le trèfle préfère les terrains gypseux, la bourrache: el l'ortie les terrains nitrés. Nous voyons les plantes des montagnes être généralèment préférées aux mêmes espèces qui viennent dans la plaine..Sans doute que la sécheresse du terrain et surtout la lumière vive à laquelle elles se trouvent exposées sont pour beaucoup dans ce résultat. Haller s’est assuré que la valériane qui pousse dans des lieux bas "et humides est bien moins efficace que celle qui a été récoltée sur les,hauteurs. | >
L'influence de la culture sur les propriétés des plantes est trop connue pour qu’il soit nécessaire de s’y arrêter longtemps. Nous citerons cependant quelques exemples, ét d'abord se présente au premier rang Celui des arbres fruitiers. Les varictés qu'ils nous fournissent, et dont, nous faisons tant de cas, SON Peffet, du hasard. Il n’est pas en notrepouvoir de les faire naître à volonté ; mais nous savons les,conserver par une culture habilement Conduite. C’est par elle que nous voyons se remplir de sucre les péricarpes, naturellement acérbes,des drupacées,.et des pomacées,. C’est encore elle qui diminue la ‘savéur forte et désagréable des chicoracées, du céleri, des cardes, etc. Si, dans ces circonstances, la culture est utile, dans d’autres elle serait nuisible, car elle affaiblit ou dénature des propriétés actives. Ainsi, l'on ne recherchera pas un amer dans la chicorée étiolée de nos jardins, et le plus grand nombre des plantes médicinales sont dans le même cas. T1 faut en excépter cependant toute la famille des crucifères, les ombellifères aromatiques, et, jusqu'à un certain point , les labiées.
L'expérience nous a appris quelles sont les parties des végétaux les plus propres à l'usage médical, Ce sont, en exceptant les
DE L'ÉLECTION ET DE LA RÉCOLTE. 35 matières mucilagineuses et émollientes, celles dont la saveur et l'odeur sont très prononcées ; et dans le cas où l’on veut employer une plante dont la pratique médicinale n’a pas encore*profité, c’est dans les organes les plus aromatiques et les plus sapides que l’on doit rechercher les propriétés médicales les plus énergiques. Nos sens sont presque. toujours des guides certains dans ces occasions ; mais on peut se laisser conduire encore par la voie de l'analogie. On sait que le calice est la partie: ‘la plus aromatique des labiées ; dans les amomées, c’est la racine; toutes les parties sont âdorantes dans les vindess ete, :
Doit-on s’astreindre à n’employer que l'espèce indiquée dans le Codex? Oui, dans le plus grand nombre de cas. Cependant, le pharmacien instruit peut souvent se laisser guider par l’analogie. Un grand nombre de substitutions de’ ce gênre sont journellement pratiquées. Dans une grande partie du ‘midi de la France, on substitue le Zepidium latifolium au grand raifort. Une foule de rumex remplacent, dans différents pays, le rumex patienha de Linné. On emploie indifféremment le symphitum tuberosum et le symphitum officinale, le cynoglossum vulgare et le cynoglossum pictum , l'helleborus niger et l'helleborus viridis , le irihicum repens et le panicum dactylon, etc. Ce n’est cependant qu'avec la plus grande circonspéction que l’on doit se permettre les substitutions. Elles ne peuvent guère être faites que d’espèce à espèce: On doit se défier d’une ressemblance apparente, et se rappeler, en outre, qu un même principe existant dans des espèces différentes, ne s’y.trouve pas dans des proportions semblables.
Les racines doivent être récoltées au printemps ou à l'automne. Si on les arrache au printemps , c'est quand les feuilles commencent, seulement à se développer; si on les récolte en automne, c’est.après la chute totale des feuilles et celle de la tige dans les plantes bisannuelles. En voici la raison : les racines croissent en automne après la maturation de la graine, parce que les sues, n'étant plus attirés vers les organes de la reproduction, redescendent dans les racines. Elles deviennent très succulentes à cette époque, et elles prennent de l'accroissement. Elles continuent à croître jusqu’à ce que le froid arrête la végétation. Mais au printemps la chaleur douce de l'atmosphère ranime l’action vitale ; la racine absorbe dans la terre de nouveaux SUCS , a bientôt Les er se ACTEORPER En raison de leur
force de succion, ces derniers organes absorbent tout le suc surabondant qui se trouvait dans la racine , et celle-ci s’épuise, bien qu’elle reste encore succulente par la grande quantité de sève qui la traverse. C’est donc en automne, quand les sucs nourriciers sont abondants, ou au printemps avant l'absorption des sues, qué l’on doit récolter les racines. Il est bon de remarquer que la récolte d’automne est plus facile; si l’on attend au printemps.que la végétation recommence, les sucs contenus dans Jes racines changent de nature, et s’approprient en quelque sorte à leur nouvelle fonction qui est la nourriture des pousses nouvelles ; puis elles perdent ensuite.de plus en plus quand les feuilles se développent et se montrent à la surface du sol. Il y a cependant.quelques exceptions à ces règles, fondées sur.les circonstances particulières de la végétation ou sur les propriétés que l’on recherche dans les plantes. Ainsi, l'existence éphémère des racines annuelles oblige de les récolter quand la plante est en pleine végétation. Au reste, quelle que soit l’époque où l'on arrache une racine , il faut que celle-ci soit succulente , flexible et non ligneuse. Quelques racines, cependant, sont récoltées quand elles sont devenues ligneuses ; ce sont celles dont on n’emploie que l'écorce, comme la quintefeuille, la cynoglosse. On les prend quand l'écorce est épaisse, succulente, et peut se Séparer facilement du bois. g sl
Quand une racine appartient à une plante vivace, il est convenable de ne l’arracher de terre qu'après quelques années dé végétation. On la trouve remplie de sues élaborés et plus propres à l'usage médical. Ceci est une conséquence de ce que nous avons dit sur l’état imparfait des principes immédiats dans les plantes encore jeunes : aussi, les racines de rhubarbe, de jalap, ne sont recueillies que lorsque la plante est déjà âgée.de quatre à cinq ans. Pour les autres, On attend qu’elles aient deux ou trois ans. Plus tard elles deviendraient ligneuses et moins Succulentes. ”
Les racines annuelles sont généralement inertes. Les racines des plantes bisannuelles doivent étre récoltées à la fin de la première année, quand la végétation des feuilles est terminée et à une époque dans l'hiver aussi avancée que possible.
Les expériences de M. Knigth peuvent nous guider sur le choix de l'époque la plus favorable à la récolte des tiges ligneuses,
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Ce savant physicien a observé que le bois et l’aubier sont plus denses en hiver, et qu'ils fournissent, plus d'extrait qu’en toute autre saison. |
Sans entrer dans les considérations physiologiques antqntellés il a été conduit par cette observation, tirons-en seulement cette conséquence que c’est en hiver qu’il faut récolter les bois.On avait proposé d’écorcer les arbres pour donner plus de densité au bois. L'expérience à parfaitement confirmé ce que la: théorie avait prévu; les sucs, ne pouvant plus descendre par l'écorce, se jettent sur le bois, et augmentent sa densité: Elle nous à appris en même temps que les bois écorcés à l’avance deviennent plus tôt la proie des vers. Cet inconvénient, qui est d’un très grand poids dans l'emploi des tiges comme bois de construction, ne contre-balance pas, pour l'usage médical, avantage d’avoir -des médicaments plus riches en parties actives ; et l’excortication des arbres pourrait sans doute être pratiquée avec avantage dans Ja culture médicale.
Il faut recueillir les écorces quand la végétation. de l’année est terminée ou ayant la fleuraison. Car, au moment où le travail de la reproduction se fait, les sucs se portent abondamment, d’abord sur les fleurs, ensuite sur le fruit et les graines, au détriment des autres organes , de sorte que ceux-cine sont chargés convenablement de sucs actifs que lorsque les fleurs commencent à poindre ou quelque temps après que la maturation de la’ graine est achevée. On prendra les écorces sur des individus ni trop jeunes ni trop vieux. Quand elles sont arrivées à un certain terme de leur accroissement, les écorces doivent être rejetées de l'emploi médical. Elles se fendent ; les parties extractives s’altèrent, et les matières salines sont entraînées par l’eau des pluies ; toutes circonstances qui tendent à détruire leurs propriétés médicinales.
On récolte les feuilles quand la végétation estdans tonte sa force, au moment où les organes bébtinéterts “commencent à poindre. Plus tard, comme nous l'avons dit, ceux-ci aftirent la majeure partie des sucs de la plante, au. détriment-des autres organes, et, bientôt après la maturation , les feuilles ne tardent pas à changer de:couleurs, ce qui-est un indice certain des chan gements chimiques qui s’y sont opérés. Dans leur jeunesse, au. contraire , les feuilles gorgées de sève contiennent peu de;sucs.
actifs, “et ont besoinique l'acte de la. végétation détermine dans leur tissu le dépôt d’une plus grande quantité de matériaux élaborés. | * Les fleurs ; en raison des propriétés qu’on y recherche et des changements qu’éprouvent les matériaux immédiats qu'élles renferment, ne sont pas toujours cueillies dans le même état. Le plus souvent c’est quand l'épanouissement, en partie opéré, nous offre les pétales dans leur plus grand état de vigueur. Bientôt après l'ouverture de la fleur, la fécondation se fait et les sues cessent de’se porter sur les organes accessoires, qui dépérissent. Quelquefois on cueille les fleurs presque en boutons. Cette prééaution est à prendre pour les composés à aigrettes, dont le développement continue à se faire encore longtemps, parce que le réceptacle charnu qui porte les petites fleurs ne perd son eau de végétation qu'avec beaucoup de lenteur. La rose de Provins est cueillie tout à fait en boutons; c’est de toutes les fleurs indigènes, la seule qui soit dans ce cas. La couleur rouge qu'elle nous fournit et le principe astringent y sont plus développéss Quelle est l’époque de la journée la plus convenable pour
cueillir les fleurs? Si l’on doit les consérver, il ne faut les cueillir qu'après que la rosée est évaporée ; sans quoi humidité qui les recouvre retarde léur dessiccation, et provoque une altération dans leurs principes. Mais quand les fleurs doivent être employées.dé suite, lorsque, par exemple, on les destine à la fabrication des eaux distillées, il est préférable de les cueillir le matin oude soir. L’odeur des fleurs ‘est due à un principe volatil dela nature des hüiles essentielles, que la chaleur du soleil volatilise : aussi, remarque-t-on que lés plantes ont une odeur plus faible dans ta journée, parce qu'au soleil ces’huiles se dissipent plus vite qu’elles né se reproduisent, tandis que le matin où le soir les sucs qui af fluent dans les fleurs s’y conservent beaucoup mieux, et y sont. plus äbondants. Ce m'est pas cependant une raison pour les ré- . éolter à cemoment, quand elles doivent être séchées; car la des- | siécation y produit le même effet que la chaleur du jour. és fruits considérés pharmaceutiquement peuvent être séparés én deux groupes, les fruits charnus et les fruits secs. Les fruits charnus sont ceux dont le péricarpe contient, outre les vaisseaux niourriciers, tuné quantité considérable de tissu cellulaire gorgé désucs. Les fruits secs ont le tissu cellulaire peu abondant,
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Quand on doit employer les fruits charnus récents, il convient de les cueillir à leur parfaite maturité. Il est cependant quelques exceptions à cette règle. Ainsi, les framboises, les müres, les oroseilles très müres donnent des sues visqueux qui s’altèrent promptement. Il est convenable de les FAP à leur maturité , mais avant qu’elle ne soit très avancée.
Si les fruits charnus doivent être conservés dans leur état de fraicheur, il faut les enlever de l'arbre avant qu’ils soient fout à fait mürs. La maturation s'achève dans le fruitier, et sans cette précaution les fruits blessiraient bientôt.
Les fruits secs capsulaires, c’est-à-dire dont les valves se séparent naturellement à la maturité, doivent être récoltés quand la graine etle péricarpe ont acquis tout leur développement, mais avant leur dessiccation naturelle. A-la fin de leur.vie, il se manifeste, dans les péricarpes, des changements de ie qui annoncent des altérations chimiques dans leur tissu. C’est probablement à la négligence mise à la récolte de certains fruits capsulaires , par exemple de ceux du pavot, qu’il faut rapporter, en grande partie, l'incertitude des résultats qu’ils ont donnés dans la pratique médicale. On attribue à la même cause le peu d'efficacité des follicules de séné. Mathiolle assure que nombre de fois il a fait usage de cès fruits pris au moment de leur succulence, et que toujours il les a trouvés aussi purgatifs que les feuilles.
Les fruits carcérulaires ou les fruits.secs indéhiscents doivent être récoltés à des époques différentes, suivant l'usage auquel on les destine. Si le périçarpe est la partie essentielle du fruit, si c’est en lui que résident les propriétés médicinales, on se éohtérhiéta aux règles que nous avons établies pour les fruits capsulaires ; mais, si l’on recherche principalement les vertus-qui appartiennent à la graine proprement dite, laquelle , dans ce genre de fruits, est souvent soudée avec le péricarpe, on devraattendre que la maturité soit complète, afin que les différentes parties de la graine aïentpu acqué-
. lie tout leur développement. En. se conformant à ces principes, on récoltera, avait le moment de leur chute, les fruits secs des ombellifères (polachènes de Richard) qui contiennent, dans lé péricarpe, l'huile volatile à laquelle ils doivent leurs vertus. On attendra le moment où le fruit des graminées (cariopse de Richard) sera
prêt à sortir de ses enveloppes scarieuses, parce que c’est dans la graine, et non dans le péricarpe, que se trouvent. les principes immédiats utiles. On devra attendre la maturité des fruits du carthamé, du blé noir, de l’arroche, et prévenir celle de la noix, quand on aura l'intention d'utiliser le brou.
Les semences doivent être recueillies à la maturité parfaite. Autrement , l’eau qu’elles contiennent encore se vaporise, et les laisse désorganisées ; si elles sont émulsives, elles rancissent plus vite. Le moment de récolter les. semences est celui de la
déhiscence des valves dans les fruits capsulaires, et de la maturité
du péricarpe dans les fruits charnus.
Quand les graines sont enfermées dans une coque osseuse, on ne les en tire qu'au moment d’en faire usage. Elles y sont garanties du contact de l’air, et elles s’y conservent mieux.
Les drogues exotiques nous sont apportées dans un état qui leur permet de se conserver pendant un temps plus ou moins long. Il en est tout autrement de la plupart des médicaments simples indigènes. On ne peut les garder qu’autant qu'ils ont été privés de l’eau qu'ils contiennent. S’il était toujours possible de se procurer des plantes fraîches dans un état convenable de développement, nul doute-que souvent on ne dût leur donner la préférence. Mais pendant une partie de l’année la végétation est inactive, et dans la saison chaude elle-même, ce n'est que pendant un espace de temps déterminé qu’un végétal est dans l'état convenable à l'emploi médical; de là, la nécessité de dessécher les végétaux pour rendre leur adinistration possible dans toutes les saisons. Il faut remarquer en outre que les plantes ne croissant pas en tous lieux, on serait privé, sans la dessication, de l'emploi d’un grand nombre d’entre elles. L'emploi des plantes dans leur état de fraîcheur, ou après leur dessiccation, n’est pas, une chose indifférente. Ilse fait pendant la dessiceation des changements qui n’ont pas été appréciés encore avec une assez grande attention. Nos connaissances, à ce sujet, se bornent à ut Observations générales, qu'une étude plus attentive pourrait souvent dé-
bp On suppose que Ja partie gommeuse des plantes diminue :
de quantité, qu’une partie de l’albumine végétale se coagule. On sait que les matières volatiles se dissipent en partie, et qu’il en
est quelques-unes qui se perdent entièrement, telles que l'huile àcre des crucifères, et le principe fugace des renonculacées, des arum, des sumacs. |
La dessiccation pour les plantes consiste dans la dissipation de leur eau de végétation. Les sucs séveux et les sucs propres sont | composés de matières très diverses, dissoutes ou divisées à la faveur de l’eau. Celle-ci s’évapore, et les principes qui lui étaient unis restent dans le tissu du végétal à l’état de siccité, et peuvent s'y conserver. La dessiccation doit être prompte pour éviter les altérations que les sucs contenus dans les plantes éprouveraient nécessairement, si lévaporation de leur eau de végétation se faisait avec lenteur.
La dessiccation des corps est basée sur la propriété que l’eau possède de s’évaporer à l'air; cette évaporation se fait également, mais avec plus de lenteur, quand l’eau est contenue dans le tissu du végétal. L'air sert à l’évaporation de l’eau, en recevant dans ses interstices la vapeur d’eau qui se forme. Mais par lui-même il nuit à l’évaporation plutôt qu’il ne la facilite. La vapeur d’eau se formerait plus vite dans le vide qui ne lui présenterait pas d’obstacle, tandis que pour’se séparer dans l'air, elle est obligée de’se loger dans les intervalles que les partieules gazeuses laissent
entre elles, ce qui demande plus de temps ; mais pour la dessiccation des plantes, on conçoit que le système d’évaporation dans le vide soit impraticable.
En renfermant de l'eau dans un espace circonscrit , elle forme
de la vapeur : mais la quantité en est limitée par l'étendue de l'atmosphère qui l'enveloppe, et par la température. Aussitôt que l’air est saturé de vapeur pour cette température à laquelle on opère, toute évaporation cesse de se produire. Le même effet, et par les mêmes causes, se produirait dans une chambre bien fermée, où l’on placerait’ des plantes fraîches. Celles-ci . abandonneraient toute l’eau de végétation nécessaire à la saturation de l'air de Ja chambre; mais une fois qu’il serait arrivé à cet état extrême d'humidité, la dessiccation serait interrompue ; de là, là nécessité de renouveler l'air pour remplacer celui qui s’est chargé de vapeur d’eau, par un nouvel air qui puisse en recevoir à son tour.
La rapidité du courant d’air a une influence très grande sur la promptitude de la dessiccation. Tout le monde sait qu’elle la
rend beaucoup plus prompte. Voici l'explication de ce fait. Nous avons vu que la nécessité pour la vapeur de se faire passage dans les vides laissés entre elles par les particules de l'air, retar- . dait la formation des vapeurs. Par la même raison, l’évaporation dans l’air marchera plus vite dans un air sec que dans un air contenant déjà de l'humidité. Dans l'air sec, les vides sont libres, et la vapeur n’a à vaincre que la résistance des particules de l’airs dans air humide, les vides sont en partie remplis par de la vapeur, et. celle qui arrive trouve cet obstacle de plus. Or, quand l'air ne séjourne pas longtemps sur des plantes.'celles-ci sont en coniact.à chaque instant avec un air nouveau qui n’a pas le temps de se saturer ; elles sont constamment exposées à l'effet d’une atmosphère qui, étant éloignée de son point de saturation, reçoit la vapeur avec plus de promptitude.
Quand l'air est plus sec, l’évaporation marche plus vite; c’est encore une conséquence de la difficulté que la vapeur d’eau ‘éprouve de plus en plus à se nicher dans les vides de l'air, à mesure que ceux-ci se remplissent d'humidité.
Quand l'air est plus chaud, l'évaporation est plus prompte. Ceci tient à une propriété que possède l’eau comme tous les liquides, de former plus de vapeurs dans un espace circonserit quand Ja température est plus élevée; mais pour cette élévation de température, ily a éncore un point de saturation, passé lequel toute évaporation cesse encore; de sorte qu'exception faite de. la faculté de dissoudre plus de vapeur d’eau, toutes les considérations précédentes trouvent encore la même application.
La dessiccation des plantes ét de leurs parties se fait ordinairement dans un grenier aéré qui prend le nom de séchoir. Il est placé de préférence sous les combles, parce que la chaleur du soleil qui frappe sur les tuiles élève la température de la pièce, et rend la dessiccation plus prompte.
Le séchoir.est autant que possible pris à l'exposition du midi. EL doit présenter des ouvertures assez nombreuses, pour que Pair y circule facilement; mais ces ouvertures doivent se trouver surtout du côté qui amène de l’air sec et chaud ; dans nos climats, du côté du miidi ou de l'est. Les ouvertures doi nt être fermées avec des persiennes qui ne s'opposent pas au courant d'air, mais qui empêchent les rayons du soleil de venir tomber sur les plantes. Ces ouvertures .sont même fermées entièrement par des volets,
en temps de pluie, dans la direction du vent qui pourrait faire pénétrer celle-ci dans le séchoir.
Il faut faire présenter aux plantes que l’on veut sécher une grande surface, et renouveler celle-ci autant que possible. À cet effet, on les dispose sur des claies à claires-voies ; on les y étale en pui peu épaisses, et on les retourne souvent pour éviter qu “elles ness’altèrent.
- On peut aussi attacher les plantes par paquets, elles suspendre en guirlandes. Les paquets ne doivent être ni trop épais ni trop serrés pour que la Mass rie puisse se faire facilement jusqu’au centre.
On a souvent recours, pour dessécher les Hantets à Ja chaleur de l’étuve. Celle-ci est indispensable dans les temps pluvieux, pendant desquels l'air est presque saturé d'humidité, ou lorsqu'on opère sur des parties succulentes à tissu compacte qui laissent sortir difficilement ieur eau de végétation.
Une étuve est un emplacement plus ou moins vaste, souvent une chambre qui est chauffée par un fourneau, et dont la construction , bien que variable suivant les localités, doit cependant être conforme à quelques principes. La chaleur lui est donnée par un poêle, dont la bouche du foyer est placée en dehors, pour que la poussière des cendres ne puisse salir les matières.à sécher. Ge poële doit être muni d’unsgrand nombre. de tuyaux et on leur fait parcourir le plus grand espace possible dans le sens horizontal. Is-fournissent alors plus facilement leur chaleur. Les particules d’air, qui viennent toucher à.sa base un tuyau.vertical, s’'échauffent et se dilatent; devenues plus légères, elles s'élèvent Le long du-{uyau en s’échauffant toujours dayantage, et elles forment ainsi une sorte de fourreau quirecouvre constamment le tuyau et.se trouve continué par les particules qui remplacent à Ja base celles que-leur légèreté a fait monter vers Les régions supérieures ; de ce rhéudinèné ilrésulte que les mêmes particules s ‘éphpuffent beaucoup au point de: contact avec le tuyau, mais qu'il faut beaucoup de temps pour qu'elles s’y soient toutes échauffées. Si.le tuyau est horizontal, les particules quile touchent ne restent que quelques jristants en contact avec dui, parce que, dans leur.ascension, elles l'ont bientôt dépassé; ainsi elles se renouvellent sans cesse, et, comme-un corps chaud se refroiïdit d’autant plus rapidement qu'il a le contact-de corps plus froids,
il y a dans un même temps plus de chaleur enlevée au tuyau, quand il est horizontal que lorsqu'il est placé verticalement.
Il ne suffit pas d’échauffer l'atmosphère d’une étuve, il faut encore la renouveler, car elle serait bientôt saturée de vapeur aqueuse, et toute évaporation cesserait. On établit un courant d'air en pratiquant quelques ouvertures sur les parois de l’étuve : il en sort continuellement de l'air chaud chargé d'humidité, qui est remplacé à mesure par de Pair plus froid, qui s’échauffe et devient très propre à hâter la dessiccation. Cet air froid entre par les fissures de la porte de l’étuve, et il a l'inconvénient de la refroidir. On pare à ce défaut en plaçant dans le foyer du fourneau des cylindres métalliques qui S'y échauffent et qui viennent s'ouvrir dans l'intérieur de l'étuve; l'air extérieur les traverse pour entrer dans létuve, de sorte que ces bouches de chaleur y versent continuellement de Pair sec et échauffé qui remplace celui qui sort par les ouvertures. 11 s’agit seulement de modérer. le courant, afin que l'air ne soit expulsé de Pétuve qu'après avoir eu le temps de s’y saturer d'humidité. Cette condition est avantageusement remplie dans le système d’étuve qui à été proposé par M. Cooper. L'air échauffé est porté à la partie supérieure de l’étuve et l'issue lui est ouverte à la partie inférieure : par là le mélange se fait avec lenteur, et ce sont toujours les couches inférieures les plus chargées d'humidité qui sont expulsées. Du reste, la construction de l'étuve peut ns de grandes différences suivant les localités.
Dans-la idecaiin à l'étuve, les plantes déisent être pile: ment étalées en couches minces et retournées de temps en temps pour que la dessiccation s’en fasse facilement. Une autre précaution est indispensable : c’est de ne pas les exposer de suite. à une forte chaleur. Elles subiraient dans leur eau de végétation üne sorte de coction qui les altérefait. On commencera par une température de 20 à 25 degrés que l’on élèvera jusqu'à 35 à 40. *%
Quelle que soit la manière dont les matières organiques aient été séchées, on remarque qu’au sortir. du séchoir elles sont cassantes; au bout de quelque temps elles reprennent un peu de flexibilité, et deviennent plus maniables ; ce qui tient à ce que le tissu végétal est hygrométrique, et s'empare d’une partie dé
l'humidité de l'air, demanière à se mettre en une sorte d'équilibre avec lui. |
l'out ce qui concerne la dessiccation des plantes entières ou des feuilles des plantes se trouve compris dans ce que nous avons dit de leur élection et.de la dessiccation en général. Nous nous contenterons de citer quelques exemples. On dessèchera à l'air libre les labiées, la fumeterre, le trèfle.d’eau, la mercuriale, etc., toutes plantes moyennement aqueuses. La chaleur de l’étuve sera nécessaire pour l’orpin, la joubarbe, dont les sucs sont très abondants.
Les végétaux aromatiques chargés d’huile volatile doivent être séchés de préférence au grenier. On ne peut éviter qu'ils perdent une partie de leur odeur ; mais la proportion en est plus faible à mesure que l’on opère à une, plus basse température, parce que la volatilité de l'huile essentielle décroît par un même abaissement de chaleur dans une proportion plus grande que ne le fait la vapeur d’eau. Il faut rester dans des limites telles que l’évaporation se fasse bien, ce qui n’aurait pas lieu à une température trop. basse, et en même temps.veiller à ce que la dissipation des principes volatils ne soit.pas trop abondante. On remplit ces conditions en étalant les végétaux.à l'ombre, dans un lieu bien aéré. $
Quand les racines sont peu succulentes et peu épaisses, on les déssèche facilement en les suspendant par paquets dans une étuve ou dans un grenier aéré, ou encore en les coupant par tronçons courts et ts étalant sur des claies.
Les racines charnues sont coupées par tranches minces. On en forme des chapelets que l’on suspend au grenier ou dans l’étuve. l'elles sont la pomme de terre et les racines de la te à et du nénuphar. * ;
On recommande généralement de laver les racines avant de les dessécher. Cette opération a pour but d’en séparer la terre qui y est adhérente. Elle se fait sur les racines entières ; à cet effet on met les racines dans un réservoir (un baquet, une auge en pierre) avec une bonne quantité d’eau, et on les y remue avec une pelle ou ayec la main. La terre se détache et se précipite; on retire les racines et on les soumet, s’il est nécessaire, à un second lavage, après quoi on les étale à l’air pour faire évaporer l'eau qui les mouille. Une fois que leur surface est séchée, on les
coupe par tranches et on les fait sécher au grenier ou à l’étuve.
Quelques personnes préfèrent sécher les racines sans les laver, et les secouer dans un sac de {oile une fois qu’elles sont bien sèches. Le frottement que les morceaux exercent les uns sur les autres en détache toute la terre, que l’on ARE ensuite au moyen d’un crible.
Cette méthode est bonne pour les racines un peu fortes, qui ne sont pas composées de plusieurs branches, et que l’on coupe Ordimairement par tronçons; mais le lavage est encore préférable.
Il'est avantageux de conserver quelques racines dans leur état de fraicheur, soit qu’elles perdent, en se desséchant , les propriétés qui les caractérisent ; soit qu’elles en acquièrent de nouvelles. On les tient environnées: et couvértes d’un sable bien sec. On conserve de cette manière les racines de raifort, d’iris. On coupe le collet du-raifort afin que les feuilles ne se développent pas, ce qui ne pourrait : avoir lieu qu'au détriment de Îa racine.
Les bulbes, toutes les fois qu’on les emploie frais (et alors on va les chercher le plus souvent au moment de s’en servir), sont conservés dans du sable. Si on les dessèche, c’est toujours par le procédé suivant. On rejette les parties les Dlus extérieures dont l’aspect seul annonce un commencement de détérioration, et les parties voisines de la hampe dont l’état d’étiolement naturel n’a pas permis aux principes actifs de se produire, et l’on ne récolte que les squammes ou tuniques intermédiaires. On les coupe, Soit transyersalement, soit dans le sens de leurs fibres longitudinales pour diviser la pellicule mince et très dense qui recouvre leur surface, et qui S’opposerait à l'évaporation de l'humidité. On les enfile en chapelets, ou on1les étale sur des claies, cf « on les fait sécher à l’étuve.
Le bois et les écorces se dant avec la plus grande facilité. Il suffit de les laisser exposés à l’action de l'air dans un grenier bien ouvert.
Les fleurs d’un volume un peu considérable ou celles qui nt isolées sur la tige sont récoltées séparément les unes des autres. Quand, au contraire, elles sont très petites et réunies en grand . nombre sur un support commun, en éorymbe, en ombelle où en grappe, on les cueille avec leur pédoncule, et on les désigne sous le nom de sommités fleuries. On les réunit en petites bottes,
à l’aide de ficelles, et on les suspend dans un grenier ; ; quelquefois on les enveloppe de papier, pour éviter que la Hire n'en altère les couleurs ; ; par exemple, pour le caillelait, le millepertuis, : petite centaurée, le mélilot, l’origan, la marjolaine. ;
Les fleurs, en raison de la délicatesse de leur tissu et de la fcilité avec laquelle elles s’altèrent, doivent être desséchées promptement, en se conformant cependant à ce qui a été dit sur les moyens généraux de dessiccation, et pressant d'autant plus la dessiccation que leur tissu est plus aqueux et plus altérable.
On fait subir à quelques fleurs une opération préalable.On sépare le calice et les onglets des pétales des roses rouges et des œillets. On enlève le calice de la violette. Si l'on destine ces dernières fleurs aux usages chimiques, il faut, avant de les sécher, les laver à Peau chaude pour séparer une mâtière verte. Elles conservent fort bien léur couleur si, aussitôt qu’elles sont assez sèches pour être friables, on les bite me encore chaudes dans des vases hermétiquement fermés. L’altération qu'elles éprouvent dans les circonstances ordinaires paraît être le résultat d’une sorte de fer- . mentation déterminée par l'humidité hygrométrique.
Les fruits peu charnus sont desséchés par les procédés ordinaires. On se contente de les étendre dans un grenier aéré ou au soleil. Il est plus convenable de placer à l’ombre ceux qui sont chargés de principes volatils , pas exemple, les polachénes des ômbellifères.
Les fruits pulpeux , tels que les figués , les prunes, les cynorrhodons, ne doivent jamais être desséchés au point de devënir cassants” On les expose d’abord à.la chaleur douce d’un four, et ensuite à celle du soleil, et on les reporte successivement au four . et au soleil, jusqu'à ce qu'ils aient acquis le degré de siccité convenäble. Le but qu'on se propose dans cette manipulation est, 1° de faciliter la dessiccation de la matière charnue, en élevant la température; 2° de déterminer également l'évaporation dans toutes les parties. La chaleur du four agit surtout à la surface; à mesure que l'humidité s'échappe, le tissu végétal se resserre , et devient bientôt assez dense pour S'opposer à l’évaporation des sucs situés plus profondément. Pendant le temps que les fruits passent hors du four, l'équilibre $e rétablit à peu près dans toute leur substance, parce que leurs parties desséchées se ramollissent de nouveau aux dépens des sucs de l'intérieur. Il est aisé de
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concevoir qu’en renouvelant plusieurs fois ces effets, on arrivera graduellement à la concentration convenable des sucs du fruit. Observons que le four doit être chauffé de manière à Pros duire la dessiccation sans cuire les fruits.
Les semences, quand elles ont été récoltées à leur parfaite maturité, n’exigent ordinairement d’autre soin que d’être gardées dans un lieu sec, à l'abri de la voracité des animaux. Ibest convenable de laisser dans leur coque ligneuse celles qui en sont pourvues. On a remarqué qu’elles s’y conservent plus longtemps sans altération.
Toutes les substances prises des animaux doivent être soumises. à .la dessiccation avec les mêmes soins que les plantes, en variant les procédés selon la nature particulière de chacune d'elles.
Les cantharides, es cloportes sont exposés épars sur des toiles ou sur des châssis, dans un grenier ouvert où l'air circule librement. PET
On sépare la peau, la tête et les intestins des vipères. On les suspend ensuite, dans une éfuve, pour les sécher par degrés. Le foie et le cœur étaient autrefois conservés à part, et ils étaient désignés sous le nom de bézoard animal.
Toutes les substances, après avoir été convenablement desséchées, doivent être enfermées dans des vases inaccessibles. à la lubére, à l'humidité et à la poussière. Des vases de verre noir
ou de faïence seraient sans contredit les meilleurs, s'ils n'avaient l'inconvénient. d’être d’une trop petite capacité. On les remplace par des boîtes de bois peintes en dehors, et garnies intérieurement de papier collé avec de la colle d’amidon, à laquelle on a ajouté de l’aloës, de l’absinthe ou de l’alun, pour le garantir des insectes. Les plantes dont on récolte les sommités se conservent beaucoup mieux quand chaque botte est enveloppée de papier. Il est d’ailleurs nécessaire de visiter souvent tous les médicaments simples, pour les préserver des avaries qu’ils peuvent contracter avec le temps, et pour rejeter ceux qui se trouveraient altérés.
Quand on doit conserver des masses assez considérables d’espèces indigènes, une manière avantageuse est de les. tasser fortement en balles, après qu’elles ont été bien desséchées. De cette manière, l'air et l'humidité ne peuvent pénétrer dans l'intérieur, et leur action se borne tout au plus à dénaturer la couche
DESSICCATION , CONSERVATION, RENOUVELLEMENT. 49 superficielle. C’est par ce procédé que, dans les arts, on conserve le houblon; c’est aussi le moyen dont se servent les herboristes engros. Les pharmaciens se trouveront bien de l’employer à l'occasion, suivant le conseil que leur en a donné M. Decourdemanche.
Quand il s’agit de conserver des animaux vivants, on y parvient en les plaçant dans les conditions qui les écartent le moins possible de leurs habitudes naturelles. On conserve les grenouilles et les écrevisses en les mettant dans des vases avec de l’eau et de l'herbe, ou mieux encore des touffes de jones. On recouvre le vase d’un couvercle à claire-voie ou d’un filet. On met les tortues dans un jardin, les vipères dans une boîte garnie de son. Les sangsues sont placées dans de l’eau fraiche que l’on change souvent. Si on peut les renouveler facilement, on se trouve bien de les tenir dans un courant d’eau continuelle; on ne les touche alors : qu'au moment de les appliquer. J'ai fait établir à la pharmacie centrale et dans les hôpitaux de Paris un petit appareil fort simple, dont l’emploi a diminué singulièrement la mortalité de ces animaux. C’est un pot de terre que lon recouvre d’une toile; il porte deux ouvertures, l’une au niveau de son fond ; l’autre à la moitié de sa hauteur. À la première est adapté un tube T terminé en entonnoir à sa partie supérieure et que ferme à sa partie inférieure et dans le pot même une plaque percée d’une multitude de petits trous; c’est par ce tube qu’un petit filet d’eau s’introduit continuellement :
la seconde ouverture porte une pomme ST d'arrosoir P, également criblée de “trous; c’est par elle que s'écoule sans cesse le trop plein. Tout l'appareil est fait avec de l’étain en feuiies, soudé au moyen d’un alliage fusible (étain, bismuth, plomb). ;
Quand la localité exige une provision plus longue de sangsues, on fait bien de les mettre dans un petit bassin contenant de l’argile et du charbon, ou un mélange de tourbe et de charbon; il
est bon encore ici que l’eau se renouvelle peu à peu; enfin, dans 1. 4
là Stison d'hiver, on met les sanÿsues dans une argile fine, détrempée , formant une pâte en consistance de beurre. Elles S'y enferment et y restent jusqu’à la belle saison. On a soin d’ailleurs de les garder dans un lieu à Pabri de la gelée.
E LA PULVÉRISATION
La pulvérisation est une opération que l'on fait subir à la plus grande partie des matières employées en médecine. Elle est sinoulièrement avantageuse , car non-seulement la forme de poudre est commode comme moyen de faciliter l’administration d'une matière médicamenteuse, mais encore elle la prédispose favorablement à d’autres opérations : une matière pulvérisée est plus appropriée à former des mélanges intimes, ou à se laisser pénétrer par les dissolvants que l’on veut charger dé ses principes solubles.
Comme forme pharmaceutique, la poudre est une des plus souvent utiles, l’une des plus avantageuses auxquélles on puisse avoir recours. Si l'on en excepte les matières qui ne peuvent agir qu’à forte dose (car l'obligation d’avaler une grande quantité d’une matière pulvérulente inspire toujours au malade beaucoup de dégoût }, tous les médicaments presque sans exception peuvent être administrés sous cette forme. Une petite dose de mafière pulvérulente est toujours prise sans difficulté par le malade, qui la délaie dans un peu de boisson, ou qui échappe à son odeur et à sa saveur en l’enveloppant dans un peu de confiture, une cuillerée de soupe, etc.
C’est surtout pour l’emploi des végétaux ou des parties de végétaux et d'animaux qui doivent leur action médicale à des principes solubles dans l'eau que la forme de poudre est précieuse. Ainsi divisés , ils abandonnent aux liquides toutes leurs parties solubles et actives avec une singulière facilité, et comme les moyens de pulvérisation sont mécaniques et ne peuvent entrainer aucune altération dans la composition de ces matières, On possède le médicament dans un grand état d'efficacité, et tel qu'on ne le retrouve pas toujours dans les préparations plus compliquées. Nous n’hésitons pas à dire que pour lès médicaments facicilement altérables , comme la digitale, les solanées et quelques autres, la forme de poudre sera le plus souvent préférable. On doit, au contraire, s'abstenir de donner sous cette forme, et
DE LA PULVERISATION, 51 sans autre préparation , toutes les matières àcres ou caustiques qui ne seraient pas extrêmement solubles dans l’eau, et particulièrement un grand nombre de substances minérales, l’iode, le sublimé corrosif , le chlorure de barium , le sulfate de cuivre, etc., efc.; ces matières, en séjournant sur quelque point de la membrane de l'estomac, pourraient y produire des accidents inflammatoires plus ou moins graves. En général, toute matière âcre doit être délayée, quand on veut l’administrer à l’intérieur, pour que son action directe soit partagée en même temps sur un grand nombre de points et qu’elle soït par céla même affaiblie.
Quand on veut réduire une substance en poudre, les moyens de pulvérisation doivent être appropriés à la texture de la matière sur laquelle on doit opérer. Quoi qu’il soit vrai de dire que des moyens souvent très différents peuvent être indifféremment emnployés à la pulvérisation d’un grand nombre de substances, il arrive aussi que, pour certaines autres, le mode opératoire est nécessairement commandé par leur texture ou leur composition.
procède à la pulvérisation par des moyens très différents. Lä'râpe, la lime, les meules, sont mises en usage. Plus souvent , on se sert du pilon. Nous examinerons d’abord quelles sont les règles applicables à la pulvérisation des corps en général. Nous passerons ensuite en revue chaque mode particulier de pulvérisation pratiqué dans les officines, en indiquant successivement quels sont les corps qui doivent y être soumis.
Les corps que l’on veut pulvériser doivent être fort secs. Cette précaution est surtout indispensable pour les matières qui sont formées par un tissu organique: Elles se mettent en équilibre d'humidité avec l'air atmosphérique ; leurs tissus organiques prennént de la mollesse, de la ductilité, et refusent de se pulvésiser. Pour peu que ces matières aient un volume un peu considérable, on leur fait subir une division préalable pour qu’elles présentent plus de surface, et qu’elles se dessèchent mieux. À cet effet, quand les matières sont d’un tissu compacte, on les concasse et on les sèche à l’étuve; par exemple, les racines de jalap , de colombo, d'iris, de cureuma, ‘etc. Quand _ les matières que l’on doit pulvériser ont un tissu ligneux, ôn _ les divise au moyen de la râpe; par exemple, le bois de gayac,
le quassia amara , les santaux , la racine ligneuse de sassafras, etc. Les matières très fibreuses sont coupées en tranches très minces au moyen du couteau à manche. Cette opération, en même temps qu’elle facilite la dessiccation, rend la pulvérisation plus facile en divisant les fibres. On l’applique :
Aux racines d’Arrête-bœuf. Aux écorces de Garou. —— Garance. Orme.
—— Guimauvye. ——— Saule.
er Réglisse. me Simarouba.
—— Pareira brava. Sureau.
On coupe de la même manière les racines plus compactes de bardane, d’ache, d’aunée, d’acorüs, de patience, de pyrèthre, de ratanhia, etc.
En outre des opérations précédentes, il est des substances qui exigent quelque manipulation préalable, dont le but peut être fort, différent ; ainsi il est certaines racines, composées de plusieurs parties assez petites, rapprochées les unes des autres, qui dans leurs intervalles retiennent de la terre enfermée. Il est#im portant de séparer cette terre qui se mélerait à la substance pulvérisée. On y parvient en concassant légèrement ces racines, ef en les secouant sur un crible pour faire tomber la terre. On les sèche ensuite à l’étuve, et on les pulvérise. On traite par cette méthode les racines de
Angélique. Benoite.
Aristoloche petite. Contrayerva.
Arnica. | Ellébore noir,
Asarum. , Serpentaire de Virginie.
Asclepias. Valériane.
Quand ces racines sont propres, cette opération préalable est inutile.
On sépare les semences contenues dans les capsules de pavot, les semences engagées dans la pulpe de la coloquinte, et les noyaux osseux des myrobolans; on monde de leur enveloppe les semences des cucurbitacées, les amandes, les pignons d'Inde, les graines de tilly. On rejette au contraire le péricarpe scarieux de l’'amome en grappe et du cardamome.
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Les coquilles d'œufs, les coquilles d’huitres, le corail, les pierres d’écrevisses sont d’abord contusées et passées au tamis de crin; on lave cette poudre avec de l’eau bouillante, pour enlever, au moins en partie, une matière animale qui, plus tard, se putréfierait et ferait prendre une odeur fétide à la poudre.
Les os de sèche sont bien nettoyés avec un couteau de toutes les impuretés qui peuvent salir leur surface, et on enlève la coquille testacée la plus dure.
On met le riz dans une terrine, on le lave avec de l’eau froide, puis on le jette sur une toile et on l’arrose encore de temps en temps, jusqu’à ce qu’il ait perdu sa consistance cornée, et qu'il soit devenu opaque et friable; on le pulvérise en cet état sans laisser de résidu et on fait dessécher la poudre à la chaleur de l’étuve.
Le salep est mis à tremper dans l’eau froide pendant douze heures. Au bout de ce temps on le retire, on l’essuie fortement à la surface pour en détacher la peau, puis on le sèche à l’étuve avant de le pulvériser. L’eau qui pénètre par la macération dans _le salep chañge en quelque sorte sa texture. Elle lui ôte de sa consistance cornée et le rend plus friable.
On expose à la vapeur d’eau les semences coriaces de la noix vomique et de la fève Saint-Ignace ; on les passe au moulin ou on les contuse au mortier.
Les pierres siliceuses ne se pulvérisent bien qu’autant qu'on les a fait rougir au feu, et que, dans cet état, on les a plongées dans de l’eau froide. Sans doute que leur friabilité, après. cette opération, est le résultat de la tension extraordinaire dans laquelle se trouvent leurs molécules. La chaleur les écarte les unes des autres, et augmente le volume de la masse. Le refroidissement * subit que produit le contact de l’eau froide, contracte brusquement les parties les plus extérieures ; mais cet effet ne se fait pas sentir à l’intérieur où les molécules se refroidissent lentement, et restent dans un état d'écartement plus grand que ne.le comporte leur température; état contre nature et qui détermine la séparation des particules dès qu’un choc brusque vient à détruire l’équilibre qui existait dans la masse.
À mesure que l'on pulvérise un corps, les portions qui ont. été réduites en poudre s'élèvent dans l’atmosphère à chaque se-
cousse qui est imprimée à la masse. Le moindre inconvénient qui en résulte est la déperdition d’une certaine quantité de matière. It arrive fréquemment que le pileur en est très incommodé ; et souvent il en résulterait pour lui des accidents fàcheux, s’il ne par venait à s’en mettre à Pabri. Toutes les matières âcres, comme les gommes-résines, l'euphorbe, les cantharides, les racines de jalap, d’asarum , d’ipécacuanha, la bétoine , l'arniea, etc., peuvent produire ces effets. On évite le danger qui résulterait de leur action, en recouvrant le mortier d’un sac de peau en forme de cône qui est traversé par le pilon dans sa partie supérieure, et qui y ést fortement attaché. La base du cône recouvre la bouche du mortier, et se trouve liée à ses bords par une corde ou une courroie. |
+ Il serait de toute impossibilité de pulvériser entièrement dans un mortier toute la matière que l’on y a mise. De temps en temps, on sépare les parties les plus fines de celles qui n’ont pas encore été suffisamment divisées. On y parvient au moyen d’un tamis. C’est un tissu tendu dans une portion de cylindre en bois et au travers duquel les parties les plus ténues trouvent seules un passage. On se sert de tissus plus ou moins fins suivant que l'on veut obtenir des matières plus ou moins ténues. Quand on veut avoir des poudres très fines, on emploie un tamis couvert. La pièce supérieure est appelée couvercle, et la pièce inférieure tambour. Elles sont toutes deux garnies en peau, et elles s’'emboîtent sur le tamis, de manière à ce qu'il ne puisse y avoir déperdition de poudre. On emploie ces tamis couverts dans les mêmes circonstances et pour les mêmes raisons que nous avons rapportées plus haut en parlant de la déperdition pendant la contusion des Corps.
Pour faire passer les poudres à travers le tissu du tamis, on se contente de remuer circulairement celui-ci en l'appuyant sur le mortier, ou au moins de l’agiter dans les mains. Si on le frappait: contre le mortier, l’on forcerait à passer des parties qui n'auraient pas encore acquis le degré de ténuité convenable. Une mätière fibreuse qui aurait été tamisée de la sorte fournirait u poudre remplie de fibres non pulvérisées. |
Souvent les matières que l’on soumet à la pulvérisation sont composées de parties différemment friables, ce qui donne le moyen de les séparer les unes des autres. On ne cherche pas à
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le faire, quand les particules d’un corps sont toutes de mème nature, ou qu’elles ont toutes des propriétés utiles, et aussi quand les différents principes qui composent un corps offrent peu de différence dans leur degré de friabilité.
Quand une matière n’est formée que d'une seule espèce de substance, comme les composés chimiques bien déterminés, les commes pures, le sucre, les résines, les gommes-résines, le camphre, ete., la poudre est semblable à toutes les époques de l’opération, et on peut prendre indifféremment les premiers ou les derniers produits. |
Le même résultat. se présente, quoique d’une manière moins exacte, pour les corps de nature organique, composés par conséquent de matières très différentes , quand ils sont formés d’un tissu délicat, sans mélange de fibres ligneuses, ou ayec mélange d'une faible quantité de ces fibres. Alors les parties plus friables facilitent la pulvérisation des autres, et, jusqu’à la fin de l’opération, les produits conservent une proportion assez grande de principes actifs pour être conservés. Il devient important alors de mélanger toutes les poudres obtenues à des époques différentes de l’opération pour en faire un tout homogène. Je citerai comme exemple la préparation des poudres suivantes : S
Ratines de Aunée. Fruits de Poivres.
Aristoloche. Coloquinte.
Colombo. Semences de Lin.
Curcuma. à :. Moutarde.
Gentiane. Riz.
Gingembre. | Staphysaigre.
Iris. Lichen d'Islande.
Jalap. Seigle ergoté.
Rhubarbe. Mousse de Corse.
Salep. L Cantharides.
| _Bulbes de Scille. : .. Muse.
n | «Écorces de Cannelle. \ Corail, etc., ete.
FS Winter.
Es Lorsque les matériaux qui constituent un médicament sont très différemment friables, et que: l’un d'eux n’a pas ou n'a que très peu de propriétés médicamenteuses, ikest avantageux dede
séparer. On y parvient, en grande partie, en fractionnant les produits de la pulvérisation. Si la partie active se pulvérise la dernière, on rejette la première poudre : si elle est plus friable que les parties inertes, on rejette au contraire les derniers produits. Dans le premier cas se trouvent le quinquina gris, la cascarille, la gomme adragante. On rejettera donc les premiers produits de la pulvérisation du quinquina gris et de la cascarille. La première poudre que fournit la gomme adragante contient toutes les matières étrangères plus friables que cette gomme. MM. Henry et Guibourt ont proposé avec juste raison de gratter l'écorce du quinquina gris, pour enlever tous les cryptogames et le tissu cellulaire superficiel, de gratter égälement la cascarille pour en séparer la couche lichenoïde, car ce sont les matières qui les premières se réduisent en poudre. On applique la même manipulation aux écorces d’angusture vraie et d’angusture fausse, au quinquina jaune ou rouge avec écorce, comme on les appelle dans le commerce.
Les corps dont les derniers produits de la pulvérisation sont presque inertes sont en plus grand nombre. Ce sont toutes les racines fibreuses , les feuilles et les tiges, dont la fibre végétale résiste plus à l’action du pilon que les matières extractives. On rejette le résidu qu’elles laissent, et qui est tout à fait fibreux. On observe dans la pulvérisation de ces corps, que les produits sont de moins en moins odorants et sapides; on doit s’arrêter au moment où le résidu n’a plus que peu d’odeur et de saveur. On ne peut dire, avec une suffisante exactitude, à quel point on doit arrêter la pulvérisation de substances différentes. Le Codex a tranché la question en prescrivant de ne retirer que les 3/4 de la substance à l’état de poudre. Ce système a l'avantage de donner un rapport toujours le même entre le poids de la substance entière et celui de la poudre que l’on en retire. © |
Ce que nous venons de dire conduit à penser que, dans un très grand nombre de cas, les poudres ne sont pas semblables à différentes époques de la pulvérisation. Aussi, est-il essentiel de mélanger tous les produits pour avoirun tout homogène. Le mélange se fait en retournant toutes les poudres-ensemble dans le fond d'un tamis ou sur un papier. Pour que le mélange soit exact, il convient même de les forcer à passer de nouveau à tra-
TRITURATION
vers un famis dont le tissu soit plus lâche que celui qu’elles ont traversé en premier lieu.
Les différents modes de pulvérisation mis en a pratique dans les officines sont au nombre de sept, savoir :
La contusion ,
_ La trituration,
La mouture,
La pulvérisation par frottement , La pulvérisation par intermède , La porphyrisation,
La dilution,
Jetons un coup d'œil sur chacune de ces sortes de pulvérisation.
CONTUSION
La contusion consiste à mettre le corps que l’on veut réduire en poudre dans un mortier, et à le frapper fortement à coups de pilon. On s’en sert pour toutes les matières denses dont les molécules sont très adhérentes entre elles, et ne sont pas susceptibles de se ramollir par la chaleur. Le plus grand nombre des parties des végétaux sont pulvérisées de cette manière, en se conformant d’ailleurs à toutes les précautions que nous avons déjà prescrites.
La nature du mortier doit être en rapport avec celle des corps que lon réduit en poudre. Le plus souvent on se sert d’un mortier de fer et d’un pilon du même métal. Ils servent pour les matières dures , compactes, qui ne risquent pas d’être colorées par le fer. Un mortier de marbre doit être préféré pour les matières salines , à moins qu'elles ne soient acides; et alors on lui substitue un mortier en verre ou en porcelaine.
TRITURATION
Quand une matière est fort tendre ou que ses parties sont susceptibles de se ramollir par là chaleur, il faut éviter de la frapper avec le pilon On se contente de le promener circulairement dans le mortier en écrasant la matière par une pression
ménagée entre les parois du mortier et la tête du pilon. C'est ainsi que l’on prépare les poudres des résines et des gommes-
résines. Quelques praticiens conseillent d’huiler légèrement le fond du mortier et le bout du pilon quand on pulvérise des résines, dans le but de les empêcher d'y adhérer. Mais l'huile, en rancissant , communique à la résine une odeur désagréable. Il est préférable de pulvériser les résines sans intermède , en choisissant pour le faire un temps sec et froid.
M. Guibourt a donné, pour se procurer la poudre des gommes-résines , un procédé que nous ne saurions adopter. Il consiste à laisser les gommes-résines à l’étuve, et, au bout de quelque temps, de les concasser et de les remettre à l'étuve, et ainsi successivement jusqu’à ce qu’elles restent friables. Mais la dessiccation des gommes-résines résulte de la déperdition de leur huile essentielle, qui est une de leurs parties médicamenteuses les plus actives. Heureusement la pulvérisation de ces produits est rarement nécessaire, vu qu'on les emploie surtout mélangés avec d’autres matières qui facilitent leur pulvérisation, ou pour la préparation des emplâtres, et alors on a recours à la dissolution.
MOUTURE
La pulvérisation par mouture se fait avec des appareils très variés. Tout le monde connaît les moulins à dents de fer dont on se sert dans les ménages pour moudre le café : dans des dimensions différentes ils servent à pulvériser les amandes que Von destine à la préparation de l'huile, les semences de ricins, de croton; ou d’épurge qui ont la même destination. Ils sont encore d’un excellent usage pour déchirer le tissu des noïx vomiques et de la fève Saint-Ignace, après qu'il a été ramolli par la vapeur d’eau.
Ces moulins servent encore à la pulvérisation du poivre: Avec quelques modifications , on les emploie à la fabrication de la farine de lin ; mais comme cette graine est plate et présente peu de prise, que l'expression en ferait sortir de huile, les moulins, pour réussir, doivent couper la graine plutôt que l’écraser.
La farine de moutarde se fait très bien dans un moulin composé de deux cylindres tournant en sens inverse ; mais elle,se fait encore
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PORPHYRISATION. 59 mieux au pilon, pourvu que celui-ei soit à tête étroite et qu’il ne puisse exprimer la graine pour en faire sortir l'huile.
Des meules horizontales ou verticales en pierre dure o® en fonte , un tonneau tournant sur lui-même et contenant des boulets de fonte , sont encore des appareils employés à la pulvérisation dans les arts ; mais il ne sont pas à la portée des pharmaciens, et par leur prix élevé, et par les petites quantités de poudres que ceux-ci ont généralement à préparer.
PULVÉRISATION FAR FROTTEMENT
If est des corps dont la poudre obstruerait les pores du tamis sans les traverser. On les pulvérise en usant d’un artifice particulier. On prend chaque morceau de matière séparément ; et on le frotte sur un tamis placé au-dessus d’une feuille de papier. C'est ainsi que doivent être pulvérisées la céruse et la magnésie. Ce procédé est encore appliqué à la préparation de la poudre d’agaric, pourvusqu’ on ait l’attenfion de repasser la poudre que l’on a obtenue à travers un tamis de soie.
PORPHYRISATION,
La porphyrisation est une opération qui consiste à faire mouvoir une molette de pierre très dure sur une table de même matière, el que Pon a chargée de poudre.
Le nom de porphyrisation , donné à cette opération, jui vient de ce que l’on fait le plus fréquemment usage de tables de porphyre. Toute autre pierre dure peut lui être substituée; quelquefois l’on se sert de marbre. Il faut toujours se laisser guider dans son choix par la dureté de la matière que Fon veut réduire en poudre. Il doit toujours exister une grande différence entre la dureté de la table et celle de la substance que l’on y pulvérise, sans quoi une partie de la pierre serait détachée et altérerait la pureté du produit.
La molette doit être de même matière que la table, et n'être pas parfaitement plane, mais légèrement convexe. Sans cette disposition , la poudre ne PRES S 'enGager entre elle et le mr du porphyre.
Avant de soumettre les corps à la porphyrisation, on commence par leur donner un certain degré de ténuité. Le fer est limé , pilé
dans un mortier de fer, et tamisé. On pulvérise ainsi les terres, les pierres , les sels.
Quand une matière peut être altérée par l’eau, on la porphyrise à sec. T'els sont beaucoup de sels que l’eau décompose, comme les sels d’antimoine, de bismuth et quelque sels de mercure. Tel est le fer, qui s’oxide.en absorbant l’oxigène à la faveur de l'humidité de l'air. On doit encore porphyriser à sec tous les sels solubles ; l’eau se saturerait de ces sels et par l’évaporation elles les laisserait cristallisés, et par conséquent en morceaux plus ou moins volumineux dans la masse. Quand les corps ne sont pas altérables par l’eau , on les réduit.en pâte, au moyen de ce liquide, pour les pulvériser plus aisément. La porphyrisation en est plus prompte, parce que la matière ne fuit pas aussi facilement sous la molette. |
On porphyrise toutes les matières minérales très dures .que la contusion et le tamisage ne diviseraient pas assez. Tels sont les coquilles d'œufs, le sulfure d’antimoine, le verre d'antimoine, les os brülés, les coraux, les métaux, les sels difficiles à broyer, comme le mercure doux, l'émétique, le sulfate de potasse.
Quelquefois , après qu'une matière a été porphyrisée à l’eau, on la forme en trochisques, dans le but d’en faciliter la dessiccation. A cet effet, on met la pâte porphyrisée dans un entonnoir en fer-blanc, monté sur une planchette en bois, laquelle porte en-dessous un petit pied en bois également, qui dépasse un peu l'extrémité de l’entonnoir ; on met un papier non collé sur une table; et, en frappant à petits coups dessus, on fait tomber la pâte en petits pains qui présentent beaucoup de surface, qui ont peu de volume, et qui par conséquent sèchent promptement à l'air.
DILUTION
La nature nous offre certaines matières dans un grand état de division , et seulement mélangées avec des corps grossiers dont iLest facile de les séparer , en profitant de leur différence de densité: Telle est la craie, telles sont les terres bolaires : celles-ci sont les. seules que l’on pulvérise dans les officines. L'opération à laquelle on les soumet est connue sous le nom de dilution. Elle consiste à laisser tremper les matières argileuses dans l’eau , pen:
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dant un temps plus ou moins long, à délayer ensuite en agitant, à laisser déposer quelques minutes, et à séparer par décantation la terre la plus fine restée en suspension , du sable, plus lourd, qui se précipite d’abord.
La dilution n’est pas, à proprement parler, un mode de pulvérisation; mais elle s’y rapporte, en ce qu’elle permet de séparer les parties les plus fines de certains corps de celles qui n'ont pas acquis le même degré de finesse. Elle ne peut s’appliquer qu’à des substances minérales sur lesquelles l’eau n’a pes d'action.
On applique encore la dilution à la préparation des poudres de sulfure d’antimoine, de sulfure de mercure, de pierre hématite ; et, comme ces substances ne sont pas susceptibles de se délayer dans l’eau, à la manière des argiles, on les porphyrise préalablement, et l’on sépare, par la dilution, la poudre très fine des parties les plus grossières que l’on por phyrise de nouveau.
On traitait de même la litharge, en se contentant toutefois de la piler sans la porphyriser ; mais comme elle n’a jamais besoin d’être en poudre très fine, cette pratique est inutile.
PULVÉRISATION PAR INTERMÈDES
C’est à la pulvérisation par intermède que se rapporte la pulvérisation du phosphore, que l’on met en fusion dans un flacon plein d’eau ou mieux d’alcool, et que l’on tient agité jusqu’au refroidissement, pour que les particules du liquide soient interposées entre les particules de phosphore au moment où la solidification vient saisir ces dernières.
C’est encore une pulvérisation de même nature que la préparation du mercure doux à la vapeur; la vapeur d’eau vient s’interposer au milieu des molécules vaporisées du chlorure mercuriel, et met obstacle à leur réunion au moment de la solidification.
C’est encore une opération du même genre que cette opération des arts où le soufre est saisi par un refroidissement subit qui lui fait traverser brusquement l'intervalle entre la chaleur nécessaire pour sa gazéification et le moment où il reprend l'état solide, de manière à ce que les molécules se déposent sans contracter d’adhérence entre elles.
On peut assimiler à une sorte de pulvérisation les opérations chimiques qui nous fournissent les corps sous la forme d’un pré cipité pulvérulent. Ce moyen est employé pour quelques substances dans l'intention évidente d'éviter la pulvérisation. Ainsi le carbonate de chaux qui se trouve dans la nature est rarement pur. À l’état de craie, il contient des matières organiques, et si on le prend à l’état de marbre blanc, il exige une pulvérisation et une porphyrisation fort longues. On se le procure parfaitement pur et à l’état de poudre impalpable en décomposant le muriate de chaux par du carbonate de soude et lavant avec soin le précipité.
On mêlait à la chair de coloquinte, ou aux vipères, ou àl’ agaric, un mucilage de gomme adragante, et, après avoir fait sécher ce mélange, on le pulvérisait. Mais l’agaric et la coloquinte peuvent se réduire en poudre sans le secours de la gomme, et la chair de vipère qui n’est jamais employée seule, se pulvérise à l'aide des autres matières plus friables que l’on y associe.
On arrose le camphre d’alcool ou d’éther pour détruire son élasticité.
Les matières molles comme la vanille, sont triturées avec du sucre qui absorbe l'humidité excédante. Les semences émulsives se pulvérisent bien plus convenablement aussi par cette addition.
Pour pulvériser un métal ductile (lor, l'argent, l'étain), on prend ce métal réduit en feuilles très minces, et on le divise au moyen d’une substance qui facilite la séparation de ses particules, et dont fa solubilité permette, plus tard, de l'enlever entièrement, par exemple : le sucre, le sel marin, le sulfate de potasse. On triturera donc le métal réduit en feuilles avec l’un de ces corps, pendant assez de temps pour le bien diviser ; on versera ensuite sur la masse de l’eau bouillante, qui dissoudra lintermède, et laissera précipiter la poudre métallique. On recueillera celle-ci sur un filtre, et on la lavera à plusieurs reprises. Observons tou- _ tefois que l’étain en feuilles du commerce contient du plomb, et qu’il ne convient pas de s’en servir.
C’est peut-être à la pulvérisation par intermède que l’on doit rapporter celle des métaux ductiles, fusibles à une basse température, au moyen du calorique. On les fait fondre à la chaleur, et, quand ils sont fondus, on les verse dans une boîte sphérique:
DES PULPES: 63 de bois ou de fer à paroïs garnies d’aspérités, et blanchies de craie dans toute leur étendue. On agite sans interruption : les particules métalliques constamment agitées se condensent bientôt en se refroidissant, mais elles ne peuvent se réunir, et restent séparées les unes des autres. On passe au tamis de soie. On peut, par ce procédé, pulvériser l’étain, le plomb, etc. N
Le zinc se pulvérise en mettant le métal en fusion et le versant dans un mortier échauffé dont le pilon a été également chauffé. On agite vivement au moment où le métal va se solidifier pour empêcher les particules métalliques de se réunir, et l’on passe au tamis de soie.
Tels sont les divers moyens pratiqués pour pulvériser les corps. Il nous reste encore à indiquer les précautions suivantes, applicables surtout à la conservation des matières pulvérisées.
On ne saurait trop recommander de préparer une petite quantité de poudre à la fois : les médicaments se conservent mieux dans leur entier. Cette règle est surtout applicable aux substanceg volatiles et aromatiques, et à celles qui attirent l'humidité de” air. On peut seulement excepter quelques substances minérales. |
On doit conserver les poudres végétales dans des vaisseaux fermés exactement. La lumière altère promptement leur couleur, ce qui annonce un commencement de détérioration. Il faut les garder dans des vases qui ne soient pas perméables aux rayons lumineux, comme des vaisseaux de terre ou des bocaux de verre recouverts de papier noir.
Parmentier a recommandé avec raison de sécher les poudres avant de les renfermer; car, par leur exposition à l'air, elles absorbent une certaine Quantité d'humidité qui contr ibue à leur détérioration.
DES PÜLPES.
Les pulpes pharmaceutiques sont constituées par le mélange des sucs et des parties cellulaires et vasculaires encore tendres des végétaux; on les obtient toujours des parties succulentes. Elles sont aux plantes vertes ce que les poudres sont aux plantes
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sèches, c'est-à-dire qu'elles contiennent toute la substance de la matière médicamenteuse simple, mais dans un état particulier de division. Les pulpes sont un genre de médicaments moins utiles que les poudres, parce qu’elles ne peuvent être obtenues à toutes les époques de l’année, puisque les plantes ne sont dans un état convenable de végétation que pendant un temps fort limité.
Dans les végétaux dont le tissu est entièrement composé de parties molles, formées seulement par du tissu cellulaire, ou par un mélange de ce tissu avec des vaisseaux encore jeunes et facilement déchirables, le mélange de ces tissus, divisés par quelque moyen mécanique, constitue les pulpes médicamenteuses. On obtient également des pulpes avec des substances chargées de parties solides et fibreuses ; mais la pulpe elle-même en est toujours exempte. Le procédé d'extraction consiste alors à séparer les parties endurcies de celles qui ont la mollesse convenable. Il faut déchirer le tissu de la plante, et le forcer de passer à travers . les mailles d’un tamis pour en séparer les parties étrangères. Cette opération s'exécute avec une spatule élargie d’un seul côté, et qui porte le nom de pulpoir. Si quelque partie grossière échappe à la première opération, on repasse la pulpe une sétonde fois pour l’én débarrasser. LS
Le procédé général d'extraction des pulpes recoit des modifications suivant la nature des substances que l’on y soumet et l'usage auquel on les destine. -
Quand on opère sur des substances fraiches, d’une texture molle comme le sont les herbes et leurs différentes parties , les fleurs ou les fruits pulpeux, on les pile dans un mortier pour déchirer leur tissu et on les pulpe sur un tamis. Nous citerons comme exemple la ciguë, le cochléaria, le cresson, les roses rouges. Quand on veut réduire en pulpe des parties compactes, comme les bulbes ou les fruits charnus, on obtient immédiatement la pulpe au moyen de la râpe. C'est ainsi que l’on prépare les pulpes de carotte, de pomme de terre, d’oignon, de scille, d’ail, etc. À
On remarque que ces pulpes sont mal liées; lesuc se sépare aisément des parties solides. Souvent on ne peut se soustraire à cet inconvénient sans altérer les propriétés du médicament. C'est ce qui a lieu pour les pulpes des plantes antiscorbutiques, de la
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scille, de l'ail, qui contiennent des parties volatiles, les quelles concourent efficacement à l'effet cherché, et se dissiperaient par la coction. Dans le même cas sont la pulpe de racine de carotte destinée au pansement des cancers , la pulpe de racine de patience destinée à l’usage externe, et celle de pomme de terre que l’on doit appliquer sur une partie brûlée. L'usage postérieur auquel on destine les pulpes peut encore être un obstacle à ce que lon soumette les plantes à la coction, par exemple, la pulpe de pomme de terre qui doit servir à la préparation de la fécule, celle de betteraves ou celle des fruits qui ne sont qu’une forme intermédiaire qui doit rendre l'extraction des sucs plus facile. | ”
Toutes les fois que la coction est sans inconvénient , il faut ÿ avoir recours, parce qu’elle donne des pulpes plus liées et plus homogènes. Plusieurs circonstances paraissent contribuer à produire ce résultat, C’est l’albumine végétale qui en se coagulant, contribue à lier toutes les parties; c’est le tissu cellulaire qui se ramollit par l’ébullition de l’eau, et finit par se transformer en une sorte d’empois ; dans les racines amylacées c’est la fécule qui se gonfle par l’action combinée de l’eau et de la chaleur sur les cellules amylaires. A
La coction des plantes: est surtout nécessaire pour la préparation des pulpes, quand celles-ci sont destinées à produire quelque effet émollient, ou lorsqu'il est nécessaire de chasser quelque principe àcre et volatil. Ainsi la pulpe d’oignon cru est âcre et excitante, tandis qu'elle agit seulement à la manière des émollients, quand son huile âcre a été éliminée par la coction; ainsi, la pulpe de scille cuite est pour les mêmes causes toute différente de celle qui est obtenue sans feu.
La coction est presque toujours employée quand on doit préparer des pulpes avec des substances qui ont été désséchées ; il faut rendre aux parties la mollesse qu’elles avaient avant leur dessiccation, et comme presque jamais on ne cherche alors à y conserver de parties volatiles, la coction est avantageuse.
On soumet à la coction par des procédés assez différents, les substances qui sont destinées à la fabrication des pulpes.
1° On les fait cuire dans les cendres. Ce procédé, recommandé surtout pour les bulbes, a linconvénient de brüler route les
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parties extérieures et de les cuire d’ailleurs assez inégalement.
% On enveloppe les substances de pâte et on les soumet à la chaleur du four. C’est une manipulation qui n’est pas toujours commode et qui ne présente d’ailleurs aucun avantage.
3° On met les substances dans un poêlon ou une chaudière avec de l'eau, ét on tient en ébullition jusqu’à ce qu’ellesæsoient suffisamment ramollies. Il faut avoir soin de n’employer que la plus petite quantité de liquide, et faire en sorte qu’il n’en reste que fort peu au moment où l'opération est terminée. On ajoute ce liquide à la pulpe, et comme elle est alors presque toujours trop molle, on lui rend la consistance convenable en le faisant évaporer à la chaleur du bain-marie. |
% On fait cuire à la vapeur de l’eau bouillante les substances destinées à être réduites en pulpe. A cet effet, on les pose sur un diaphragme placé à quelque distance du fond d’un vase en cuivre étamé ou en étain, que l’on ferme avec un couvercle et qui reçoit par sa partie inférieure la vapeur qui sort d’une chaudière ; ou bien, avec un appareil plus simple, on met la matière à ramollir dans une espèce de bain-marie percé qui s'enfonce dans une chaudière ou dans la eucurbite d’un alambic, mais qui n’a pas assez de profondeur pour plonger dans l’eau. On couvre ce vase et on porte l’eau à l’ébullition. Un appareil plus économique et tout aussi profitable est celui que l’on emploie dans les ménages pour faire cuire les pommes de terre. Il se compose d’une marmite en fonte, au fond de laquelle on met une grille de fourneau qui sert de diaphragme. On garnit le fond de la marmite avec une couche d’eau; on place les matières végétales sur la grille; on les recouvre avec un. torchon replié sur lui-même et on ferme le tout avec le couvercle de la marmite. On porte l’eau à l’ébullition et en peu de temps l’opération est terminée.
- La coction une fois terminée on écrase les substances dans un mortier, ou si elles offrent peu de résistance, on les écrase dé suite sur le tamis au moyen du pulpoir. :
Les pulpes les plus employées que l’on prépare par coction sont celles de pruneaux, dattes, jujubes, oignon commun, bulbes de scille, de lis, de racine d’aunée, de guimauve, de plantes émollientes. dr |
I est des matières naturellement pulpeuses qui n’ont besoin que d'être ramollies avec un peu d'eau, telle est la pulpe de
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La pulpe des cynorrhodons exige un procédé particulier. Comme la consistance des calices de roses est trop ferme, on les arrose avec un peu de vin blanc et on les abandonne à la cave à un léger mouvement de fermentation, qui les amène à un état analogue à celui des fruits blessis, sous lequel ils ont assez dé mollesse pour être pulpés (Voir CYNORRHODONS).
Enfin on obtient encore une sorte de pulpe en prenant des. substances en poudre et en y ajoutant à froid ou à chaud la quantité de liquide aqueux nécessaire pour leur donner la consistance. d’une pâte. Cette méthode est souvent suivie pour les pulpes destinées à la préparation des conserves ou qui doivent immédiatement servir de cataplasmes. |
Les pulpes sont des médicaments facilement altérables, qui commencent à se décomposer peu de temps après leur préparation, circonstance qui contribue singulièrement à diminuer l'usage que l'on en pourrait faire. Plusieurs d’elles entrent dans d’autres pré-: parations, par exemple dans les conserves, les électuaires, les cataplasmes, ete. : oo iseto:
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. Toutes les parties qui composent les végétaux peuvent être considérées comme composées mécäniquement d’un réseau dont les mailles sont plus ou moins serrées, ét dans les interstices desquelles se trouvent renfermés des liquides jouissant de propriétés diverses, en raison des végétaux et des organés qui les contiennent. Ces liquides portent le nom de suc ; leur extraction consiste dans l'élimination. que l’on fait du tissu qui les renferme. Ce sont des médicaments d’un ordre plus avancé que les précédents, puisqu’ici une partie de la matière médicämenteuse simple est seule conservée ; il y a déja dans cette préparation un commencement d'analyse qui consiste dans la séparation du liquide d'avec les parties solides. |
Tantôt le tissu ne contient qu’une très faible proportion de matières solides : c’est le cas des plantes dans leur jeunesse et des parties charnues qui nous sont fournies par quelques-unes ; tantôt, au contraire, la fibre végétale, durcie par le dépôt des molécules alimentaires, a pris plus de consistance, et: les di
quides sont devenus plus rares. Nous trouvons ces caractères dans le bois, les écorces, enfin dans toutes les parties ligneuses des plantes.
Ces différents états du tissu végétal doivent apporter des modifications dans les procédés qui ont pour objet d’en extraire les sucs. Nous les retirons plus aisément, et en plus grande abondance, des parties charnues que des parties ligneuses , et même après que l'individu a été séparé du sol, nous ne pouvons plus en extraire mécaniquement de ces dernières. Quand le végétal est sur pied, si elles nous fournissent pourtant des sucs précieux, c’est qu’on leur ouvre un passage à l’aide d’incisions; alors ils ne sont plus fournis par un’espace limité du bois ou de la racine, car la circulation les renouvelle sans cesse dans le point où il leur a éié livré passage.
Tout agent qui ouvrira les cellules du tissu végétal sera convenable pour l'extraction des sucs; mais la nature même des parties sur lesquelles il faut agir, nécessite l’emploi de moyens bien différents.
Tout liquide contenu dans les cellules des plantes peut être considéré comme un suc. Relativement à leur nature, ces liquides peuvent être divisés en cinq classes :
Les sucs aqueux.
Les sucs huileux.
Les sucs résineux.
Les sucs laiteux.
Les huiles essentielles.
Nous allons examinér successivement les quatre premières classes. Les huiles essentielles, qui s’obtiennent presque toujours par la distillation , et par conséquent par un mode opératoire tout différent, seront étudiées plus tard. |
Les sucs aqueux sont caractérisés par la nature de leur véhicule, et l'absence, au moins comme principe essentiel, de toute partie résineuse. Ils se subdivisent en trois séries qui présentent des caractères assez tranchés dans leur composition. Ce sont les sucs
extractifs, les sucs sucrés et les sucs acides.
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Les sues extractifs ne sont pas essentiellement acides et ils
doivent leurs propriétés à la matière extractive; les sucs acides
sont caractérisés par la présence d’un acide ou d’un sel avec
excès d'acide qui leur donne une saveur aigre; les sucs sucrés
ont pour caractère de. contenir du sucre et pas ou à peine d’acide. |
Sucs extractifs.
Ces sues sont fournis surtout par les parties herbacées des plantes : presque tous proviennent des feuilles et des tiges herbacées; leur composition peut se représenter avec assez d’exaclitude d’une manière générale. Ils contiennent tous :
De l’albumine végétale, De la matière extractive, De la chlorophylle.
L'albumine végétale existe dans presque toutes les parties des végétaux et dans tous les sucs que nous examinons. Elle Ci trouve sous deux états : une partie est en dissolution ,) Une autre est à l’état insoluble. C’est la même substance sous un état moléculaire différent : l’analogie des caractères sous ces deux formes est aussi frappante que celle du blanc d'œuf liquide et du blanc d'œuf coagulé.
L'albumine végétale est incolore, inodore et insipide. Elle commence à se coaguler vers le 40° degré; mais elle n’est totalement séparée qu'entre le 60 et 70°. Cette coagulation laisse toujours une partie de matière animalisée en dissolution.
L'eau ne dissout pas l’albumine coagulée. Elle est également insoluble dans lalcool. Celui-ci précipite l’albumine soluble de ses dissolutions aqueuses, et le précipité est un mélange d’albumine soluble et d’albumine insoluble. L’albumine végétale n’est pas soluble dans l’éther. Elle se gonfle et se dissout dans les lessives des alcalis caustiques. Elle se combine aux acides et elle forme avec eux des composés avec excès d’acide, qui sont insolubles dans l’eau et qui deviennent solubles par un lavage prolongé, en perdant leur excès d’acide.
Quand elle existe en dissolution avec quelque matière colorante, Comme par exemple dans tous les sucs des végétaux, au moment où elle est coagulée par la chaleur ou par les acides,
V'albumine entraîne en combinaison insoluble une partie de cette matière colorante. Abandonnée à elle-même, l'albumine végétale se putréfie.
La matière extractive est un corps fort mal caractérisé. Il est probable que ce nom s’applique à des mélanges ou des combinaisons de matières fort différentes entre elles; mais comme ces matières se retrouvent dans les sues avec un grand nombre de caractères communs, dont la connaissance est indispensable à l'étude théorique des sues, nous allons les exposer sommairement.
La matière extractive est toujours colorée en brun jaunâtre plus ou moins foncé. Sa saveur varie dans chaque plante, mais elle est toujours sapide. Elle est inodore. Elle est soluble dans l'eau et sa dissolution est colorée. Elle est soluble dans l'alcool qui contient de l’eau, et s’y dissout d'autant mieux qu’il est plus étendu. Elle est tout à fait insoluble et dans l'alcool absolu et dans l'éther. Elle s’altère par l’action réunie de Pair et de la chaleur, et elle se change alors en un composé insoluble que nous étudierons quand nous nous occuperons des extraits.
La chlorophylle est la matière qui colore en vert les feuilles, les tiges et les calices des plantes. Elle se rapproche tout à fait des résines par ses propriétés. Sa couleur est le vert foncé. Elle est insipide et inodore. Elle se ramollit par la chaleur sans entrer en fusion. Elle est combustible, mais elle brüle moins vivement que les résines. Elle est insoluble dans l'eau, mais elle se dissout dans l'alcool, dans l’éther et dans les huiles grasses et essentielles. E/acide sulfurique la dissout ; il en est de même de Vacide acétique. Elle est également soluble dans les alcalis, et, si après avoir ajouté un sel métallique à une dissolution alcoolique de chlorophylle, on y verse un alcali, on obtient des laques vertes à teintes très diverses suivant la base qui a servi à les former. On obtient du reste cette matière à l'état d'isolement par un procédé facile, qui consiste à écraser les plantes, à en exprimer le suc, à laver le marc avec de l’eau et à le reprendre par l'alcool. L'extrait alcoolique, lavé avec un peu d’eau, laisse la chlorophylle. |
Pour extraire le suc des plantes, on les monde de ne les parties altêrées par l’âge; on les lave pour enlever la poussière ou la terre qui les souille ; Mais on les secoue fortement dans un linge
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pour les sécher, au moins en grande partie. On les metalors dans un mortier de marbre et on les réduit en pulpe par contusion avec un pilon en bois. Le broyage sous des meules est encore très bon ; lon s’en sert dans des opérations en grand, en Suisse, par exemple, pour extraire le sue de la surelle et de Foseille, et en Languedoc pour écraser les olives.
Si la plante est peu succulente, si le sue qu’elle contient suffit à peine à mouiller ses surfaces après l’écrasement, il faut ajouter un peu d’eau, quand elle est pilée, pour délayer le suc et lui permettre de s’écouler au dehors. Cette manipulation est, par exemple, indispensable quand on veut extraire le suc de presque toutes les labiées, de la saponaire, ete.
On est encore obligé d'ajouter de l’eau (1/16) quand le suc de la plante est épais, visqueux et refuse de s’écouler par la pression, comme cela arrive pour la bourrache, la buglosse et les autres borraginées. Cependant, quand les sucs de ces végétaux ne doivent pas être employés seuls, on évite cette addition d’eau, parce que les plantes plus sucaulentes que l’on pile en même temps fournissent au suc un véhicule qui le délaie.
Lorsque le tissu d’une plante a été convenablement déchiré, il s’agit d'en faire sortir le suc ; on y parvient en le soumettant à la presse ; le suc s'écoule fort tr ouble et avec une couleur verte. En cet état, il est composé d’une dissolution d’albumine et de matières extractives et salines, tenant en suspension de l’albumine coagulée, un peu de gluten, de la chlorophylle et les parties les plus fines du tissu végétal qui ont été mécaniquement entrainées. Les sucs sont rarement employés en cet état, à moins qu’ils ne soient destinés à d’autres préparations, parce qu’ils sont dégoütants pour le malade, et souvent d’une digestion difficile.
On les clarifie par le repos ou par la filtration à froid. La clarification par simple repôs est rarement employée, parce que les sucs des plantes sont fort altérables et commencent souvent à se décomposer avant que les matières insolubles aient eu le temps de se précipiter; aussi préfère-t-on les clarifier par la filtration. L'albumine coagulée, la chlorophylle et les débris végétaux restent sur le filtre, et la dissolution des autres matières passe transparente.
La filtration des sues se fait PU avec assez de lenteur, parce que le dépôt fin et visqueux d’albumine et de gluten qui
se dépose sur la surface du papier, met un obstacle au passage du liquide.
Cette difficulté que l’on éprouve à filtrer des sucs fait recourir à une méthode fort expéditive de clarification, qui consiste à chauffer le suc avant de le filtrer. Alors il passe avec une singulière facilité ; mais on ne doit pas indifféremment avoir recours à cette méthode, car la portion d’albumine végétale qui est en dissolution est coagulée; elle entraîne en combinaison une partie de la matière extractive en laquelle résident les propriétés médicales des sues. Ce qui le prouve, c’est que le même sue filtré à froid est bien plus coloré que s’il a été filtré à chaud, et que si on attend, pour le chauffer, qu'il ait été filtré à froid, l’albumine qui s’en sépare alors, est fortement colorée. Or, l’albumine est un principe qui n’a pas
de couleur, et qui ne peut devoir la teinte foncée qu’elle a prise :
qu’à la matière extractive colorante qu’elle a enlevée au suc.
Cependant il est des opérations pour lesquelles il faut avoir nécessairement recours à cette clarification par la chaleur; alors on sacrifie une partie des principes extractifs des plantes.
Parmi les sucs aqueux, il en est un certain nombre qui appar-
tiennent à des végétaux aromatiques qui doivent, en grande partie, leurs propriétés à un principe volatil. Tels sont les sucs fournis par les plantes chargées d'huiles essentielles et par les plantes de la famille des crucifères. Alors surtout il faut recourir à la clarification par simple filtration à la température ordinaire, car à la déperdition occasionnée par la coagulation de l’albumine, se joindrait celle produite par la dissipation du principe volatil.
Si l’on voulait clarifier un suc aromatique par la chaleur, il faudrait le mettre dans un matras, boucher celui-ci avec un parchemin percé de quelques trous d’épingles, et tremper, à plusieurs reprises, le matras dans l’eau bouillante, pour coaguler l’albumine. On laisserait refroidir entièrement avt de filtrer. |
On ajoute quelquefois des acides aux sucs pour en faciliter la dépuration. C’est ainsi que le suc des oranges aigres facilite la clarification des sucs antiscorbutiques. On sait qu’en ajoutant de l’oseille aux plantes destinées à faire un suc d’herbes, celui-ci est infiniment moins coloré. On doit croire que les acides forment avec l’albumine végétale des sucs un composé insoluble qui ramasse, en se concrétant, toutes les parties qui n'étaient que suspendues, et une partie de celles qui étaient dissoutes. Le préci-
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Nous ajouterons qu'il faut piler dans un mortier en bois les plantes qui contiennent des sucs acides.
Sucs sucrés.
Les sucs sucrés dont nous nous occuponsicisont principalement fournis par les racines des plantes. Ils sont caractérisés par la présence du sucre cristallisable et par la faible quantité d’acide qu’ils contiennent. La manière de les obtenir est fort simple : on lave les racines pour les débarrasser de la terre qui les souille, on les réduit en pulpe par le moyen d’une râpe, et on en fait écouler le suc par l'expression. Une assez forte proportion de suc reste toujours dans le marc, soit parce qu’il mouille les surfaces, soit parce qu'une grande partie des cellules n’ont pas été ouvertes par l’agent mécanique dont on s’est servi.
Quand on exprime la pulpe charnue de ces racines, à moins que l’on n'ait à sa disposition une presse très puissante, il peut rester dans l’intérieur une partie de suc qui ne s'écoule pas, à cause de l’obstacle qu’oppose à son passage la croûte extérieure de la pulpe qui devient de plus en plus compacte. On évite que cet effet ne soit produit en mêlant à la pulpe, avant de la mettre sous la presse, de la paille sèche hachée et lavée qui donne de la porosité à la masse. On conçoit que ce moyen ne soit pas nécessaire quand on opère sur des parties riches en fibres ligneuses, qui remplissent absolument le même objet que la paille.
On clarifie ces sucs par la filtration à froid, ou lorsqu'ils sont par trop visqueux, en coagulant l’albumine par la chaleur. Il y à ici peu d’inconvénients à user de ce dernier moyen.
Les sucs tirés des racines sucrées ont tous FREE d’analogie de composition. On y trouve :
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Sucre cristallisable ,
Albumine végétale,
Acide malique et malate acide de chaux, Matière extractive ,
Matière colorante ,
Acide pectique.
Souvent aussi il y a de l’amidon.
Le sucre qui se trouve dans ces sucs est identique avec le sucre que l’on retire de la canne à sucre. M. Pelouze a démontré que tout s’y trouvait sous cet état, et que le sucre ineristallisable que l’on obtient par l’évaporation est le résultat d’une altération produite pendant le traitement.
En outre du sucre, M. Vauquelin a trouvé de la mannite dans la racine de carotte ; suivant MM. Laugier et Wackinroder, elle serait produite par la décomposition du suc. M. Pelouze a vu que la mannite se forme dans le suc de betteraves pendant fa fermentation visqueuse, en même temps que du sucre de raisin. La découverte d’une forte proportion de mannite dans les racines du céleri laisse cependant quelque probabilité à la préexistence de cette matière.
Ces racines sucrées ne paraissent pas contenir de véritable gomme; mais quand on a chauffé leur suc avant de les filtrer, l'alcool en précipite une matière de nature gommeuse.
L’albumine végétale dans la plupart de ces sucs paraît avoir les mêmes propriétés que dans les autres sucs des plantes, au moins dans le suc de panais, de carottes, de navets, etc., elle se coagule par la chaleur ; M. Braconnot, dans le suc de betteraves, lui a trouvé des propriétés particulières : elle est précipitée facilement par les acides et même par l'acide acétique. Elle forme
quand elle est desséchée une matière colorée; elle est imparfaite-
ment coagulée par la chaleur ; mais le caractère qui la distingue spécialement , c’est que, lorsqu'elle est mêlée à de l’eau sucrée, elle lui fait prendre une consistance visqueuse, sans que la fermentation alcoolique se produise. C’est de l'acide acétique et de l'acide lactique qui sont formés. La matière animalisée donne à ces liqueurs leur apparence glaireuse et elle peut être précipitée en partie par l’alcool, mais dans un état marqué d’altération.
: Quand on abandonne à à eux-mêmes les sucs des racines sucrées, ils ne tardent pas à s’altérer; le sucre se décompose, mais sans fournir d'alcool. Il se fait des acides acétique et lactique et la liqueur devient visqueuse. Cet effet est le même que produit la matière ailbumineuse de ces sues sur l'eau sucrée, et il faut évidemment le lui rapporter. C’est un exemple de ce que l’on a nommé la fermentation visqueuse, qui se produit toutes les fois qu'un ferment peu énergique agit s sur une dissolution de sucre.
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Les sucs acides sont caractérisés par la présence d’un acide végétal à l’état de liberté. Ils contiennent toujours aussi du sucre appartenant à la variété que l’on nomme sucre de raisin.
Les acides contenus dans ces sucs sont les acides citrique et malique, et quelquefois tartrique. Ils sont tantôt seuls et tantôt mélangés deux à deux. La table suivante fait connaître la nature de lPacide contenu dans plusieurs espèces de fruits ; plusieurs de ces résultats auraient besoin d’être confirmés de nouveau.
Fruits contenant l'acide.
Tartrique. Citrique. Malique. Malique et citrique. Raisins. Oranges. Poires. Vaceinium myrtilus. Tamarins. Citrons _ Pommes. Groseiller.
Vaccinium oxicoccos Épine vinette Alisier.
Mürier blanc. — vilis idæa. Sureau. Cerises. Prunus padus. Sorbier. Fraises.
Cynorrhodons ? Vinaigrier. Ronces.
: Framboises.
Le sucre contenu dans les sues acides est le sucre de raisin , caractérisé par sa grande solubilité dans l'alcool, sa cristallisation en mamelons peu consistants et sa composition, car il contient moins de carbone que le sucre ordinaire.
On trouve encore dans tous les sucs de fruits une matière qui parait avoir beaucoup de rapport avec l’albumine végétale , mais qui en diffère par quelques caractères ; ainsi elle n’est pas précipitée par l’acide sulfurique. Elle à une grande importance dans les sus. Elle y constitue une sorte de mucilage, chargé de petits globules qui peuvent croître et amener la fermentation du suc et par suite la transformation du sucre en alcool et en acide earbonique. Toutefois, la fermentation ne peut naître qu'autant que le suc a eu le contact de l'air: M. Gay-Lussac a mis hors de doute que sans absorption de ou les sucs ne fermen-tent pas.
Les sucs acides contiennent en drodastions variables des matières colorées et odorantes qui sont différentes pour chacun d’eux et qui contribuent à modifier leurs propriétés. Il s'y joint dans
quelques-uns des principes plus actifs, comme, par exemple, la matière purgative dans les fruits du nerprun.
On rencontre encore dans la plupart des sucs une matière particulière qui leur donne la propriété de se prendre en gelée dans quelques circonstances. C’est la pectine que nous étudierons plus tard en nous occupant des gelées. Cette matière, qui est soluble dans l’eau, se change en un acide gélatineux ( pectique ) presque insoluble, dans quelques circonstances particulières , el entre autres pendant la fermentation alcoolique des sucs. ( 7. gelées. )
Le mode d'extraction des sucs acides dépend de quelques circonstances de structure des fruits ; s’ils sont très succulents et que leur tissu soit très lâche et très tendre, il suffit de les exprimer pour en faire sortir le suc, par exemple pour les citrons, les oranges , les groseilles , les raisins, etc.
Quand, au contraire, le tissu des fruits est compacte et serré, il faut avoir recours à la ràpe , par exemple pour les pommes, les coings.
Il est en outre quelques précautions particulières qui peuvent être exigées par la nature du fruit ou par les propriétés de ses diverses parties ; ainsi l’on sépare les nucules des fruits à noyaux, l'écorce du fruit des hespéridées , les pépins et l’endocarpe des pomacées , la râfle des fruits en grappes , ou du moins, pour ces derniers, quand la séparation du suc ne s’en fait pas immédistes ment. Quelquefois la minutie de l’opération la fait négliger; on la rend inutile alors par quelques précautions particulières ; ainsi, en n’exprimant qu'avec la main les fruits de la groseille et du nerprun, on évite d’écraser les semences qui pourraient altérer la saveur et les propriétés du suc.
Quelquefois, après avoir écrasé les fruits, on laisse le suc en contact avec le marc pendant quelque temps pour faciliter la dissolution des matières qui existent dans les enveloppes. Cette manipulation est employée dans la préparation des sucs de nerprun, de framboises et de müres.
Lorsque les cellules des fruits ont été brisées, on détermine l'écoulement du suc par l'expression : on soumet le tout à la presse, et si la pulpe est compacte, comme celle que l’on obtient en räpant les fruits charnus, on la mélange d’abord avec de la paille hachée et lavée.
SUCS ACIDES
La clarification des sucs acides s'obtient presque toujours par la fermentation ; mais celle-ci n’est jamais portée assez loin pour détruire toute la matière sucrée et faire passer le suc à l’état vineux. Il suffit qu’elle soit assez avancée pour détruire la viscosité du suc et rendre sa filtration facile. Cette viscosité du suc est due à la présence du sucre, à celle de la pectine et de la matière azotée, et à une portion de parenchyme divisé qui est tenu en suspension. La fermentation détruit le sucre, transforme la pectine en acide pectique qui se sépare, et elle précipite le ferment. |
Certains sucs sont exposés à une légère fermentation dans un lieu frais ; elle suffit à leur clarification : par exemple, les sucs de pommes, de coings, de grenades, de citrons, d’oranges. D’autres : ont besoin, pour être clarifiés, d’une fermentation plus longue ; ce sont ceux qui sont très chargés de pectine ou de sucre, comme les sucs de groseilles, de framboises, de mûres. On arrête l’opération aussitôt que le suc est éclairci ; car une fermentation trop longue ferait contracter au suc une odeur et une saveur vineuses qui le rendraient moins agréable.
Les phénomènes qui se produisent pendant la clarification des sucs et qui la déterminent sont ceux de la fermentation alcoolique. Toutes les circonstances sont réunies pour qu’elle se produise, savoir : 1° du sucre en dissolution dans l’eau ; 2 une matière azotée qui peut jouer le rôle de ferment lorsqu” elle a eu le contact de l'air (1); 3° une température toujours suffisamment élevée à l’époque de l’année où l’on fait ces préparations.
Dès que les vésicules des fruits ont été brisées, la matière azotée absorbe de l’oxigène (dans une autre manière de voir, les globulins végètent, s’accroissent et deviennent globules de ferment). Elle acquiert par R la propriété de déterminer la fermen-
(4) Le nom de ferment s'applique à toute matière capable de déterminer 1a transformation du sucre en alcool et en acide carbonique, et plus spécialement en une matière qui se sépare pendant la fermentation du moût de biére : elle est formée de globules transparents, sphériques, mais un peu aplatis, qui sont véritablement organisés, et que plusieurs observateurs considèrent comme des végétaux. Suivant M. Cagniard Latour, ils se nourrissent du sucre et déterminent par isolement la formation de l'alcool, et par un travail d’absorption, l'acide garbonique,
tation alcoolique, c’est-à-dire la transformation du sucre en acide carbonique et en alcool. L’action est d’abord très lente ; mais elle va en augmentant de plus en plus, parce que l’un des produits de la décomposition de la matière azotée est un ferment beaucoup plus énergique qu'elle, ou parceque les globulins se sont changés en plus grand nombre en globules de ferment. Ceux-ci agissent à mesure qu'ils sont formés pour hâter la réaction des éléments du sucre les uns sur les autres; en outre, la température s'élève par le fait même des combinaisons chimiques qui s’opèrent dans la masse et concourt à rendre la réaction plus énergique.
Si la fermentation a lieu sur du sucre de canne, a peine a-t-elle duré quelques minutes que celui-ci est changé en sucre ineris- : tallisable, en s’assimilant 1 p : d’eau. Il est alors composé de:
12 pp. carbone, 12 pp. oxigène, 12 pp. hydrogène. Par la fermentation, il devient :
Acide carbonique 4 C 8 O ‘» H Alcool 8 + de à -
Si la fermentation a lieu sur le sucre de raisin, il se sépare de l’eau. Le sucre de raisin cristallisé contient :
24 pp. GC; 27 pp. O; 27 pp. H.
Il se fait :
Acide carbonique 8 C 16 O0 » H Alcool 16 8 24 Eau » 3 3
L’acide carbonique, à mesure qu'il se forme, soulève le parenchyme, et l'élève à la surface. Bientôt il se dégage en presque totalité. L'alcool reste dans la liqueur et y opère des changements remarquables ; il dissout la matière colorante, qui souvent est par elle-même insoluble dans l’eau ; il précipite, en outre, les parties mucilagineuses et le ferment ; ce qui nous explique pourquoi la
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T'eéls sont les phénomènes généraux que nous présente la fermentation des sucs sucrés et acides.
Toutefois la nature des sucs peut donner lieu à quelques phénomènes particuliers. Le plus remarquable est sans contredit la destruction de la pectine et.sa transformation, pendant l'acte de la fermentation, en acide pectique qui se dépose sous forme de gelée.
On a remarqué qu’un certain nombre de sucs, ce sont ceux surtout qui sont riches en pectine, se clarifient facilement par l'addition du sue de cerises. Le suc se prend presque instantanément en une masse gélatineuse ; au bout de vingt-quatre heures, on en sépare avec facilité une liqueur très claire. Ce procédé est fort avantageux, parce que la clarification du sue se faisant plus vite, il est moins sujet à prendre un goût vineux qui altère sa saveur. Ce procédé est surtout employé pour les sues de groseilles, de framboises. On ignore tout à fait quel genre de réaction donne naissance au précipité gélatineux.
On a proposé, pour clarifier les sucs de coings et de pommes, . un procédé particulier qui consiste dans l'emploi des amandes. On prend, par exemple, la pulpe provenant de cent coings et dix onces d’amandes douces. On pile les amandes avec un peu de sue de manière à en faire une pâte fine; on la mélange exactement à la pulpe de coings, et, après quelques heures de contact, on exprime fortement et l’on filtre. Ce procédé donne à la vérité un suc transparent ; mais il est moins coloré que par la méthode ordinaire, et il a l'inconvénient de se troubler de nouveau au bout de dix à détise heures. Si on le filtre, il se trouble encore de nouveau, et ainsi à plusieurs reprises. Cet effet paraît être produit parce que la fermentation qui a été interrompue, se continue après la clarification. Les amandes agissent évidemment en cela que leur albumine est coagulée par l'acide malique, et qu'elle retient agglomérées les particules de ferment qui n’étaient que suspendues ; elle décolore le suc en entraînant en combinaison une CE à de la matière colorante.
On peut également ajouter les amandes pilées au sue exprimé, et filtrer au bout de deux heures. Ce procédé est depuis longtemps employé pour clarifier le verjus.
ll est un autre procédé d'extraction des sues dont nous devons
parler, et auquel on a recours dans quelques cas particuliers. I s'applique à des fruits d’un volume peu considérable et très succulents, mais dont les parties succulentes n’existent qu’à l'extérieur : tels sont les müres et les framboises. On extrait ces sucs en mettant les fruits dans une bassine sur un feu doux et en chauffant. La chaleur dilate le suc, fait crever les vésicules qui le renferment, et il s'écoule au dehors; on passe sur une chausse ou à travers un tamis. Ce procédé est même quelquefois employé pour la préparation du suc de groseilles. Il donne des sucs plus visqueux que ceux que l’on iobtient par la méthode ordinaire; ils sont aussi plus chargés de pectine, et donneraient des sirops qui se prendraient en gelée avec le temps; mais ces sucs sont très bons pour préparer des gelées végétales.
CONSERVATION DES SUCS
Les sucs aqueux, mucilagineux et antiscorbutiques sont magistraux. Ils se détériorent bientôt après leur préparation. Il en est quelques-uns cependant que l’on pourrait conserver en les soumettant au procédé d’Appert dont nous parlerons bientôt ; tel est en particulier le suc d’asperges.
La conservation des sucs acides devra seule nous occuper. Pour y réussir, rappelons-nous quelle est leur nature, et quels moyens nous avons de les soustraire à la décomposition. Ils contiennent tous du sucre et, entre autres principes, une matière fermentescible azotée. M. Gay Lussac nous a parfaitement prouvé que la matière fermentescible des sucs sucrés ne peut déterminer la fermentation qu’autant qu’elle a eu le contact de l'air, et qu'il suffit d’une bulle d’oxigène pour que la décomposition s’établisse. De ces faits, il résulte que, si nous pouvions extraire les sucs par un moyen quelconque, sans leur donner le contact de l'air, ils ne pourraient pas fermenter. C’est ce que l’expérience a pleinement confirmé. Mais comme économiquement ce moyen n’est pas praticable, il a fallu en trouver un qui remédiät à son insuffisance. Les expériences de M. Collin nous ont appris que l’un des résultats de la décomposition des sucs sucrés est un ferment insoluble analogue et probablement identique au ferment de bière, et qui, comme lui, détermine la fermentation des sucs, sans avoir besoin de la présence de l'air. Nous savons aussi, d’après les observations de ce chimiste, que la chaleur de l’ébullition arrête la fermen-
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Il résulte de tous ces faits, que l’on pourra soustraire un suc à la décomposition, en le privant du contact de l'air pour arrêter l’oxigénation, et en le chauffant pour suspendre l’action destructive du ferment insoluble.
Le procédé d’Appert remplit parfaitement ces conditions. Voici comment on le pratique. On met le suc dans des bouteilles, on les bouche, et l’on assujétit le bouchon avec du fil de fer. On les place ensuite dans une cucurbite avec assez d’eau froide pour les recouvrir jusque vers le goulot et avec de la paille pour qu'elles ne se choquent pas entre elles ; on fait bouillir l’eau pendant quelques minutes, on laisse refroidir, on goudronne les bouteilles et l’on porte à la cave. La chaleur contracte le ferment insoluble, et le rend impropre à déterminer la fermentation; le suc se trouvant en même temps privé du contact de l'air, la portion du ferment soluble qu’il contient encore (les globulins peut-être) ne peut absorber l’oxigène. 11 s’empare, à la vérité, de la petite quantité de ce gaz qui se trouve dans le goulot de la bouteille, où l'on ne retrouve plus que de l’azote; mais il est ensuite coagulé pendant l’ébullition.
On reproche à ce procédé de conservation d’entraîner souvent la rupture d’une partie des bouteilles, et la perte du suc qui y est contenu. On a proposé de porter les sucs à l’ébullition dans une bassine et de les enfermer encore tout chauds dans des bouteilles que l’on bouche immédiatement. M. Gay met au contraire le suc froid dans les bouteilles, et il les tient pendant cinq minutes dans un bain-marie d’eau bouillante, où elles sont plongées jusqu’au col. Ces deux procédés réussissent également ; l'essentiel est de boucher les bouteilles avec soin pendant qu’elles sont encore très chaudes. La conservation a lieu, parce que le ferment est coagulé comme dans la méthode d’Appert, et parce que le suc est encore assez chaud au moment où l’on bouche les bouteilles, pour détruire les effets qui résulteraient de l'absorption d'une nouvelle quantité d’oxigène. La conservation est moins certaine que par le procédé d’Appert, parce qu’il y a moins d’exactitude dans l’exécution ; mais elle est suffisante pour la conservation des sucs médicinaux.
Le mutisme est employé pour la conservation des sucs de pom-
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mes, de coings, de poires, etc. Il consiste à mettre dans les bouteilles de la vapeur sulfureuse, ou mieux encore à ajouter par pinte de suc quinze grains de sulfite de chaux. Les acides du suc s’emparent de la chaux, et l’acide sulfureux se trouve en présence du ferment. La manière d'agir de cet acide est mal connue. En voyant un suc fournir du ferment insoluble, après qu’il a absorbé l'oxigène, on a pu supposer que l'acide sulfureux agit en désoxigénant le ferment insoluble, et le ramenant à l’état de ferment soluble, incapable de déterminer la fermentation sans le contact de l'air. Cette explication qui paraît, au premier aperçu, assez naturelle, ne peut être admise; çar les corps désoxigénants, autres que l’acide sulfureux, ne peuvent produire ce résultat. L’aeide sulfureux, suivant M. Desfosses, contracte avec le ferment une combinaison qui le rend impropre à déterminer de nouveau la décomposition du sucre : suivant M. Cagniard Latour , il empoisonne et tue les petits végétaux qui constituent le ferment. L'ancien procédé employé pour la conservation des sucs consiste dans la soustraction du contact de l'air, opérée par une légère couche d'huile. Il importe de ne pas se servir d’une huile qui _rancisse facilement ; elle pourrait communiquer au suc une odeur et une saveur désagréables. L'huile d'olives et l’huile d’œillette sont préférées. On objecte contre la première la facilité avec laquelle elle se fige. On croit qu’en cet état elle ne défend plus le suc du contact de l’air; mais quand bien même elle serait figée, elle suffirait encore pour prévenir la fermentation.
Les sucs huileux constituent les huiles proprement dites. Ils sont le plus généralement contenus dans les semences des plantes ; mais quelquefois aussi, quoique plus rarement, on les rencontre dans le fruit.
Les huiles sont solides ou liquides; la composition des unes et des autres est semblable et ne diffère que par les proportions des composants. Il en est de même des graisses animales, comparées aux corps gras tirés des végétaux. Ces matières ont tant d’analogie de composition qu’il est impossible de séparer leur étude.
Les corps gras ont ét é long temps considérés comme des principes particuliers; mais les travaux de M. Braconnot et surtout
de M. Chevreul , nous ont démontré que, malgré leur diversité, ils étaient formés par un petit nombre de principes particuliers, mélangés en diverses proportions.
On peut partager les corps gras élémentäirés en quatre groupes : / )
1° Matières grasses sur lesquelles les alcalis sont sans action :
Cholestérine. ï Céraïne.
Éthal. Myricine.
Ambréine. Castorine.
2 Corps gras que les alcalis changent en glycérine, et en acides gras que la chaleur décompose en partie et. volalilise én partie : Ÿ
Stéarine. Élaïdine.
Margarine des graisses. Palmine.
—— des huilés. Oléine.
Ricinine.
3° Corps gras qui sont changés par les alcalis en acides oléique et margarique , et en une matière grasse insaponifiable :
Cétine. | Cérine.
4 Corps gras que les alcalis transforment en glycérine, en acides gras volatils, et en acides oléique et margarique.
Phocénine. Hircine.
Butyrine.
Nous n’étudierons ici que les principes gras de la deuxième classe et encore seulement la stéarine, la margarine et l’oléine, qui constituent par leur mélange la presque totalité des huiles et des graisses connues.
Les corps gras d’origine végétale sont formés pour là plupart d'oléine et de margarine. Les corps gras d’originé animale, sont formés de stéarine, d’oléine et dé margarine, Cependant lé beurre ne contient pas de stéarine, et celle-ci paraît être contéñué dans l'huile épaisse de muscade. |
Stéarine. Elle est blanche, solide, sans odeur ni saveur. Élle cristallise en petites lames nacrées et brillantes. Quand elle a été fondue, elle se refroidit en une masse sans apparence cristalline, qui à assez de friabilité pour être pulvérisée, Elle fond à 62,
Elle est insoluble dans l’eau. L'alcool ne la dissout sensiblement qu'à chaud, et elle se dépose presque en totalité par le refroidissement. L’éther bouillant en dissout beaucoup : à + 15, il n’en garde que 1/225: de son poids. Elle se convertit entièrement en glycérine et en acide stéarique, en Se saponifiant. Elle est formée de carbone 76,21, hydrogène, 12,18, oxigène 11,61.
Margarine. La margarine est blanche, solide, incolore et inodore. Elle est beaucoup plus fusible que la stéarine. Elle fond à + 47°. Elle se comporte avec l’eau et l’alcool à peu près comme la stéarine ; mais l’éther froid en dissout une grande proportion. Elle donne à la saponification de la glycérine, de l'acide stéarique (fusible à 70°).
On trouve dans les huiles végétales une autre espèce de margarine qui fond à + 28°, et qui donne par la saponification de l'acide margarique (fusible à H 59e).
Oléine. L'oléine est la partie fluide des graisses. Elle se solidifie vers — 4. Dans l’état de pureté elle est à peu près incolore ou à peine colorée. Elle n’a pas d’odeur. Sa densité est de 0,913 à 0,929. Elle est insoluble dans l’eau. Elle se dissout mieux dans l'alcool que les deux matières précédentes ; mais elle y est aussi plus soluble à chaud qu’à froid. L’éther la dissout presque en toutes proportions. Elle se transforme à la saponification en glycérine et en un mélange d'acide margarique avec beaucoup d'acide oléique.
Les corps gras sont insolubles dans l’eau. Ils sont généralement fort peu solubles dans l'alcool. L'huile de ricin et l’huile de croton tiglium sont à peu près les seules qu’il dissout en grande proportion.
L'’éther dissout fort bien les huiles et les graisses.
Les corps gras se mêlent généralement en toutes proportions avec les huiles essentielles. Ils dissolvent les matières résineuses , le camphre. Ils ne peuvent dissoudre ni la gomme, ni le sucre, ni les matières extractives.
Le phosphore et le soufre sont sensiblement solubles dans les corps gras. |
En faisant abstraction d’un petit nombre d’entre eux, les corps . gras, d’origine végétale ou animale, sont formés par la réunion de deux ou de trois principes dont nous venons d'exposer les prin-.
cipaux caractères. Leur consistance dépend de la quantité relative d’oléine ou de matières solides qu’ils contiennent.
Mais ici il faut distinguer plusieurs cas : 1° la stéarine ou la margarine, quelquefois toutes deux sont simplement mélangées avec l'oléine. Ex.: la plupart des graisses animales et végétales ; 2 la stéarine seule est mélangée à l’oléine. Ex.: huile d'illipé; 3° la margarine seule est mélangée à l’oléine. Ex.: graisse humaine , huile de muscade ; 4° la margarine et une partie de l’oléine sont combinées et constituent la partie solide du corps gras. Ex.: huile d'olives ; 5° la stéarine et l’oléine sont combinées et forment une graisse solide. Ex.: beurre de cacao (F. Boudet et Pelouze).
La couleur dés huiles et des graisses est différente pour chacune d'elles. Elle est due à des matières particulières, car la stéarine , la margarine et l’oléine sont toutes trois incolores.
Les graisses ont une odeur variable ; elle est due à des COrpS de nature très diverse. Ce sont des huiles volatiles et quelquefois des acides gras , par exemple, dans le beurre, le suif.
La saveur des corps gras est due également à quelques prin- . cipes étrangers.
Les corps gras sont moins denses que l’eau. Les uns sont liquides à la température ordinaire : huiles d'amandes douces, de lin ; etc.; les autres se liquéfient aisément par la chaleur. Une forte température les décompose toujours, et l’on remarque que l'uu des produits de leur décomposition par le feu est une maüière acide pareille à celle qui se serait produite par leur Saponification. - |
Exposés à l'action de l'air, les corps gras absorbent l'oxigène avec lenteur et rancissent. Les phénomènes sont surtout remarquables avec les huiles. L'absorption est d’abord fort lente ; puis il arrive un moment où elle se fait avec une grande rapidité. Il peut même arriver que la chaleur produite soit assez considérable pour déterminer l'inflammation de l'huile. Il est vrai qu'il faut, pour que ce dernier effet se produise, que l'huile soit en grande quantité et qu’elle présente une grande surface. En absorbant l'oxigène de l'air, il est certaines huiles qui s’épaississent et finissent par se solidifier entièrement; ce sont les huiles de lin, de noix, de chènevis, de pavots, de ricins, de soleil; on les appelle huiles siccatives; et par opposition on appelle huiles
non siccatives les huiles qui rancissent. sans se solidifier, telles que celles d'olives, de navette, d'amandes, de faines, de noiseites.
Les huiles comme les sucs s obtiennent en déchirant le tissu qui les renferme et en exprimant fortement pour les faire écouler; mais l’état de fluidité ou de solidité des corps gras amène quelque différence dans la manière de procéder.
1° Quand une huile est fluide, il suffit, pour l’extraire, de diviser les cellules qui la renferment ; à cet effet, on passe les semences au moulin pour les réduire en poudre, on enferme cette poudre dans des carrés de toile de coutil, et on les soumet à la presse, graduellement, afin de ne pas déchirer les toiles.
Il est des matières qui exigent quelques précautions particulières ; ainsi on frotte les amandes dans un sac rude et on les crible pour séparer la matière jaune qui est à leur surface. On sépare l'enveloppe testacée des ricins pour avoir une-huile incolore, et celle des pignons d'Inde pour qu'elle ne diminue pas le produit par la quantité d’huile dont elle resterait. imprégnée.
On préfère mettre les substances en poudre à les réduire.en pôte, parce que le parenchyme trop divisé serait entrainé en plus grande partie; il troublerait la transparence. de: l'huile. .et rendrait sa dépuration plus longue en augmentant pour.elle les chances d’altération. Il pourrait arriver aussi que.des. matières qui ne sont pas mélangées à l'huile dans les graines, .mais qui peuvent s’y dissoudre, se trouvassent, alors dans. le produit,en plus grande quantité et modifiassent ses propriétés.
On obtient facilement par ce procédé les huiles d'amandes, de ben, de noisette, de pavot blanc, de semences froides, de lin, de noix, de.ricin, d’épurge., de croton tiglium, etc.
Il y.a toujours avantage, dans l'extraction des huiles, à.éviter
l'emploi de la chaleur; elle dispose les produits à la rancidité ; sous ce rapport il faut rejeter le procédé qui consiste à monder les amandes de leur enveloppe par l’eau bouillante afin d’obtenir un tourteau plus blanc.
Dans les arts pour obtenir l’huile.de lin, et souvent aussi Thuile | de noix, on fait chauffer la poudre des, semences pour rendrel'écoulement plus prompt. Quand on ne chauffe, qu'à une chaleur modérée , à la vapeur, d’eau, par exemple, l'huile éprouve peu
de changements ; seulement elle est plus disposée à rancir ; mais
souvent on fait subir à la graine un commencement de torréfaction qui altère l'huile profondément, lui donne de l’àcreté et la rend impropre à l’usage médical. Les pharmaciens ne doivent employer que l'huile de lin qu'ils ont préparée euxmêmes.
2 Quand les huiles sont solides, il y à nécessité d'élever la température. La chaleur, en les fluidifiant, les met dans les mêmes conditions qu’une huile naturellement liquide. Le moyen d’appliquer la chaleur n’est pas toujours le même, ainsi que nous allons le voir. |
La première condition à remplir est de diviser suffisamment la substance qui renferme l'huile. À cet effet, quand elle n’est pas mêlée à des corps étrangers, on la pile ‘as un' mortier échauffé, pour ramollir les corps gras, et former une pâte, que
lon achève de broyer sur une pierre à choéolat chauffée. Le
cacao recoit une opération préliminaire. C’est une torréfaetion
qui dessèche, altère et détache l'enveloppe. On le’ verse sur unié _ table, et on le froisse avec un rouleau pour détacher l'épispériné, |
que Von sépare au moyen d’un van.
Le procédé le plus simple pour l’extraction des huiles solides consiste, après que la matière à été réduite en pâte dans un
mortier chauffé ou sur une pierre à chocolat, à l’exprimer
promptement entre des plaques de fer étamées échauffées dans‘
l’eau bouillante. Si l’on n’exprime pas promptement, ou si l’on n’a
pas une bonne presse à sa disposition, on perd une Le pie |
produit qui reste engagé dans la masse.
Par une autre méthode on facilite la: sortie de ti matière grasse en mêlant à la pâte 1/5 de son poids d’eau bouillante et la sou-
mettant promptement à la presse entre des. plaques échauffées. C'est le procédé de Josse, pour extraire le beurre de cacao: Il
réussit très bien. Demachy conseillait d'exposer le cacao à la vapeur de l'eau, comme on lé fait pour lhuile de lin, et de le presser entre des plaques échauffées. Cette manipulation est
moins commode que la précédente; elle m’a cependant! réussi
mieux que toute autre pour là préparation de l’huïlé de laurier. On peut encore, après avoir broyé les matières, les faire
bouillir avec de res Le corps gras vient” nager à Ja hrfté On laisse refroidir, et on le sépare. C’est' ainsi qu'on recomimandait
Pre
autrefois de préparer l’huile de laurier, et que l’on extrait pour les arts la cire du myrica et l'huile de palme.
Quand une huile solide a été extraite par l’un des procédés
ci-dessus, il est nécessaire de la séparer des matières étrangères qu’elle a entraînées. On peut la tenir fondue au bain-marie, pour laisser déposer les fèces. On préfère ordinairement la filtrer à travers un papier, dans un entonnoir à double fond , échauffé par la vapeur de l’eau bouillante. |
Quand on dispose d’une étuve, et que les corps gras sont faciles à fondre, on peut y faire la filtration; on peut encore fort commodément, quand on ne possède pas un appareil exprès pour. cet usage, mettre la matière grasse sur un filtre dans un entonnoir de verre ou de fer-blanc et celui-ci sur un vase destiné à recevoir l'huile. On place le tout dans le bain-marie d’un alambic que l’on ferme avec son couvercle, et l’on porte l’eau de la cucurbite à l’ébullition.
Il yaencore d’autres modes d'extraction pour les huiles; aiusi on mêle les ricins. et les semences du croton en poudre avec une ou deux fois leur poids d’alcool ; on chauffe quelque temps au bain-marie, et l’on soumet à une forte pression. On chasse ensuite l'alcool par la distillation. Cette méthode toute simple demande des précautions particulières , suivant chaque substance que l’on y soumet, et il en sera traité pour chacune d’elles en particulier. Elle a été appliquée à tort à la préparation de lhuile de ricin. Elle est encore recommandée pour la préparation de l'huile de croton, et nous verrons plus tard qu’elle donne un produit de bonne balles
Les corps d’origine animale s’obtiennent par un ANAE fort simple. Ici le corps gras forme presque toute la masse des matières que l'on traite, et les parties étrangères n’en constituent qu'une petite partie. Aussi suffit-il d'exposer les tissus graisseux à une douce chaleur, pour déterminer la liquéfaction et la séparation du corps gras. C'est ainsi que l’on prépare la moelle de bœuf , la graisse de porc, le suif, etc. L’extraction de l’axonge va. nous servir d'exemple.
On prend de la panne de porc : e est la graisse des flancs mêlée de tissu cellulaire , ou bien encore les portions graisseuses accumulées vers l’épiploon. On la coupe par morceaux et on la pétrit dans l’eau froide , avec les mains, pour en séparer le sang. On la
pile ensuite dans un mortier de marbre, et on la porte dans une bassine étamée ; onila fait fondre à une douce chaleur. Quand la graisse est transparente , ce qui indique qu’elle ne contient plus d’eau ni de graisse solide en suspension, on la passe au travers d’un linge serré, et, quand elle est figée , on la gratte pour la séparer des impuretés qui restent au fond. On la fait liquéfier de nouveau au bain-marie , et on la coule dans des pots que l’on a soin de couvrir et de placer dans un lieu frais.
Il est bon d’agiter la graisse au moment où elle commence à se solidifier, jusqu’à ce qu’elle ait pris assez de consistance. Elle est alors plus homogène, parce que la stéarine ne s’en sépare pas, ou plutôt s’en sépare uniformément. On a une masse homogène. L'air ne peut alors agir que sur la surface , parce qu’il ne se fait pas, dans l’intérieur, des vides où il puisse pénétrer.
Les portions de matières qui restent sur les toiles sont remises sur le feu et sont soumises ensuite à une forte pression. On obtient un second produit moins blanc que le premier, mais tout aussi bon pour quelques préparations.
Les corps gras doivent être conservés dans un lieu frais, et surtout à l’abri du contact de l'air. Ils absorbent l’oxigène de l’air, s'épaississent , et prennent une saveur et une odeur désagréables. On dit alors qu’ils ont ranei , et il faut les rejeter de l'emploi médical.
Il est bon de ne préparer les huiles qu’à mesure du besoin , et de les conserver dans des vases bien remplis et qui fer ment esibs tement.
Les huiles solides se conservent bien par le procédé de MM. Henry et Guibourt. On les coule dans des fioles à médecine, que lon en remplit entièrement, et où elles se congèlent : on bouche ces fioles et on les conserve à la cave. :
Les sucs résineux, tels qu’ilsexistent dansles plantes, sont formés par de la résine liquéfiée par de l'huile essentielle. Ces :sucs sont souvent renfermés dans des vaisseaux particuliers, et on: les fait Sortir par des incisions faites à l'écorce ou au tronc des arbres. Quand ils contiennent naturellement beaucoup d’huile essentielle, ils eonservent leur liquidité après leur sortie, et on les appelle térébenthines : ; quand, au contr aire, la proportion d'huile essentielle
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est plus petite, ou quand les sues résineux restent exposés longtemps à l’action évaporante de l'air, ils prennent de la solidité,
perdent presque toute l’huile essentielle et constituent des résines
sèches. Quelques-uns de ces sues résineux contiennent de l'acide benzoïque ou de l'acide cinnamique unis à une huile essentielle d’une odeur suave. On les appelle baumes. |
Les résines naturelles sont toujours formées par un mélange de plusieurs principes résineux différents, que l'on peut séparer les uns des autres par l’action de véhicules qui dissolvent les uns et sont sans aclion sur les autres, ou par des opérations chimiques plus compliquées; tous ces principes ont une série de caractères communs qui les lient à un même type. |
Les résines sont solides, sèches, rudes au toucher; leur saveur est variable et elle est souvent due à des matières étrangères. Souvent elles sont colorées; mais, dans l’état de pureté, il est probable qu’elles sont incolores. Beaucoup sont odorantes, mais on sait pour plusieurs d’entre elles que l’odeur est due à un mélange d’un peu d'huile volatile.
Les résines sont fusibles, et quand elles sont fondues, elles donnent un liquide visqueux et rude au toucher, caractère qui les fait aisément distinguer des corps gras.
Les résines ne conduisent pas l'électricité et elles prennent par le frottement l’électricité résineuse. |
Elles sont toutes insolubles dans l’eau: Elles sont, au contraire, toutes solubles dans l'alcool; à chaud, la dissolution: alcoolique mélangée avec de l’eau devient laiteuse, et la résine se dépose sous forme de poudre. L’aleool froid ne dissout: pas: certaines d’entre elles et les laisse déposer par le refroidissement; presque toujours alors elles prennent une texture cristalline plus où moins prononcée. M. Bonastre les a assez improprement PPPENER sousrésines.
La plupart des résines sont solubles dans l’éther. Il en est cependant, mais en petit nombre, qui refusent de s'y dissoudre, par exemple, la résine de jalap, de liseron, ete.
Eu général, les résines se dissolvent dans les huiles fixes et dans les huiles volatiles. Elles se comportent avec les alcalis d’une manière très différente. Il en est qui refusent entièrement de se combiner avec eux. Exemples : résine molle de là Mecque, résine molle de copahu, sous-résine d’élémi et d’euphorbe, résine
particulière aux sapins. Parmi les résines qui se combinent aux alcalis, Unverdorben en a distingué trois classes.
1° Résines fortement électronégatives. Elles se combinent facilement aux alcalis. L'ammoniaque caustique les dissout aisément et la dissolution soumise à l’ébullition pendant un quart ‘d'heure ne laisse pas déposer de résine. La solution alcoolique de ces résines rougit le papier de tournesol. Telle est la résine de la colophane, et l’une des résines du copale.
2° Résines médiocrement électronégatives. Leur dissolution alcoolique rougit le tournesol. Elles sont solubles dans l’ammoniaque à froid; mais la liqueur soumise à une ébullition rapide pendant un quart d'heure perd toute lammoniaque. Ces résines sont cépendant assez acides pour décomposer le carhonate de soude à l’ébullition. Cette série de résines est la plus nombreuse de toutes. On y trouve deux résines du pin, la résine de copahu, etc.
3 Les résines faiblement électronégatives. Leur dissolution alcoolique ne rougit le tournesol qu’à l’ébullition. Elles se dissol-vent dans les alcalis caustiques, mais non dans l’ammoniaque et le
_ carbonate de soude : je citerai comme exemple l’une des résines qui composent le;benjoin et le baume du Pérou.
Les résines qui ont le caractère acide diffèrent de tous les autres acides végétaux, en ce qu’elles ne contiennent pas d’eau de cristallisation; en se combinant aux bases. elles forment des sels qui également ne sont pas hydratés.
Les résines sont des corps ternaires qui contiennent peu d'oxigène et qui sont au contraire riches en carbone et en hydrogène. On les considère comme le résultat de loxigénation des huiles essentielles. Il est certain au moins que les résines du pin et du copahu sont représentées dans leur composition par de l'huile essentielle et de l’oxigène. M. H. Rose, en comparant la composition des sous-résines d’élémi et d’euphorbe, et celle des résines de pin et de copahu, a vu que ces dernières étaient plus oxigénées, et il lui a paru probable que le premier degré d'oxigénation des huiles essentielles donnait des résines insolubles dans l'alcool froid, tandis que les résines qui sont plus oxigénées étaient solubles dans ce véhicule. |
M. H. Rose s’est assuré encore que les résines acides du pin et celle du baume de copahu, ont une même composition chimique
et une même capacité de saturation. Il s’est assuré encore que les sous-résines de l’élémi et de l’euphorbe étaient composées toutes deux de la même manière, et contenaient moitié moins d’oxigène que les premières.
Les pharmaciens préparent quelques sucs résineux, mais par des procédés particuliers, et qui seront décrits en traitant des extraits.
Les sucs laiteux doivent leur nom au caractère de lactescence qu'ils possèdent. Ils sont opaques et souvent blanes comme du lait; quelquefois ils sont colorés; mais toujours ils forment une espèce d’émulsion naturelle qui peut rester permanente pendant assez longtemps.
La composition des sucs laiteux est assez variable. Le plus grand nombre d’entre eux est formé par une liqueur mucilagis neuse qui tient une substance résineuse en suspension. Tel était, dans le végétal, l’état des nombreuses gommes résines employées en médecine, qui, après avoir étéj extraites à l’état de suc, ont été amenées par évaporation à l’état de solidité, par exemple : la gomme ammoniaque , la scammonée, l’assa fœtida, le saga pénum , etc.
Quelques sucs doivent leur lactescence au caoutchouc; tels sont ceux du jatropha elastica, castilloa elastica , syphonia guianensis, etc., etc., etc., qui fournissent le caoutchouc du commerce; tels paraissent être encore les sucs de diverses urticées et apocynées. Une espèce contient une matière fibrineuse et de la cire en abondance. C’est le lait de l'arbre de la vache ( galacto— dendron).
Une seule espèce de suc laiteux est récoltée par le pharmacien; c'est celui qui s’écoule par des incisions faites à l’écorce des tiges de la laitue, et qui est connu sous le nom de thridace. ll en sera traité à l’article Laitue.
DES FÉCULES
On appelle amidon ou fécule amylacée une matière blanche, grenue, brillante, qui se précipite du sue d’un assez grand nombre de végétaux. On l’a trouvé dans diverses parties des plantes. Il abonde en général dans les racines ; il existe dans les tiges des
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palmiers ; quelques fruits en contiennent, plus généralement les semences; il en est dont il constitue la majeure partie de la masse. Son utilité est des plus grandes ; c’est lui qui, par sa présence dans les céréales, les semences des légumineuses, les pommes de terre, les patates, rend ces matières si précieuses pour la nourriture des hommes et des animaux. |
L’amidon se retrouve dans toutes les plantes avec des propriétés communes, et il ne forme véritablement qu'une seule espèce qui se présente d’ailleurs dans chaque végétal avec quelques modifications de caractères ; son histoire chimique encore imparfaite s’est accrue dans ces derniers terips des travaux de pluSteurs chimistes, parmi lesquels il faut citer particulièrement MM. Raspail, Dubrunfaut, Biot, Persoz, Payen et Guérin Vary.
L’amidon est solide, sans odeur ni saveur ; il forme une poudre blanche, brillante. Sa densité est de 1,53. Mais si on remplit un même vase de fécules différentes, il ne contient pas une même quantité de chacune d'elles. Suivant M. Planche, un vase qui contient 1000 d’eau peut contenir 800 de fécule de pommes de terre, 794 de fécule de blé, 584 de fécule de radis noir.
Suivant l’opinion la plus généralement adoptée, Famidon est une partie organisée, composée d’une même matière dans toute l'étendue du grain d’amidon, et dont la texture diminue de densité à mesure que lon se rapproche du centre. Ces différences dans la densité se montrent, non-seulement dans les couches d’un même amidon, mais aussi dans les fécules d’origine différente, et jusque dans la fécule d’une même plante prise à des âges différents.
Si l’on broie l’amidon avec de l’eau froide, que l’on délaie dans de l’eau et que l’on filtre, il reste une partie insoluble, et il passe une liqueur transparente ; si l’on évapore cette liqueur à siccité et qu’on reprenne par l’eau, on obtient une nouvelle liqueur et encore des parties insolubles. La partie dissoute est formée des parties les moins cohésives de l’amidon ; la matière indissoute est formée par les parties du grain qui ont le plus de cohésion ; enfin celles qui restent après l’évaporation sont de l’amidon auquel l'évaporation a fait prendre une cohésion plus forte. M. Payen va plus loin ; il dit que la liqueur qui a tous les caractères d’une dissolution vraie n’en a que lès apparences ; que l’amidon y est simplement divisé, et il apporte en preuve que si l'on congèle
cette liqueur à une température très basse, tout l’amidon en est séparé. Pour M. Guérin Vary, qui s’est occupé du même sujet, il y à une matière essentiellement soluble (amidinie), un tégument tout à fait insoluble ( amidon tégumentaire ) et une partie insoluble par elle-même, qui peut cependant se dissoudre à la faveur de l’amidine, mais qui s’en sépare par la concentration (amidin). M. Jacquelain a confirmé l'existence du tégument insoluble.
La transformation que lamidon éprouve à l’eau froide se manifeste plus complétement avec l’eau chaude; mais tous les grains ne se transforment pas en même temps: il en est qui fournissent la matière soluble déjà avant 40 degrés ; mais c’ést à l’ébullition surtout que l’on est assuré de les atteindre tois ; si la liqueur est assez concentrée, elle se prend en une masse de consistance gélatineuse qui porte lé nom d’empois.
Toutes les parties de l’amidon, ainsi que les amidons provenant de végétaux différents, ont une composition semblable ; elles contiennent 12 pp. carbone (44,6), 10 pp. hydrogène (6,1), 10 pp. oxigène (49, 3). Suivant M. Payen, une proportion d’oxigène et d'hydrogène y existerait à l’état d’eau.
L’amidon est insoluble dans l'alcool.
L’iode donne à l’amidon une belle couleur bleue, dont la teinte varie suivant les proportions d’iode. Cette coloration a lieu et sur l'amidon entier et sur.sa décoction. Si l'on mêle de l’iode avec la décoction d’amidon que l'on évapore dans le vide et que l’on reprenne par l'eau, on obtient un iodure d’amidon solublé, et un iodure insoluble, tous deux colorés en bleu. Le premier, suivant M. Lassaigne, contient 41,79 pour cent d’iode. Quand on chaüffe la solution d’iodure d’amidon à 90° si elle est concentrée, à une température plus basse si elle est étendue d’eau, elle se décolore, et reprend sa couleur par le refroidissement ; mais si l’on porte à l’ébullition, elle reste incolore, Dans ce cas, suivant M. Lassaigne, il se fait de l'acide hydriodique, et la couleur bleue ne reparaît que par l'addition du chlore. La température nécessaire pour produire ces phénomènes, varie suivant le degré de concentration de la liqueur. |
La propriété que possède l’amidon de se colorer en bleu par l'iode, donne le moyen de reconnaitre la présence de l’iode par J'amidon, et celle de l’amidon par l’iode.
DES FÉCULES
Nous venons de voir l'amidon se dissoudre imparfaitement dans l’eau, donner même une dissolution équivoque et prendre par l'iode une couleur bleue. Or l’amidon, placé dans certaines circonsiances , perd toute apparence d'organisation, devient évidemment soluble dans l'eau et ne prend plus par l’iode qu’une couleur purpurine. Alors aussi sa dissolution n’est plus précipitée par l’acétate de plomb ; c’est un corps nouveau, et comme On lui a reconnu la propriété de dévier fortement à droite les rayons de lumière polarisée (propriété que possède également l’amidon), M. Biot lui a donné le nom de dextrine. M. Payen à réconnu que Sa composition chimique est la même que celle de l’amidon. La dextrine se produit quand on traite Pamidon par la potasse, quand on abandonne de l'empois à la fermentation spontanée, surtout en présence de gluten; quand on traite l'amidon par l'acide sulfurique étendu; quand on fait agir l'orge germée sur l'amidon. Elle se produit encore pendant la torréfaction légère de l’amidon ; il s’en fait dans les graines céréales pendant leur germination. |
L’acide sulfurique étendu, chauffé avec l’amidon à une tempé- _ rature de 90 à 92,5, le modifie et le change en dextrine : si l’on porte à l'ébullition, il reste peu de dextrine et beaucoup de sucre de raisin. La proportion la plus convenable pour saccharifier l’'amidon est 500 fécule, 500 acide et 1390 eau. On entretient l’ébullition pendant plusieurs heures, jusqu’à ce que l'alcool ne précipite plus de matière gommeuse dans la liqueur.
M. Dubrunfaut a vu, le premier, que l'empois d’amidon est liquéfié et saccharifié par l'orge germée. Il a attribué cet effet à un principe immédiat, particulier, soluble dans l’eau. MM. Payen et Persoz ont précipité ce principe de l'infusion d'orge germée par l'alcool, et ils lui ont donné le nom de diastase. C’est une matière blanche, solide, amorphe, neutre, soluble dans l’eau et l'alcool faible. Elle a la singulière propriété de liquéfier l’empois d’amidon et de le transformer en sucre, semblable au sucre de raisin ; Mais . le premier effet de la diastase est de convertir l'amidonen dextrine ; puis celle-ci devient sucre de raisin. On emploie 1 partie d’amidon, 50 parties d’eau, 0,05 à 0,06 d'orge germée.
On délaie l'orge germée dans de l’eau; au bout d’un quart d'heure on passe, on chauffe à 30° ; alors on ajoute la fécule délayée dans une partie de l’eau, et l’on continue à chauffer ; on entretient
la température entre 65° à 75° pendant quelques minutes, puis on porte rapidement à l’ébullition. La dextrine reste en dissolution ;
mélangée d’un peu de sucre, on peut la séparer par l'évaporation
ou la précipiter par lalcool. Si l’on entretient pendant deux à trois heures la température de 65° à 75°, la dextrine disparait en grande partie, et presque tout est converti en sucre de raisin. Il est remarquable que l’on n’a pu encore produire la saccharification complète de l’amidon par la diastase. Il reste une partie de dextrine qui ne peut être saccharifiée en présence du sucre
produit. La liqueur est d'autant plus sucrée que l’action a été plus |
prompte et la quantité d’eau plus considérable.
La dextrine en dissolution dans l’eau est quelquefois employée comme émolliente et mucilagineuse: On s’en sert à la manière de la gomme arabique. M. Velpeau s’en sert de préférence pour les bandelettes qui doivent retenir immobiles les membres fracturés.
Leïsirop sucré, mélange de sucre de raisin et de dextrine, est désigné sous le nom de sirop de fécule ou de dextrine. Ses propriétés sont les mêmes que celles du sirop de gomme; mais il a une odeur fade et souvent une saveur àcre qui le rendent d’un emploi peu agréable.
L’'infusion de noix de galle, par le tannin qu’elle contient, précipite l’amidon. Le précipité qui se forme est soluble à chaud et insoluble à froid. Au-dessus de 50° il est en dissolution ; il se précipite au-dessous de cette température. On a l'occasion d'observer bien des fois cette propriété dans le traitement des végétaux qui contiennent en même temps de l'amidon et du tannin.
Les fécules, en usage en médecine, sont l’amidon des céréales, celui de la pomme de terre, l’arrow-root ou fécule du maranta indica, le tapioka, la moussache, fournis par la racine du jatropha manihot ; le sagou, fécule en partie modifiée de différents palmiers. Toutes ces fécules nous sont fournies par les arts et le
commerce. Nous décrirons, pour exemple, le procédé par lequel
on procède à l'extraction de la fécule de pomme de terre.
Prenez des pommes de terre, enlevez-en l’épiderme (dans les.
arts on se contente de les laver), réduisez-les en pulpe au moyen d’une râpe, délayez dans l’eau et passez au tamis; la fécule se dépose; on la lave à plusieurs eaux pour la purifier, et on la fait sécher à l'ombre.
Pour retir er les fécules médicinales de la nos de l’arum , ou du marron d'Inde, on ràpe ces COKRS, et on exprime la pulpe dans un sac de toile. On verse le suc qui s’en écoule sur un tamis, pour en séparer quelques débris grossiers , puis on l'abiridonne: au repos; la fécule se précipite; on décante, et l’on fait sécher le précipité à l'ombre. Enfin on le pulvérise, et on le conserve dans des vases bien fermés.
Le marc retient encore de la fécule. On le délaie dans le suc d’où la fécule s’est déposée, et on le soumet de nouveau à la presse pour obtenir une nouvelle quantité de fécule. Celle-ci ne doit pas être lavée, car elle n’agit souvent que par les parties des sucs qui lui sont restées adhérentes.
Toutes ces fécules médicinales ont été, avec raison, bannies de la pratique. On ne pouvait jamais savoir en quelle Ddbor on - Le principe actif y était retenu.
La solution ou dissolution est une opération qui consiste à faire fondre un corps dans un liquide. La solution paraît consister en une simple division des particules du solide entre les particules du liquide , d’où résulte entre toutes ces particules une disposition telle, qu’elles sont toutes placées semblablement et symétriquefhont les unes par rapport aux autres. La cause de ce singulier phénomène est toutsà fait i inconnue. On l’a attribuée à l'affinité : ‘on a dit qu’un corps se dissolvait dans un liquide, lorsque
l'afinité de ce liquide était plus forte « que la cohésion qui tenait réunies les molécules du solide, et qu’au contraire la dissolution . n'avait pas lieu quand la cohésion l’emportait sur l’affinité. Mais dans certaines limites, la dissolution se fait en toutes proportions;
ce qui est contraire aux lois ordinaires des combinaisons chi- 1. 7
miques. Si par exemple , un sel ‘est soluble dans son poids d’eau, il faudrait ‘admettre que la combinaison se. fait en toutes proportions, depuis le moment où la première particule disparaît , jusqu’à celui où la dernière se. dissout.
Cependant le retard qu'un liquide éprouve dans son ‘degré d'ébullition , quand il a dissous certains corps, est un indice ‘dans lequel on ne peut se refuser à voir une action chimique, mais comme iliest des corps qui ne produisent pas cet effet , il paraît certain que la dissolution d’un corps peut être un PRÉ tout’à fait indépendant de l’affinité.
La dissolution d’un corps dans un liquide est toujours accompagnée d’un abaissement de tem érature , qui est le résultat de a soustraction du calorique, que le corps solide a rendu latent
au mormerit où ila changé d'état. Ce phénomène ni *est cependant
constant que si l’on a satisfait d’abordà l’affinité du corps solide 4
pour le liquide. Un morceau de muriate de chaux sec, qui nous servira d'exemple, en. se dissolvant dans l’eau, élevera lai température , parce que la quantité-du calorique produit lors de la combinaison de l’eau avec le sel serat plus considérable que le froid résultant du passage du muriate de L'état solide à l'état liquide.
Mais, si l'on a d’abord uni le «muriafé de chaux à une quantité
d'eau convenable, ce qui sera si on leprend cristallisé, alors il y aura production de froid. Nous- devons donc admettre que, dans
la dissolution d’un corps Solide dans un liquide, il y a toujours ! abaissement de température, à moiris que cet effet ne soit
masqué par des circonstances contraires , dont la plus Fee ‘séra‘la combinaison du solide avec'le éjuide. LOT
L'on a he à à Gi une différénee si Ja: solution et * tion du ques on éroere le ct Ft tel qu’ il avait d’abord'été employé; et qu'il y avait dissolution quand! le: solide , dans la liqueur, était dans un état différent de celui SOU s'lequel'il avait été soumis à l'action du liquide. On: faisait une solution. en
faisant fondre du sel ou du sucre dans l’eau, et une dissolution
quand on attaquait un métal par: Tacide nitrique. On pourrait réduire la proposition à ces termes : il y a dissolution quand il
‘s'établit une action chimique entre le liquide et le Corps dissous, | ‘et il y a solution quand cette réaction chimique n’a pas lieu. On arrive alors à établir une différence entre des opérations
LA L SE : à
presque semblables, comme entre une solution de sulfate de soude cristallisé, et une solution de sulfate de soude effleuri. Ces *distinctions sont rarement faites, et l’on emploie indiffé- .remment les mots solution et dissolution. Nous diviserons l’étude de la solution considérée comme moyen opératoire pharmaçceutique en trois parties différentes. D'abord nous décrirons les procédés généraux employés pour obtenir les corps en dissolutin; puis nous nous occuperons des matières qui peuvent être dissoutes; et enfin nous étudierons l’action particulière à chaque dissolvant. Re
DISSOLUTIONS
d'* Solution.
La solution simple est une opération qui consiste à dissoudre un corps dans un liquide approprié. Elle a pour caractère spécial que toute la matière employée disparaît dans ce liquide, si la proportion de celui-ci est assez considérable ; tout le corps dont
ons'est servi se retrouve donc dans la liqueur. |
«La solutiou s'opère plus vite. si le corps que l'on soumet à l’action du liquide est divisé. Elle a aussi lieu plus promptément, quand par l'agitation on renouvelle sans cesse le contact du liquide avec le corps que l’on veut dissoudre. Fa
corps ou de la rendre plus prompte. Il faut consulter dans le choix de la température la nature du liquide et celle de la substance que l’on veut dissoudre. Avec l'eau, qui est inaltérable par:
la chaleur et dont la valeur vénale est à peu près nulle, on peut, ; relativement au liquide lui-même, opérer indifféremment à une température plus basse ou plus élevée; avec l'alcool ou l’éther, qui n’éprouvent pas d’altération dans les limites de leur ébullition, on peut également opérer à chaud ou à froid; mais comme ici le liquide a une valeur qui doit faire éviter avec soin les déperditions , si l’on veut opérer à chaud, il faut que ce soit dans des vases distillatoires ( Foy. Digestion, p. 102). Le vin, qui est altérable par le, feu, ne peut être chauffé. Les huiles ne peuvent l'être que dans des limites, de température qui ne RUDEn
les altérer : on ne dépasse pas 100° cent.
Les matières qui sont susceptibles de’se dissiper par fi chaleur, comme les huiles volatiles, doivent être dissoutes à froid, ou l’on. doit opérer en vases clos, si on élève la température. | 4
La nature des vases que l’on emploie est souvent indifférente. Mais quand les liqueurs ou les substances à dissoudre sont de " nature à attaquer les vases de métal, on a recours à d’autres | vases inattaquables. On substitue le cuivre au fer, l'étain au cuivre, l'argent à ces métaux; on se sert de vases de platine, de verre, de porcelaine. (
MACÉRATION
La macération est une opération qui consiste à faire tremper les corps plus ou moins de temps, et à froid, pour en séparer, à l’aide d’un liquide, les parties solubles ; cette opération est pr éférée aux autres modes de dissolution, quari les principes que l’on. veut dissoudre sont facilement altérables, ou que le liquide lui-même ne peut supporter l’action de la chaleur sans éprouver de changement dans sa nature, ou bien encore quand la substance sur laquelle on opère renferme plusieurs principes. différemment SO- 4 lubles , que l’on a intérêt à séparer les uns des autres. La pr épa- ration des vins médicinaux nous offrira un exemple de la macéra= tion employée pour ne pas changer la nature du dissolvant. Le” traitement des racines chargées en même temps de parties ex tractives et féculentes nous montrer a l'avantage de la macération pour séparer les parties solubles à toutes les températures , de
he - à les
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l’amidon qui ne peut se dissoudre dans l'eau qu'a la chaleur de l'ébullition. “At | . On nomme maceratum ou macéré le liquide chargé par ! macération des parties solubles d’un corps.
Le but que l’on se propose dans la macération peut être à assez différent : tantôt elle a pour but la conservation des corps; ainsi, par la macération dans le vinaigre, on conserve les cornichons, et par un séjour “dans la saumure, On parvient à saturer de sel les viandes et les poissons, et à empêcher leur putréfaction. Quelquefois la macération est employée comme moyen préparatoire à quelque autre opération : que l’on ‘veuille, par.exemple, extraire les parties solubles d’une racine tr dense ou d’un bois très dur, il conviendra, avant de les soumettre à l’'é bullition , de les Rire tremper édit un temps assez long. Par ce moyen, le liquide pénétrera peu à peu tout le tissu, rendra aux cellules et aux vaisseaux leur souplesse et amours les matières desséchées ; d’où résultera une dissolution plus facile et plus complète, lorsque, après quelque temps, on viendra à favoriser l’action par une élévation de température.
INFUSION
L’infusion consiste à porter un’ liquide : à l’ébullition, et à le verser sur les corps dont il doit extraire les parties solubles. On prolonge le contact plus ou moins de temps, souvent jusqu’à parfait refroidissement. Dans l’infusion, l'élévation de température du liquide augmente beaucoup son énergie ; mais son action est de courte durée, parce qu’en se refroidissant il perd, à chaque instant, de sa force dissolvante. Ces circonstances font réserver Pinfision pour les matières d’une texture délicate qui sont facilement pénétrées par le liquide, et qui lui cèdent promptement tous leurs principes, comme les fleurs, les feuilles, ete. On en
fait aussi usage pour les COFPS qui renferment des matériaux VOlatils qu’une chaleur trop longtemps continuée dissiperait. Alors, surtout, il faut couvrir le vase, pour éviter toute déperdition, et diviser, d'autant plus exactement les corps que leur tissu est plus serré.
La liqueur ‘ obtenue par infubion est” appelée infusum ou infusé.
L'infusion est un excellent moyen de dissolution qui peut
s'appliquer à une foule de substances. Le plus grand nombre des matières végétales , lorsque d’ailleurs elles ont été convenable- | ment divisées, donnent à l’infusion tous les principes. que l'on a | recherche, sans leur faire éprouver d’altération. C’est une opération qui peut: être employée avantageusement avec tous les liquides qui peuvent supporter l’ébullition sans être altérés; on Ya ‘a cependant rarement recours pour l’alcookset surtout pour.
L éther, à à causé de la déperdition de véhicule ide ’elle entraîne.
DIGESTION
ji digestion consiste à laisser tremper ee COrps dans un liquide chaud. Le degré de chaleur dont on faitusage n'est pas toujours le même. Il doit être plus élevé que la température ordinaire, et ne | pas être assez grand pour porter le liquide à l'ébullition. be digestion s'emploie souvent comme opération préparatoire pour des M matières denses et difficiles à attaquer. Elle est surtout utile quand 1 le liquide est facilement altérable par la chaleur. Par exemple,” dans la préparation des huiles médicinales, la digestion remplit bien les deux conditions indispensables, de ne pas changer la nature du dissolvant, et de dissoudre les parties solubles des corps# soumis à son action. F ci à
Quand la digestion s'exécute sur des liquides peu volatils, elle se fait parfaitement dans une étuve convenablement | chauffée, au bain-marie, ou bien encore sur un feu doux, moyen qui toutefois est moins sûr et demande pie de soins et des téntion.
Quand les Jiquidés ont duels prix et le comme l'alcool et l’éther, la digestion se fait dans l'appareil distillatoire, de manière que l'on puisse recueillir le liquide qui se réduit “enf vapeur. MM. Corriol et Berthemot ont fait. Ro ne
recoit les matières en opération 90 d'in. Monge D es d'un bouchon E, et que traverse un tube de verre tourné en spi. rale, qui sert de eneitie ce tube est fixé par un bouchon biéri. ajusté dans le col de*l’allonge ; 3 d’un tube recourbé F qui s’adapte au sérpentin ét dont la branche horizontale est légèrement inclinée vers celui-ci ; 4° d'un matras J qui sert de récipient ;
50 d’une allonge K qui enveloppe le col du matras, et dans laquelle
1 pe DIGESTION. UNE 103 | Le se trouve fixé, au moyen d’un bouchon : 6° d'un bouchon I qui
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est traversé par le tube rébourbé et qui pose à plat sur l’orifice
du ballon ; ce bouchon est destiné à empêcher le tube de poser sur le fond du ballon récipient.
L appareil étant disposé, les matières ayant été introduites dans
… le matras, on remplit d’eau les deux allonges et l'on chauffe. Les
à | vapeurs qui se forment sont condensées dans le serpentin de verre
et retombent continuellement dans le matras. Si une petite quan-
né arrivait jusqu’au tube recourbé, elle s’y condepserait, et en
raison de sa pente, le liquide coulerait dans le serpentin ; enfin
les vapeurs qui pourraient échapper à cette condensation seraient
immanquablement Hautes en. traversant le col du ballon
récipient.
L'avantage de cet appareil est de permettre d'entretenir des substances en digestion dans un liquide volatil sans perdre aucune
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portion de ce liquide et en restant dans les” mêmes conditions pendant tout le ten que dure l'opération. Son défaut , c’est qu'il | est d’une construction difficile et en même temps très fragile; Mobr a conseillé l'appareil ci-contre qui a l'avantage d’être beaucoup plus simple. Il se compose d'un cy- —lindre en fer blanc A qui porte une tubulure à sa partie inférieure. Ce cylindre est " traversé dans sa longueur par un tube de .
verre dt qui entre à frottement danslebouchon de la tubulure et dans celui qui ferme F le matras M. Ce tube est taillé en biseau à son extrémité. Les vapeurs qui y pénètrent . sont refroidies par l’eau froide qui remplitle manchon de fer-blanc. On renouvelle cette. « eau au moyen du tuyau en fér-blane T' qui L amène de l'eau froide au fond du manchon en même temps que l’eau échauffée s’éc écoule | par le trop plein. “4
mmusamm—pmmmasnnm se summismmmmmmse sms nm
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Sans construire un appareil spécial pour ces digestions, je me sers d'un serpentin ordinaire. La figure cicontre donne une idée claire de la disposition.
Les vapeurs qui se condensent dans le tube incliné et celles qui peuvent arriver jusque dans le Lpentin: retombent fe, le matras.
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RARE DÉCOGTION.
‘Où fait une décoction quand on soumet les corps à l’action d’un liquide bouillant. Le degré de chaleur dépend de la nature même de ce liquide. Il est déterminé par latempérature à laquelle
- a lieu son ébullition. Ainsi, dans une décoction au moyen de l’eau,
les corps recevront une chaleur de 100° : elle sera de 78° avec
l'alcool, et d'autant plus élevée au-dessus de ce degré que l'alcool sera étendu d’une plus grande quantité d’eau.
On peut même, au moyen d'appareils particuliers, es’ Opposant à la sortie des vapeurs, retarder l’ébullition des liquides et dépasser la température de leur ébullition. Tel est le résultat auquel on arrive avec les digesteurs à à HRPApE les autoclaves, la machine à Papin.
On ne peut employer la décoction que pour des liquides qui ne sont pas décomposés quand on les porte à l’ébullition ; quand ces
_ liquides sont volatils, on fait l'opération dans des vases distillatoires ou dans ceux qui servent à la digestion.
Dans la décoction, la chaleur est forte et prolongée : aussi tous les principes solubles sont dissous. On parvient même à charger lé liquide de principes sur lesquels il eût été sans action à une température plus basse. Souvent même des corps insolubles par eux-mêmes s0ht entraînés, à la faveur des autres corps solubles auxquels ils sont associés. Ainsi, l'huile àcre de réglisse se retrouve dans la décoction de cette racine ; la résine insoluble du gayac est entraînée par la décoction dans l'eau.
Il agrive que certaines matières éprouvent une altération quand l'opération est trop prolongée. La rhubarbe, la casse, perdent, dit-on, leur propriété laxative ; l’amer du lichen se détruit, suivant l'observation de M. Berzélius ; les matières extractives absorbent l’oxigène, et deviennent insolubles.
Il convient d'employer la décoction toutes les fois qu’il faut attaquer des corps très denses que le liquide pénètre avec peine,
Méu toutes les fois que l’on veut avoir dans la liqueur des matières
ps ce sinsolubles, et qui ne peuvent y. exister qu’à la faveur d’autres principes et de l’action prolongée du calorique.
HMfaut s'abstenir d’en faire usage quand on doit dissoudre des
matières facilement altérables, et principalement quand on a in-
térêt à ne pas entraîner des principes insolubles, ou qui ne peuvent
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se dissoudre qu’à une chaleur élevée. Par exemple, on traitera la ss racine de réglisse par infusion, et non par décoction : celle-ci _contiendrait l'huile âcre, et serait désagréable ; on ne soumettra | pas à l’action de l’eau bouillante les racines chargées d’amidon et de parties extractives, ou d’amidon et de tannin, Jorsqu’ ilserané cessaire de ne pas dissoudre Ja fécule amylacée, qui rendrait les ne liqueurs visqueuses et épaisses, sans augmenter leurs propriétés,
et qui, en outre, précipiterait une partie du taonin, en formant avec. p un composé insoluble. On devra encore éviter de soumettre les Éorps à à l'ébullition, quand ils seront chargés de parties volatiles, d'huile essentielle, par. exemple, à moins toutefois que lon ne veuille séparer l'huile volatile pour n ne conserver que les principes gi qui y sont associés. LUTCNN FE | TO
LIKIVIATION.
La lixiviation s’opère en versant, sur une astnes, disposée | | en couche plus où moins épaisse, un liquide froid où chaud, qui. 4 filtre au travers, et entraîne tout ce qu'il rencontre de soluble. Cette opération est surtout utile dans le cas où les corps qui peuvent se dissoudre sont en très petite proportion par rapport à la masse. Il faudrait employer des vases immenses pour Pépuiser parsébüllition, et l’on n’arriverait pas, d’ailleurs, à des résultats aussi avantageux. Il est facile d’en concevoir la r'aisong toutes les fois qu'une masse solide est mouillée par un liquide, gcelui-ci ne s'écoule pas en entier, mais une partie ést retenuepar l'affinité capillaire, dans l'espace que les particules laissent entre elles. Supposons maintenant que nous mettions en contact vec a matière à lessiver la quantité de liquide‘qui peut être saturée par M les parties solubles ; si le quart du liquide est retenu par l'effet” j de la capillarité, l’on n'aura, après avoir laissé couler le liquide, que les trois quarts du produit que l’on aurait dû obtenir. Si 4 lon ajoute une nouvelle quantité d’eau, il restera encore une. quantité considérable de substance soluble, retenue dans linté- h rieur, etil faudra des traitements successifs assez HDI OUT 4 l'enlever tout à fait. CN
Supposons, au contraire, une couche d’eau. jé hdd ol s’enfonçcant dans une masse pulvérulente qui contient seul quelques’ parties solubles ; elle va dissoudre les sels qu'elle : confrera sur son passage : si, au moment Où elle à disparu le
ent. °
ti | LIXIVIATION. US “1 107
! à née. où ses db parties se sont enfoncées dans la
| matière, où ajoute une nouvelle couche d'êau semblable, celle-ci
pou era la première devant elle sans&s’y mêler. La première
_ Eau traversant alors de nouvelle matière, dissoudrà une nouvelle
LA
. quantité de matière saline : ; puis poussée toujours de haut en bas par des additions successives d’ eau, et entraînant toujours avec elles de nouvelles quantités de sels, elle arriverafsaturée au fond du vase. Et ainsi une faible couche d’eau, repoussée sans cesse par les couches supérieures, ‘aura suffi à dissoudre toutes les parties solubles d’une masse considérable de matière solide.
“C ‘est par un semblable effet que M. Vauquelin , ayant fait pas. ser de l’eau de mer à travers du sable humecté par de l’eau ordinaire, obtint d’abord un écoulement d’eau douce, et ne vit l’eau salée s’écouler qu'après que toute l’eau douce eût été déplacée.
Dans la pratique ordinaire, on n'obtient pas des résultats aussi avantageux, parce que le Tiquide ne pénètre pas également dans toute la masse, parce qu’il se fait de fausses voies par lesquelles le liquide s écoulé plus rapidement et presque tout entier, parce que les couches différentes de liquide se mélangent entre elles, parce que les particules solubles qui-sont dissoutes laissent à leur - place des vides qui augmentent la porosité du mélange, et livrent un passage plus libre au courant du liquide. Malgré toutes les causes “qui agissent pour contrarier le résultat énnane la lixiviation n'en reste pas moins un modesopératoire de la plus grande utilité.
… On fait la lixiviation avec un liquide froid ou avec un liquide chaud. Il n’est pas indifférent d'employer l'un ou l’autre. Quand on veut extraire tout ce qu'une matière contient de soluble, on préfère aider l’action du liquide par une élévation de température : il a plus d'énergie, dissout plus facilement et plus abondamment les substances solubles, etonles obtient sous un plus petit volume.
_ C'est ainsi que, dans les préparations des sels, à la manière de Tachenius, on opère à chaud, pour entraîner tous les sels solubles et toute la matière colofänte qui existent dans le résidu de l’incin'a Mais si l’on agit sur un mélange de matériaux différement solubles que l’on veuille séparer les uns des autres, il faut se servir d’eau froide, qui attaque facilement les uns, et qui n’a pas, Ou à peu d'action sur les autres. Ainsi, dans la lixiviation de la potasse du commerce, on opère à froid our dissoudre seulement le Carbonate de pOtassÉ € et entraîner le moins possible de sulfate
et de muriate de potasse. Dans la préparation du sel de soude avee
la soude artificielle, on lessive à froid pour ne pas attaquer le
sulfure de calcium, ef dissoudre seulement le carbonate de soude. . Pour lessiver une subsfance, on la réduit en poudre grossière,
et on la met sur une claie, dans un baquet ou tout autre vase
percé d’un trou à sa partie la plus basse. On met devant l'ouver- k
ture quelques fragments grossiers, ou de la paille, pour empêcher qu'elle ne puissé être obstruée par la matière ; alors on verse de l’eau à la surface, et à mesure qu’elle pénètre et qu'elle s'écoule, on la remplace par une nouvelle quantité. Quelquefois on ferme d’abord l'ouverture inférieure, et on laisse l’eau et la poudre en * contact l’une avec l’autre avant de rendre l'écoulement libre. Cette manipulation est nécessaire quand les principes que l’on veut dissoudre ont beaucoup de cohésion, et ne cèdent ms lentement à la propriété dissolvante de l’eau.
| é La lixiviation n’avait pas été ou aux dE RDtatio Tu :
maceutiques, ouplutôt cette application était presque oubliée, quand MM. Boullay en rappelèrent tous les avantages. Ils lui donnèrent le nom de méthode de déplacement, parce que les couches de liquides se déplacent mutuellement, et parce que l’on peut successivement déplacer un liquide par un autre. Il est vrai que M. Payen avait conseillé cette opération, que M. Robiquet s’en était servi pour des recherches chimiques ; mais l’applica-. tion réelle aux préparations de pharmacie me paraît appartenir à MM. Boullay. La méthode de déplacement est donc la lixivia-
tion exécutée sur des matières végétales et animales ; elle donne
en général des résultats plus rapprochés de la théorie que les procédés des arts, parce que les circonstances sont plus favorables ; on opère sur moins de mélange à Ja fois ; la poudre est plus fine, plus égale’; elle est tassée plus: Unifonmément.
MM. Boullay ont généralisé la méthode de déplacement, mais ils n’ont publié qu’un petit nombre de faits. M. Simonin l'a appliqué au traitement de la racine deratanhia et à celui de la salsepareille ; M. Dublanc s’en est servi pour préparer l'extrait- de l'écorce de racine de grenadier. Un travail qui mérite de faire époque dans cet ordre de recherches est. celui qui a été publié par M. Guillermond fils. Ce n’est pas que M. Guillermond ait appliqué la méthode à un grand nombre de corps; mais le premier il a fait des expériences sur les avantages que l’on pouvait s’en pra-
PUR | LIXIVIAMION, 109 inettre EOMparaiivément avec un autre procédé qui a été proposé, il y a longtemps, par Cadet de Gassicourt, et qui consiste à humecter les matières pulvérisées avec le double de leur poids d’eau et à les soumettre à la presse après quelques heures de macération. M. Guillermond a encore étudié d’une manière fort satisfaisante l'influence qu’exerce sur les résultats le mélange des couches liquides qui sont superposées, et il est arrivé à cette conclusion, contradictoirement à à celle qui avait été tirée par MM. Boullay, c'est que les couches de liquides se mélangent facilement entre elles. A l'époque où M. Guillermond a fini son travail, je l'ai continué sur quelques substances, et j'ai signalé, ainsi qu il l'avait fait, qu ’ilen était un certain nombre qui ne se prêtaient pas à ce genre d'opération. Eloigné de ce genre de recherches par d’autres occupations, Ja pu depuis le reprendre, et les nombreuses expériences que j'ai faites m’ont amené à rapporter quelques modifications à l'opinion que je m'étais faite à ce sujet. Déjà j'avais opéré sur un assez grand nombre de Corps, quand j'ai pu avoir connaissance d’un mémoire encore inédit de M. Dausse sur le même sujet. M. Dausse a soumis à la lixiviation, tant avec l’eau qu'avec l'alcool, près de quatre-vingts substances différentes ; mes expériences ontportésur soixante des matières que M. Dausse. avait traitées, et sur onze autres qui n’avaient pas été l’objet de ses re- | cherches. Îlenest résulté une masse de faits qui permettent d’apprécier avec exactitude tout ce qui a rapport à ce mode d'opération.
Je vais prendre l'exemple de l’épuisement d’une matière par l'éther, parce que cette opération réussit dans ce cas mieux que dans tout autre, et après avoir établi le manuel et la théorie de l'opération. Je l'étudierai le em d’autres liquides. |
On réduit en poudre la matière que l’on veut traiter, et on la met dans une sorte d’allonge de forme conique, qui entre à frottement dans une carafe , et qui peut “être bouchée à à sa partie supérieure avec on bouchon en verre, On place d’abord dans l’orifice inférieur de l'allonge un peu de coton pour retenir la poudre. On interpose un peu de papier entre le col de la carafe et … l'allonge pour perméttre à l'air de sortir facilement , puis on verse l’éther à la Un de la poudre. Cellici descend peu à peu, chasse devant lui l'air qui était
be, à | +
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interposé entre les particules pulvérulentes, dissout les s plincipes salubles, et s'écoule dans la carafe. On le remplace par de nouvi éther, et quand celui-ci ne dissout plus rien, on verse à la surface F de l'alcool ou de l’eau, qui chassent devant eux la portion d'éther “ qui est restée intreposée et viennent prendre sa place, de manière qu'avec de l’eau surtout, on peut recueillir à P état de teinture éthérée, et presque sans perte, tout l’éther dont on s’est servi.
La théorie de cette opération est celle de la lixiviation ; mais les résultats sont plus rapprochés des inductions iquelt parce que la matière est divisée d’une manière plus uniforme que pour les lixiviations des arts ; ; parce que les couches de poudre sont superposées plus également : parce que l'opération exécutée sur M une petite échelle, peut être conduite avec plus de régularité. Mais il ne faut pas croire, comme l'ont ayancé MM. Boullay, qu'il n° Y
avait pas mélange des couches de liquides superposées; il est vrai de dire. que :
dans les lixiviations ayec l’éther, cemélange est restreint à des Himites fort | étroites.
Le meilieur appareil dont on. puissese :
servir est celui qui a été indiqué par MM. Boullay. C’est un cylindre en fer- * blanc ou en étain, environ quatre fois. 4 plus long que large, qui est terminé inférieurement par un cône ouvert.
Dans le milieu de la partie conique |
- du vase, on place un diaphragme percé
de trous. assez grands, tels que ceux … du diaphragme supérieur de la cafetière = à la Dubelloy. Ce diaphragme porte
à son centre une petite tige qui sert à le
placer et à l’ôter avec facilité; on x
TECOUVrE avec une couche fort mince 4
l'appareil trop gr ad: il est Por que sa 1 ne E. dépasse pas celle nécessaire pour réceVoir de deux à trois kilogrammes de poudre ; si on opère sur beaucoup de matières, il
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t 3 nieux la diviser en plusieurs? appareils. Il est encore es-
sent el de fermer inférieurement l'appareil par un robinet qui per#
met dat pr du à volonté l'écoulement; nous en verrous bientôt l'utilité.
Depuis j'ai trouvé plus commode de
étain qui recoit les liqueurs à mesure qu'elles’ s’écoulent et d’où on les retire avec facilité au moyen d’un robinet PRES à la partie la plus déclive.
- Il est quelques conditions qu'il est nécessaire de remplir, quelqué soit le liquide dont on fasse usage.
1° La poudre dont on se sert ne doit être nitrop fine ni trop grossière. Fine, elle oppose trop.d’obstacle à l écoulement
* des liquides et opération ne finit pas;
grossière, elle livre aux liquides un pas-
sage {rop facile, et Ja matière est mal épuisée.
Le degré de finesse de la poudre qui doit être lessivée est une condition importante de succès. C'est pour nous être servis de poudre tropfine que M. Guillermond et moi, .et.certainement avanit nous MM. @poulhy, avons ‘annoncé qu'un ;assez grand nombre dematières muqueuses se refusaient à être lessivées par l’eau ; il est de fait, au: contraire, qu'ibn'est que bien peu de substéioéé auxquelles le procédé ne soit pas applicable. Quand.on opère sur des feuilles, des sommités ou des fleurs, après les avoir séchées et quand elles sont devenues friables, on les frotte avec la main sur un crible de fer qui contient quinze mailles au pouce; s’il reste des côtes , Onvles coupe et on les passe au mortier ,ou mieux au moulin. DE moulin à noix ordinaire est fort. bon pour
cet “usage; -e’est encore un excellent ‘instrument pour diviser :les racines sans opération préalable, quand elles sont peu volumiet après qu'elles ont été coupées en tronçons courts dans
| tous les corps ; seulement pour tous l'opération n’est facile et avantageuse qu'autant que l’on a eu la précaution de les bien sécher, Il est du reste fort difficile d'exprimer d’une manière bien
faire poser l'appareil sur un réseVoir e en
s contraire. ‘On l’applique d’ailleurs avec avantage à presque :
PE
nefte le degré de ténuité que ‘chaque poudre doit avoir. Les süb- Stances muqueuses doivent être moins divisées que les autres, et. l’on peut faire usage de poudres plus fines quand elles doivent être 34
lessivées avec de PL et surtout avec de l’éther.
:2° La poudre doit être introduite à plusieurs fois dans le réci-
pient, ‘en frappant légèrement sur les parois extérieures pour la tasser légèrement ; on égalise à mesure sa surface. Il est fort difficile Po imer la quantité dont la poudre doit
être tassée dans le cylindre à lixiviation. Il faut à une expé-. rience que donne l'habitude et qu'il est. difficile de transmettre.
autrement que par la pratique; car chaque substance ne doit pas être tassée de la même manière et de la même quantité, et chacune en particulier ne doit pas l'être également suivant la finesse de la poudre et la hauteur de la colonne que le liquide a àtraverser. Il en résulte que ce lessivage, fort simple dans sa théorie, devientune opération difficile, par la grande habitude D ’elle € exige de celu? qui doit l’exécuter.
Le liquide doit être versé sur la poudre de manière à former une couche non interrompue à sa surface ; il pénètre alors d’une manière égale en chassant devant lui l'air atmosphérique ; autrement il peut arriver qu’une portion reste emprisonnée entre différentes couches humectées, et que par son ressort il empèche le liquide de s’y faire jour; on entretient la surface de la poudre entièrement recouverte pendant tout le tempggque dure l'opération. Quand on verse l'eau, si on s aperçoit qu’elle pénè tre très vite, c’estune preuve que la poudre n’a pas été assez tassée ; il faut la comprimer en appuyant sur le diaphragme supérieur. Pour cette raison, un diapragme métallique est préférable à une rondelle de papier ou de toile, qui n'offre pas les mêmes ressources. Si l’on s'aperçoit que l'écoulement est trop prompt, on peut le modérer encore, comme le conseille M. Dausse, en fermant d’une. certaine quantité le robinet inférieur et en ne le laissant couler que par un petit filet ; de là l'utilité du robinet qui termine l'appareil ; ; ais il
faut bien dire qu'un premier tassement fait d’une quantité con- . venable est plus avantageux, parce qu il donne de suite des di- #4 * queurs plus concentrées et qu’il facilite moins le mélange entre les À différentes couches de liquide. C’est là une ‘difficulté d'exécution 2
qui ne peut être vaincue que par la persévérance ; l'habitude de ce |
genre de travail le rendra bientôt familier à chaque pharmacien,
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MM. Boullay ont conseillé d'employer les poudres sèches. M. . Dausse donne le même conseil pour les substances compactes qui n'augmentent pas sensiblement de volume par leau; cette légère dilatation est même dans un cas un avantage, comme l'a fait observer M. Dausse, parce qu’elle diminue la porosité de la matière, et par suite la vitesse de l'écoulement. L'augmentation de volume est un désavantage quand elle est trop forte, comme il arrive pour les substances d’un tissu moins ligneux, ou pour celles qui sont chargées d’une plus grande quantité de matière muqueuse. Je préfère en tous cas me servir d’une méthode qui a été indiquée par M. Dausse pour un certain nombre de substances, et qui s'applique avantageusement à toutes. Elle consiste à humecter la poudre avec la moitié de son poids d’eau froide et à la laisser en cet état pendant plusieurs heures avant de l’introduire dans l'appareil à lixiviation. Par là, chaque matière se gonfle d’une quantité en rapport avec sa propre nature; par là encore les matériaux solubles sont ramollis ou dissous , et la poudre est plus vite et plus complétement épuisée; par là encore le liquide trouve sa route frayée; il se fait jour plus assurément à travers tous les points de la colonne qu’il doit traverser, et l’on a peu à craindre la formation de fausses voies, qui est Rent le plus puissant que l’on puisse opposer à la lixiviation des matières organiques.
La quantité d’eau que j'ai indiquée est suffisante pour humecter le plus grand nombre de substances végétales : il faut la diminuer de moitié au moins pour la noix de galles ; il est rarement nécessaire de l'augmenter. Le lessivage se fait à l’eau froide: il faut en excepter certaines matières, comme le coquelicot, le séné, que l’eau bouillante dépouille mieux de leurs parties solubles ; il faut d’ailleurs , ainsi que je l'ai dit, tasser les poudres humec- _tées d’une quantité dont je vais tâcher de donner une idée par quelques exemples, quoique nécessairement d’une manière un peu vague.
Tassez fortement les poudres de :
Arnica, Pareira brava et toutes autres Camomille, substances très volumineuses Houblon, ou très ligneuses.
Quassia amara,
Tassez assez fortement les poudres de :
Bistorte, Patience, 3
Buis, Quinquina, :
Cainça, Ratanhia, 2 Chiendent , Réglisse,
Colchique, Salsepareille,
Columbo, Saule (écorce de), * Douce-amère, Squine,
Grenadier (écorce de), Valériane, et en général les Ipécacuanha, substances à texture ligneuse,
Tassez modérément les poudres de :
Absynthe, Chardon bénit, Aconit, Chicorée, Anémone, Mercuriale, Armoise, Rhus radicans, Aunée, Sabine,
Belladone, Saponaire (feuilles), Centaurée (petite), Stramonium, Ciguë, Tréfle d’eau.
Chamædris,
Tassez peu les poudres de :
Bardane, Pensée sauvage, Bourrache, Polygala,
Gentiane, Racine de persil, Noix de galles, Racine de saponaire.
Ne pas tasser du tout:
Coquelicot, Roses rouges, Rhubarbe, « Safran.
Les capsules de pavot ne se prêtent nullement à la lixiviation «
par l’eau ; l'opération est même difficile pour la gentiane, et surtout pour la rhubarbe. Celle-ci doit être réduite en poudre très grossière; encore l'opération ne réussit-elle que dans des mains très exercées à ce genre de manipulation.
Quand on veut traiter par lixiviation les matières visqueuses
qui se gonflent beaucoup par l’eau, on peut se servir avec succès du mode de manipulation conseillé par M. Mouchon; il consiste à délayer les matières avec une quantité d’eau convenable pour
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en faire une pâte liquide que l’on verse dans l'appareil; on laisse écouler le liquide surabondant et l’on achève de lessiver à la manière ordinaire ; les matières se tassent alors d’une manière égale et de la quantité précisément nécessaire; il faut se rappeler qu’il n’y aurait pas avantage à recourir à ce procédé pour les substances ordinaires, parce qu'il augmente nécessairement la quanlité du liquide nécessaire à l'épuisement.
Quand on traite une matière par lixiviation, les premières portions de liqueur qui passent sont très chargées, parce que le liquide en contact avec des couches de poudre vierge se sature des matériaux solubles; mais au bout de quelque temps, les liqueurs apparaissent de moins en moins chargées, et il faut une quantité d’eau bien plus grande que ne l'indique la théorie pour épuiser la matière pulvérulente. Deux causes concourent en même temps à ces résultats ; la première, c’est que les matériaux solubles étant renfermés dans le tissu de la plante, l’eau-ne les atteint pas tous immédiatement ; et en outre, c’est que les différentes couches liquides se mêlent avec facilité; MM. Boullay avaient pensé le contraire ; mais c’est un fait d'expérience que l’on peut aisément constater. Il l’a été par M. Baudrimont pour la pulpe de betterave : il a vu que dans l'épuisement de cette pulpe, en la tenant couverte d’une couche d’eau, on introduisait dans le suc environ le tiers de son poids d’eau étrangère. M. Guillermond l’a prouvé également en humectant une poudre inerte par une solution d'extrait et cherchant à déplacer celui-ci par de l’eau froide.
L’écoulement du liquide aqueux se fait toujours avec plus de difficulté que celui des liqueurs éthérées ou alcooliques. Ceci tient à ce que Veau gonfle bien davantage les tissus organiques, en même temps qu'elle développe les parties mucilagineuses. Il en résulte que la poudre se gonfle, se tasse et devient moins perméable à l’eau : celle-ci est en outre détachée plus difficilement des surfaces , de sorte que les couches d’eau superposées poussent facilement la liqueur qui n’est qu’interposée dans les vides que laissent les particules pulvérulentes; mais elle ne détache qu'axéc plus de peine celle qui adhère aux surfaces mêmes et elle ne s’y mélange que lentement; de même que l’eau déplace bien l'huile qui est engagée au railieu d’une poudre et non pas celle qui adhère aux particules pulvérulentes.
La lixiviation des matières végétales est avantageuse quand il 8°
est nécessaire d'obtenir des solutions concentrées, comme pour les liqueurs destinées à la préparation des extraits. Elle évite une concentration toujours nuisible aux liqueurs d’origine organique. Le plus grand reproche que l’on puisse lui faire, c’est qu'elle exige un temps considérable, qui, dans les temps chauds, peut permettre aux matières d'entrer en fermentation avant que leur épuisement par l’eau ne soit complet.
Tout ce que je viens de dire s’applique aux lixiviations par l'alcool aussi bien qu'aux lixiviations par l’eau; seulement il faut fermer l'appareil avec un couvercle pour éviter l’évaporation ; ici même, comme les tissus organiques ne se gonflent pas comme au contact de l’eau, l'emploi de la-méthode est encore plus général. Il y a aussi avantage à humecter préalablement la poudre à l'avance ayec la moitié de son poids de liqueur spiritueuse. Chaque substance doit aussi être tassée d’une manière différente; mais on peut toujours pour chacune d’elles tasser plus que dans le traitement par l’eau, parce que le gonflement des matières est toujours moindre , et parce que, malgré la lenteur de lécoulement, on n’a pas à craindre que la fermentation se mette dans la masse. Je n'ai vu non plus, pour aucune des substances que j'ai mises en expérience, que la quantité de matière dissoute ait été diminuée par une macération préalable.
L'alcool ne développe pas le mucilage et ne or pas les tissus organiques autant que l’eau le fait; aussi l'écoulement est-il généralement plus prompt pour les liqueurs alcooliques; aussi des matières mucilagineuses qui se refusent à laisser filtrer Peau, livrent-elles passage à l’alcool. La scille, et sans doute d’autres bulbes se gonflent beaucoup et forment un mucilage épais avec . Palcoo! à 56°.
Quand une poudre a été épuisée au moyen de l'alcool, elle reste imprégnée d'une partie de ce liquide qu’il est intéressant d'en retirer. MM. Boullay, dans l’idée qu'ils s'étaient faite: que les liquides se déplaçaient sans se mélanger, avaient proposé de verser à la surface de la poudre de l’eau qui poussait l'alcool devant elle et permettait de le recueillir tout entier et sans mélange. Je m'é-. tais aperçu qu’il n’en était pas ainsi, et, à mon instigation, M. Guillermond a fait des expériences tout à fait convaincantes, qui ont démontré que, si une partie de l'alcool était séparée sans mélange, bientôt on obtenait des liqueurs alcoolisées de moins en moins
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spiritueuses. Cette circonstance diminue singulièrement les avantages que l’on pouvait s'attendre à trouver dans l'emploi de la lixiviation avec l’alcool. Ici, en effet, il importe peu d’avoir des quantités un peu plus grandes de liquide, parce qu’on le retire sans inconvénients par la distillation à une température basse et à l'abri du contact de l'air, et l’on perd par la méthode de déplacement presque autant d'alcool que dans les procédés ordinaires.
‘Il y a environ vingt ans que le comte Réal a fait construire, sous le nom de filtre-presse, un appareil qui ne diffère de notre appareil à déplacement que parce que le liquide qui passe à travers la poudre végétale , est soumis à une pression considérable qui détermine un écoulement plus rapide des liqueurs. L'appareil consiste en une boîte d’étain fort épaisse, qui porte à sa base un diaphragme destiné à supporter la poudre; à la partie supérieure est un tube très élevé que l’on remplit d’eau; si ce tube a trentedeux pieds de haut, le liquide au contact de la poudre supporte une pression double de celle de l'atmosphère, et passe avec facilité. Comme ce tube si élevé n’est pas commode, le comteR éal avait substitué à l’eau , dans quelques-uns de ses appareils, la pression du mercure, que l’on a remplacée depuis par une pompe foulante.
Nous ne nous servons pas en France du filtre de Réal, et ne pouvant porter à son sujet un jugement assuré, je puiserai dans la traduction allemande que M. Schoëdler a faite de mon ouvrage, ce ce que je vais dire, et qui résume en pr sorte les opinions de Geiger à ce sujet.
Le cylindre de la presse de Réal est un tube court, surmonté par un tube long et étroit qui s’y adapte à vis. Une lnétiéur de 9 à 10 pieds pour ce second tube est tout à fait suffisante ; l'avantage que l’on peut avoir à l’allonger ne compense pas les inconvénients qui résultent de l’incommodité de son maniement.
Le cylindre est en étain ou en fer-blanc fort; il se termine en cône à sa partie inférieure ; au point où il commence à devenir conique est un rebord sur lequel on pose un diaphragme percé de trous; on le recouvre d’un morceau d'’étoffe de laine et l’on place la poudre au-dessus; on met sur la poudre une nouvelle étoffe de laine, puisau-dessus un diaphragme percé, si l'appareil n est pas complétement rempli; on assujettit le tout au moyen de cercles d’étain C C que l'on a de différentes hauteurs à cet effet ; on
place alors le couvercle et l'on y visse le tube; après que l’on a placé un vase au-dessous du cylindre, on verse de l’eau dans le tube à pression et on le maintient toujours rempli.
La meilleure manière d'y parvenir est de placer à côté de lui un vase avec de l’eau dont un siphon puise le liquide pour le verser dans le tube : le liquide pénètre avec force dans la masse et sort chargé des parties extractives. Quand il sort peu coloré et qu’il n’a presque plus de saveur, on considère l'opération comme terminée et on vide le tube par le robinet R.
Les substances, avant d’être mises dans le cylindre, doivent être réduites er poudre grossière; la poudre est humectée convenablement et laissée pendant quelque temps dans un autre vase, de manière à ce qu’elle soit toute gonflée quand on la met dans le cylindre.
Ce qui vient d’être dit s'applique également au traitement par l'alcool; l’humectation préalable de la poudre est alors inutile.”
On peut très bien extraire les parties solubles par un liquide chaud; il est bon alors d’entourer le tube et le cylindre d’une enveloppe en bois, comme mauvais conducteur du calorique:
Geiger a donné en outre une indication de la M quantité dont doit être tassée chaque poudre'en M piticiilier : je ne la rapporte pas, parce qu’elle s ’accorde Fa les indications que j'ai données moi-même pour la EN ASS Sans pression.
Depuis, des appareils du même genre ont été pra de ar Romershausen, Payen, par .ie profeéseut Zenneek et a h M. Béral. L'écoulement y est rendu plus facile, soit par la pression qu'exerce une pompe foulante à la surface du liquide, soit par le vide imparfait que fait une pompe aspirante dans un récipient \ fermé, qui porte le cylindre à lixiviation. L'avantage que procürent ces instruments consiste dans l'écoulement plus facile du liquide. M. Baudrimont s’est assuré que les diverses couches dé” liquides s’y mêlent moins, et que leur mélange se fait en des pro=
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portions d'autant plus faibles que la pression est plus élevée. On ne peut cependant dépasser certaines limites, car la partie inférieure de la pulpe se comprime et forme un arrêt imperméable que le liquide ne peut pas franchir.
Il ne faut pas croire, toutefois, que l'emploi de la pression détruise tous les défauts reprochés à la lixiviation. Elle en fait naître un nouveau, car l'écoulement lent du liquide est une condition nécessaire à l'épuisement par une petite quantité de liqueur; il faut que celle-ci ait le temps de pénétrer les cellules fermées de la plante, et d’en extraire les parties qui y sont contèlues. J'ai reconnu, à plusieurs reprises, en me servant du petit appareil de M. Béral, que lorsque les liqueurs passaient peu colorées, et que la matière paraissait épuisée, si on arrêtait l’opération pour la recommencer quelque temps après, il s’écoulait alors de l'appareil des liqueurs fortement chargées. On peut y remédier sans doute en tassant un peu plus les matières , et l'éloge que fait du filtrepresse un praticien aussi distingué que Geiger, ne peut laisser aucun doute sur les bons résultats que l'on peut obtenir avec cet instrument.
Quoi qu il en soit, je pense que la simplicité des appareils à lixiviation sans pression, la commodité de leur emploi, et les bons résultats que l’on en obtient leur feront donner la préférence dans les laboratoires des pharmaciens.
Je. dois, en terminant, dire quelques mots d’une méthode de dissolution qu’il est important de ne pas perdre de vue, à eause des services importants qu’elle a rendus et qu’elle est appelée à rendre encore; c’est celle qui a été proposée par Cadet, et qui est suivie.encore par quelques pharmaciens, pour la préparation . des liqueurs concentrées destinées à fournir des extraits. Elle consiste à réduire les substances en poudre demi-fine, à les humecter avec le double de leur poids d’eau froide ou d’eau tiède, et. à les soumettre à lapresse après quelques heures de contact ; on peut, si l’on veut, humecter de nouveau la poudre et en retirer une: nouvelle quantité de principes solubles. En. général, une poudre traitée de cette manière retient sous la presse le tiers de son poids d’eau, et par conséquent un sixième des principes solubles-après-la première opération, et un trente-sixième seulement après la seconde. Les défauts de cette méthode, c’est qu'il faut une bonne presse pour la mettre à exécution, c’est. que les linges
retiennent une partie du produit, c’est que les liqueurs que l’on obtient sont moins claires, c’est enfin qu’il faut plus d’eau pour obtenir une même quantité d'extrait; mais il est des circonstances où elle sera préférée. Comme l'application de la lixiviation à la préparation des solutions concentrées demande beaucoup d’habitudes les pharmaciens qui se verront trompés dans leur attente, parce qu’une matière trop tassée ou trop muqueuse se refusera à livrer passage à l’eau ou à l'alcool, seront fort aises de recourir au procédé de Cadet, qui leur permettra de tirer bon parti encotun résultat aventuré.
MATIÈRES SOUMISES A L'ACTION DES DISSOLVANTS
Les principes qui se trouvent le plus ordinairement dans les matières végétales et animales, et qui se dissolvent dans certains véhicules employés en médecine, sont :
1° Les acides végétaux, solubles dans l’eau et l'alcool ;
9 Les alcalis végétaux formant des combinaisons naturelles que l’eau et l'alcool sont presque toujours aptes à dissoudre ;
3 Les résines, les huiles essentielles, qui sont peu ou point solubles dans l’eau, mais qui se dissolvent dans l'alcool, dans les éthers, les huiles fixes et volatiles ;
4 Les huiles grasses, dont l’éther et les essences sont les seuls bons dissolvants et qui se mêlent entre elles en toutes proportions;
5 Le sucre dé canne, qui est soluble dans l’eau et dans l'alcool, à moins que ce dernier ne soit trop rectifié, etle sucre de raisin que l'alcool le plus fort dissout également bien ;
6° La gomme, que l’eau dissout à froid, et que l'alcool, Péther et les huiles refusent de dissoudre ;
7° L’amidon, qu’on ne peut dissoudre qu’en l'attaquant par l’eau bouillante ;
8° L’extractif, le tannin, solubles dans l’eau et dans Palcool aqueux, mais insolubles dans l'alcool absolu et dans l’éther ;
9 L’albumine végétale et animale, tantôt soluble, tantôt inso- Juble dans l’eau, mais cessant d’être soluble aussitôt qu’elle a été coagulée ;
10° Le tissu cellulaire des animaux, qui se transforme par une ébullition prolongée en gélatine soluble dans l’eau et insoluble
- dans les autres véhicules.
Mais dans les phénomènes de dissolution que nous présentent les corps, on ne doit jamais perdre de vue qu’il ne faut pas juger d’une manière absolue de leur présence dans un liquide par leur solubilité propre dans ce liquide. Les principes immédiats des végétaux ou leurs combinaisons exercent les uns sur les autres une action encore inétudiée, par laquelle les matières insolubles se dissolvent en dépit de leur propriété contraire, tandis que des substances épuisées par les véhicules nous montrent encore des principes qui auraient dû se dissoudre, et qui ont été retenus par l’action des autres éléments auxquels ils étaient associés.
: (KHydrolés.)
L'eau est un véhicule inaltérable-par l’ébullition et assez commun pour que sa déperdition n’ait pas d'importance ; aussi, dans l'examen des solutions aqueuses, l'emploi de la chaleur est tout à fait subordonné à la nature des matières sur lesquelles on doit agir, tandis que son influence sur le liquide peut être entièrement négligée.
On peut distinguer trois cas principaux : 1° la matière est entièrement soluble dans l’eau ; 2 des principes solubles sont mêlés
à du ligneux ; 3° des matières de solubilité différente sont unies au ligneux.
Une matière est entièrement soluble dans l'eau:
1° Quand une matière est soluble entièrement dans l’eau, l'opération est des -plus simples : elle se fait à froid ou à chaud. Nous avons tracé les règles applicables à ce sujet en nous OC— cupant de la solution en général.
Des principes solubles sont mêlés au ligneux. ”
# 2° Quand une substance est formée tout entière (sauf le tissu - végétal) de principes solubles dans l’eau (gomme, sucre, matière extractive, etc.), on peut extraire ces principes par différents moyens. Les plantes contiennent, dans leur état de fraicheur, un suc composé pour le plus grand nombre d’entreelles, de matière extractive, d’albumine et de quelques sels en dissolution, d’albumine coagulée et de chlorophylle à l'état insoluble. Quand ces
plantes ont été séchées, elles ont la même composition, mais les tissus ont pris de la rigidité et les sucs se sont épaissis ; l’eau rend aux tissus une flexibilité qui lui permet de les pénétrer de nouveau, et aux matières solubles la fluidité qu’elles avaient perdue. On parvient à cerésultat par la macération, la digestion, Pinfusion, la décoction et la lixiviation. Les mêmes moyens sont le plus souvent applicables aux plantes dans leur état de fraîcheur.
A. Macération. Elle est très recommandée par les auteurs modernes, parce qu'elle est propre à ramener les sucs à ce qu'ils étaient avant la dessiccation; cependant, à moins que les matières ne soient réduites entièrement en poudre, l’eau les pénètre difficilement, et quelquefois la décomposition commence avant qu’elle ne les ait entièrement pénétrées. J'ai vu presque constamment la macération épuiser les plantes simplement concassées moins complétement que l’infusion.
Elle est généralement inefficace pour les Es patois qui s’altèrent avant de céder leurs parties solubles, à moins qu’on ne déchire leur tissu assez profondément pour que les sucs se mélangent directement avec l’eau.
B. Infusion. L’infusion est le mode opératoire qui convient presque constamment ; par son moyen les matières délicates entières sont facilement pénétrées: elle réussit tout aussi bien sur les
substances d’un tissu plus dense quand on a le soin de les diviser
convenablement. Elle agit promptement et efficacement sur les végétaux secs ou dans l’état de fraîcheur, et elle leur fait éprouver peu de changements ; elle coaägule l'albuminé ; je lai vue presque constamment fournir des liqueurs plus gapides et plus odorantes que Ja macération, et laisser à l’évaporation une plus grande quantité d'extrait, à moins toutefois que les matières soumises à l'action de l’eau froide n’aient été réduites en poudre fine.
On traite par infusion les fleurs et les feuilles sèches, les racines amylacées qui doivent leurs propriétés à des matières gommeuses ou:extractives, et en général toutes les substances quicontiennent des principes volatils ou dont toutes les partiesactives-soht solubles dans l’eau.
C: Décoction. La décoction est rocéfinæniléts pour les matières denses qui sont difficilement pénétrées et qui ne contiennent que des principes fixes. On la prolonge plus ou moins, suivant la résistance que l'eau rencontre pour pénétrer dans:le tissu; mais
c'est une 0 opération qui a été abandonnée avec juste raison dans un grand nombre de cas : 1° parce que les matières denses, toutefois que leurs principes sont solubles dans l’eau, les cèdent aussi bien à l’infusion, pourvu que, par une division préalable, on facilite à l'eau un moyen d’action ; 2 parce que l’action prolongée de Peau et de la chaleur, surtout au contact de l'air, altère beaucoup de matières végétales, et en particulier la matière extractive ; 3° parce que l’on obtient moins de produit d’une même natièré soumise à la décoction que traitée par infusion, et la cause, suivant les observations de Kulmann et de M. Güibourt, en est dans la fixation de la matière extractive sur la fibre végétale, action qui est tout à fait analogue à la combinaison des matières colorantes avec les tissus.
Mais la décoction est indispensable lorsque les substances que l'on veut atteindre ne peuvent se dissoudre que par Paction plus ou moins prolongée de la chaleur. C’est par la décoction que Pon traite les semences des céréales dont Pamidon doit fournir des liqueurs mucilagineuses ; c’est à la décoction que l’on soumet le lichen pour dissoudre son principe amyloïde ; c’est à elle que l’on a recours pour obtenir tout le principe mucilagineux et le principe sucré des pommés, des prunes, des dattes, des jujubes, des racines de carotte, de navet, de l'oignon, ete., ete. ; c’est par elle que lon obtient dés liqueurs très metlhéteutes avec les racines amylacées, la graine de lin, etc., ete.
La décoction est nécessaire encore quand les matières que l’on doit dissoudre ne préexistent pas et ne se forment que par laltération de quelques tissus. Télle est là formation de là gélatine par l’action prolongée de l’eau bouillañité sur les membranes ; mais nous y réviendrons en nous occupant dE des bouillons.
La décoction est encore nécessaire pour les substances fraîches d’une texture un peu compacte, qui trouvént dans un reste d’organisation, une défense contre Ja vin ds par s eau à une plus | basse température.
D. Digestion. La digestion est le plus BrtitEent employée cornme moyen préparatoire pour disposer les substances d'un tissu compacte à céder leurs principes solubles.
Elle est éceibair re pour des substances qui sont défendues de l'action de l’eau par des matières insolubles qui les enveloppent.
Ainsi on fait digérer le baume de Tolu dans l’eau, parce que la résine ramollie par la chaleur et laissée en contact prolongé avec l’eau, finit par laisser dissoudre l’acide cinnamique et l’huile essentielle. » $
£. Lixiviation. La méthode de déplacement peut être substituée à la macération et à l’infusion toutes les fois qu’il s’agit d’obtenir des liqueurs concentrées. Pour arriver au même résultat, quand les-matières, par leur nature muqueuse, ne se prêtent pas a ce genre de traitement, il faut les réduire en poudre grossière, les faire macérer avec l’eau et les soumettre à la presse.
Des matières différemment solubles sont unies au ligneux.
3. Quand une matière végétale contient, en outre de la fibre ligneuse, des principes de nature et de solubilité différentes dont on peut avoir intérêt à laisser quelques-uns sans les dissoudre, il faut se comporter d’après les données de l'expérience. Il peut arriver : 1° que la substance que l’on met en œuvre soit amylacée ; 2 qu'elle contienne quelque matière nuisible que l’on ait intérèt à laisser dans le résidu; 3 qu’elle contienne quelque principe utile, par lui-même insoluble ou peu soluble dans l’eau.
A. Quand une racine est amylacée et que les principes que l'on y recherche ne sont pas l’amidon, il faut opérer dans des circonstances qui ne permettent pas à celui-ci de se dissoudre. Dans ce cas la macération est recommandée par tous les auteurs ; mais quand on y a recours, il faut diviser les corps de manière à ce que l’action soit prompte et efficace; autrement il faut recourir à l’infusion, qui peut bien entraîner dans la liqueur quelques parties amylacées ; mais sa puissance de pénétration rend l'épuisement des racines plus prompt, et elle n’entraîne jamais avec elle les accidents de fermentation, qui, dans l'été surtout, résultent parfois d’un contact prolongé.
Les racines amylacées fourniraient par la décoction des liqueurs troubles et souvent désagréables pour le malade. Il est à remarquer cependant que lorsque les racines restent entières et ne sont pas soumises à une décoction top prolongée, cet inconvénient se fait moins apercevoir, parce que l’amidon restant engagé dans le tissu. des plantes, les parties dissôutes seules arri-" vent dans le liquide et d'une manière fort incomplète; mais la dé-
coction a toujours contre elle l'alfération qu’elle entraîne dans les principes végétaux et la diminution de ces principes par leur combinaison avec la fibre végétale. | ”.
Quand les racines amylacées contiennent du tannin, les décoctions qui sont transparentes tant qu’elles sont chaudes, se troublent par le refroidissement. C’est qu’il se fait un composé d’amidon et de tannin qui est soluble dans l’eau au-dessus de 49 et qui se précipite, au-dessous de cette température.
B. Certaines substances contiennent des principes autres que l’amidon qu’il est important de ne pas dissoudre :‘telle est la racine de réglisse, qui contient une huile âcre; les baies de genièvre, qui sont très chargées de résine ; la casse, dont l'enveloppe contient un principe astringent de propriété opposée à la propriété laxative de la pulpe. On parvient à empêcher la dissolution de ces corps dans l’eau en opérant par simple macération. Les principes les plus solubles se dissolvent, les autres restent.
Également dans les boissons aqueuses faites avec l'oignon ou le navet et qui sont employées comme émollientes, la chaleur profongée, en même temps qu’elle contribue à rendre les liqueurs … plus mucilagineuses, dissipe l'huile volatile qui est contenue dans ces bulbes. De même par l’ébullition des substances chargées en même temps d'huile volatile et de substances amères solubles, comme la camomille, l’absynthe, l'écorce d'orange ou de citron, on volatilise par la décoction l’huile essentielle pour ne conserver que le prineipe tonique fébrifuge. |
C. I arrive que la partie la plus active d’un médicament est insoluble dans l’eau, et ne peut s’y trouver qu'à la faveur d’autres principes, et en quelque sorte en Opposition avec ses propriétés propres ; on doit alors soumettre les Corps à une décoction prolongée. C’est par elle seulement quê l’on parviendra à dissoudre quelques parcelles du principe médicamenteux. En ayant égard à cette circonstance, on traitera par décoction la racine de jalap, le bois de gayac, qui doivent leurs propriétés à des sub- Stances résineuses. Il en sera de même du quinquina, quand on voudra avoir en dissolution la combinaison insoluble du rouge cinchonique avec les alcalis végétaux.
Les règles que nous yenons de poser sont d’une application absolue pour les circonstances que nous avons exprimées et pour les exemples que nous avons cités à l'appui, Elles trouvent leur
application pour beaucoup d’autres corps; mais il arrive souvent que nos connaissances sont {rop peu avancées pour que nous puissions ainsi formuler le mode opératoire nécessaire. Alors il faut appêler de notre connaissance imparfaite de la composition des corps, à l'expérience, plus directe tirée de la nature des produits dissous par l’eau, ou bien encore à l'observation médicale. Une des causes qui contribuent surtout à augmenter les difficultés dans ce genre de recherche, c’est l’action bien évidente que cer- {ains principes exercent les uns sur les autres et qui change leur solubilité ordinaire. Elle est telle que, pour une matière insoluble, on ne peut presque jamais prononcer d'une manière absolue sur son absence dans une liqueur.
Je citerai quelques exemples, remettant à une autre époque de les examiner plus spécialemént. La matière amère de la racine de columbo est insoluble dans l’eau, et cependant la macération de la racine suffit pour la dissoudre, parce qu’elle trouve dans le végétal une matière colorante ou un acide qui facilite sa dissolution ; la résine et l'huile volatile du semen-contra se dissolvent dans l'eau à à la faveur des matières gommeuse et extractive; le bois de Brésil, suivant M. Chevreul, la rhubarbe, suivant M. Caventou, contiennent des haine binaires qui se partagent sous l'influence de l’eau en deux composés fort différents, l’un insoluble, dans lequel abonde le principe insoluble du composé, l’autre soluble, dans lequel le principe opposé domine. Il semble même que la température ait une influence marquée pour augmenter la proportion de l’un ou de l'autre composant.
Une circonstance encore difficile à saisir ést celle de la formation de certains principes par l’action même du dissolvant. Ainsi, l'huile d'amandes amières, celle de moutarde, ne préexistent pas dans la graine. Ainsi probablement l’asparagine est un produit d’altération de la racine de guimauve ou des turions d’asperges ; et sans doute, dans un grand nombre de cas, des produits se forment dont l'existence dans les liqueurs peut nous avoir échappé. Ce sont là des sujets difficiles de recherehes, qui demandent des analyses faites avec soin, un examen attentif des liqueurs
et la confirmation des données obtenues au moyen de la chimie par celles. que peut fournir l'expérience médicale. L’utilité de ce genre de travail est incontestable, et il appartient surtout aux pharmaciens de s’y livrer,
SOLUTION PAR L'EAU. 127 En outre des principes que nous venons de poser, il est cerfaines conditions qui conduisent à traiter diversement une matière suivant l'indication que l’on veut remplir. Ainsi, la racine de columbo cède à l’eau par infusion un principe amer qui est employé avec succès comme tonique ,fmais dont l'emploi serait contre-indiqué dans le traitement des diarrhées chroniques ; la matière mucilagineuse de l’amidon qui s’allie à ce principe, quand on traite la racine par décoction, modère son action trop vive sur les tissus et seconde alors merveilleusement ses effets ; ainsi, le lichen d'Islande fournit par infusion une boisson simplement amère; par la décoction, le principe mucilagineux du lichen se dissout également et forme un médicament plus composé; on peut même, en rejetant la première liqueur, obtenir un médicament purement gélatineux. " On pourrait citer encore un grand nombre d'exemples de ce genre. La racine de guimauve cède à l’eau, par infusion, un mucilage jaunâtre, et la tisane est limpide et agréable. Une forte décoction dissout Famidon, et le produit est épais, louche, et ne convient plus qu'aux usages extérieurs. L’absynthe fournit par infusion un médicament excitant ; la décoction prolongée, en volatilisant l'huile volatile, ne laisse plus qu'une matière amère et tonique.
C’est à l'indication thérapeutique de déterminer le choix entre ces divers modes d'opération, et le médecin dans ces cas parti- Culiers doit le prescrire avec la plus grande attention.
TISANES
Une tisane est une boisson peu chargée de principes médicamenteux et qui sert de boisson ordinaire au malade. Ce genre de médicament rend de grands services à l’art de guérir. Pour un grand nombre de tisanes l'effet est à peu près le même que celui de l’eau; mais le malade ne boirait pas d’eau et boit volontiers sa tisane. Il faut dire d’ailleurs qu’une petite quantité de matière sapide et odorante rend ces boissons plus amies de l'estomac. Les tisanes sont souvent aussi des médicaments rendus actifs par les principes qu’elles tiennent en dissolution. En ce cas, l’action délayante de l’eau favorise singulièrement l'effet médical.
Commele maladeest obligé d’y revenir souvent, il faut que les tisanes soient légères et le moins désagréables possible. On peut
les édulcorer à volonté. Avant de les administrer, on les clarifie par le repos, plus rarement par la filtration.
On prépare des tisanes par les différents moyens de dissolution qui ont été étudiés dès le chapitre précédent; savoir : la solution simple, la macération, l’infuSion, la digestion, la décoction. .La manière d’opérer et le choix à faire de l’un ou l’autre moyen n’exigent pas d’autres détails que ceux qui ont été donnés précédemment. Je dois dire cependant que les infusions de plantes se conservent plus longtemps sans altération que les liqueurs obtenues par macération; ce qui n’est pas sans importance pour l’emploi médicinal des tisanes.
Si souvent on ne fait entrer qu’un seul corps dans la composition d’une tisane, il arrive assez fréquemment qu’on en emploie plusieurs à la fois. Il faudra se conformer de même aux règles indiquées ci-dessus; c’est ainsi que, dans toutes les tisanes édulcorées avec la racine de réglisse, après avoir traité, par décoction, les matières qui résistent davantage à l’action de l'eau, on fait seulement infuser cette racine. Il est inutile que nous nous étendions davantage sur ce sujet ; ce que nous avons dit des tisanes simples doit suffire pour servir de règles dans la préparation dess tisanes plus composées.
Lorsque dans une tisane on fait entrer des sels, des acides, des & sirops, il est convenable de ne les ajouter qu'après que la liqueur a été passée. Ces additions ne doivent pas contrarier la nature chimique connue des principes médicamenteux. Ainsi, l'acétate de plomb précipitera presque tous les principes immédiats des végétaux ; il en sera de même de la plupart des sels métalliques. L’addition d’un acide facilitera la dissolution des principes actifs du quinquina ; un alcali en séparerait les bases alcalino-végétales ; au contraire, un alcali ajouté à la rhubarbe facilitera la dissolution en plus grande quantité de la matière résineuse purgative. Les considérations de ce genre doivent être soigneusement pesées par le médecin : l'oubli des réactions chimiques pourrait l’exposer à annuler entièrement les effets des médicaments sur lesquels il aurait cru pouvoir compter.
DES APOZEMES.
On désigne sous le nom d’apozèmes des boissons médicinales qui diffèrent des tisanes en ce qu’elles contiennent plus de prin-
SOLUTION PAR L'EAU. 129 cipes médicaménteux, et qu’elles ne servent jamais de boisson ordinaire aux malades.
Ce que nous avons dit sur la préparation des tisanes , est souvent applicable à celle des apozèmes. Cependant les règles simples que nous avons posées: ne sont pas d’une application aussi sûre, dans l'ignorance où nous sommes des changements dans la solubilité qui peuvent résulter de l’action mutuelle des corps qui composegf en même temps les formules compliquées des apozèmes.
Je rapporte, comme exemple d’ Ne la préparation de la tisane royale :
* à TISANE ROYALE,
Pr: SD. rides uit NES 4 BTOS. serre oo s.. 16 grammes. Sulfate de soude..,....... HEIN 2% OV sole 16 AIS. à - à SAMU LOTO 01 Let à à 4 CDFIATQTRE ads ny ete PROS PS den ere 4 GCerfeuil récent... 7. Bros UT AE, Les 16 Eau tiède........ "As EU 2'Hvres rs re 1000 Citron coupé par tranches. No 1. No 1.
Faites macérer pendant vingt-quatre heures; passez avec expression, et filtrez.
BOUILLONS
Les bouillons sont des solutions aqueuses dont la base est la chair des animaux. ‘
Leur composition se complique par l'emploi de plusieurs sortes de matières animales et plus SONT encore par l'addition d'herbes ou de légumes.
On divise les bouillons en anbhtaites et médicinaux : les premiers sont faits avec des viandes d'animaux arrivés à l’âge de puberté, appartenant à la grande famille des mammifères ; les seconds sont préparés avec les viandes peu faites du veau ou du poulet, avec la chair des vipères, des grenouilles, des tortues, quelquefois avec des escargots ou des écrevisses.
Les bouillons médicinaux remplissent presque toujours la double indication d’un effet thérapeutique et d’un effet alimentaire.
Bouillon alimentaire. La préparation des bouillons alimentaires est arrivée à sa perfection dans nos ménages. L'expérience de chaque jour a appris quelles conditions il fallait remplir pour obtenir un bon bouillon; et nos ménages, sans se rendre compte
des phénomènes qui accompagnent cette opération, savent ;parfaitement la conduire. Il est utile cependant d'établir les principes sur lesquels.est fondée la préparation du bouillon, pour pouvoir apprécier la nature des principes qui y sont contenus.
Le bouillon, indépendamment du sel qui en rehausse la saveur, contient des matières animalisées qui paraissent être plus spécias jement alimentaires, et des principes aromatiques qui en relèvent la saveur et contribuent à l'alimentation, soit par eux-MÊmEsS, soif plusencore enfacilitant l'assimilation despremiers. Pour apprécier. avec exactitude la nature de ces matières, nous allons examiner rapidement les principes quiconstituent la viande, et ceux qu’elle peut céder à l’eau pendant sa coction.
La viande est formée de fibrine, d’albumine, d’hématosine ou matière colorante du sang, de tissu cellulaire, de graisse composée d’élaine et de stéarine, de la matière particulière propre au système nerveux, de sels nombreux, d’un acide mal déterminé et
en faible proportion, d’une substance découverte par M. Chevreul »
et qu’il a nommée créatine (de xoexe, «roc, chair) et de matières peus, avoc, ;
extractives.
La fibrine, matière éminemment azotée, qui forme la partie Ja plus abondante de la chair, est une substance’ absolument insoluble dans l’eau, qui éprouve par la cuisson un endurcissement qui la rendrait peu propre à servir d’aliment, si cet état n'était pas modifié dans la viande cuite par le mélange des parties gélatiueuses, graisseuses et albumineuses. La fibrine ne fournit rien à l'eau, et par conséquent elle né concourt pas activement à rendre le bouillon savoureux et alimentaire.
L’albumine existe dans la viande, partie à l’état coagulé, partie
à l’état soluble. Une faible proportion seulement se trouve dans le bouillon, parce que la chaleur coàgule celle qui se dissout d’abord, Toute la partie qui a été saisie “ans l’intérieur de la viande, y est coagulée sans passer dans le liquide, et reste partie consti-
tuante et alimentaire du bouilli. Cependant l’albumine fournitune |
partie.de la matière animalisée du bouillon; sous l'influence de l’action prolongée de l’eau et de la Er elle abandonne une partie de matière soluble azotée. La proportion en est moindre cependant que celle qui serait produite par le blanc d'œuf dans les mêmes circonstances ; et cette différence s'explique, par l'é tat
d'acidité de la liqueur AE le bouillon, et son alcalinité, au
SOLUTION PAR L'EAU. | 131 contraire, quand elle résulte de la coagulation du blanc d'œuf. La matière colorante du sang se dissout dans l’eau aussitôt que celle-ci est en contact avec la viande et lui communique une couleur rouge ; mais cet effet n’est que momentané ; aussitôt que la température de l’eau s’est suffisamment élevée, l’albumine et la matière colorante se coagulent toutes deux, et viennent nager à la surface de la liqueur, sous la forme de flocons que de appelle écume, | R Le tissu cellulaire de la chair musculaire a une influence marquée dans la préparation du bouillon ; par action prolongée de l'eau chaude, il se gélatinise en grande partie; les portions les plus superficielles se dissolvent dans le liquide ; les autres plus génées par la masse des parties solides qui les entourent, restent dans l'intérieur de la viande, mais ramollies, gélatineuses; elles concourent à attendrir la viande cuite et à augmenter son moelleux, I faut ajouter, pour compléter cette histoire du bouillon, que, des os concourent à augmenter la proportion de graisse.-et plus efficacement encore à fournir de la gélatine. Celle-ci n’est . pas toute formée dans les os : elle résulte de l’altération de leur réseau parenchymateux. La proportion en est. faible, parce que la, compacité des os les défend activement contre-la pénétration de l’eau bouillante. | | } …4es parties de graisse que. la viande contient se fondent par l'élévation de la température et. viennent nager à la surface du liquide, mais il s’en faut de beaucoup qu'elles soient complétement séparées de la viande ; renfermées dans des cellules closes, enveloppées d’ailleurs en partie par les autres parties du tissu, äl eu reste une grande quantité dans la viande, qui contribue singulièrement à lui donner une saveur et.une odeur plus agréables. La matière grasse cérébrale, qui constitue presque entièrement la pulpe des nerfs, est ramollie et en partie entraînée pendant Ja préparation du bouillon. Sonsodeur qui.se développe par la chaleur, se retrouve dans le bouillon et surtout dans le houilli,: . Quant, à la créatine, matière qui a été plutôt. entrevue qu’étudiée par M. Chevreul, elle est soluble dans l’eau et elle est par conséquent l’une des parties constituantes .du bouillon. -Elle est insipideetinodore et ne contribue pas à le rendre savoureux; mais elle est azotée et il est bien possible qu’elle le rende alimentaire: Les matières extractives de la viande: sont fort nombreuses. g*
Elles sont solubles dans l’eau, se colorent par l’action prolongée de l’eau et de la chaleur. Elles contribuent surtout à donner au bouillon l'odeur et la saveur qui le caractérisent. C’est un mélange de plusieurs de ces matières qui avait reçu le nom d’osmazôme.
On retrouve en outre dans le bouïllon des principes volatils qui concourent à le rendre odorant. Une partie en est chassée par la chaleur, mais il en reste assez pour lui communiquer une odeur aromatique et agréable. 1° C’est, d’une part, l’ammoniaque qui paraît provenir de l’action décomposante mutuelle des éléments de l’eau et de ceux de là créatine. ; 2° un principe sulfuré qui peut noircir l’argent et qui paraît se produire toutes les fois que l’albumine est coagulée ; 3° un principe d’odeur de viande encore mal connu ; 4 un principe d’odeur d’ambre que M. Chevreul avait déjà reconnu dans la moelle de bœuf.
On voit, en résumé, que les matières contenues dans le bouillon sont l’albumine cuite, la gélatine, la créatine, un peu d'acide et les matières extractives de la viande, et en outre ies sels naturels de la viande, et le sel marin qu’on ajoute pendant la fabrication. La viande cuite ou le bouilli est un mélange de fibrine, d’albumine coagulée, de tissu cellulaire gélatineux, d’élaine, de stéarine et de la matière grasse du cerveau. Toutes ces matières sont d’ailleurs rendues plus sapides par la proportion de bouillon qui les mouille et qu’elles conservent dans leur tissu.
La viande est rarement employée seule à la préparation du bouillon. On y ajoute ordinairement des légumes pour en augmenter la saveur et le rendre plus agréable. Les carottes, les navets, les panais, les choux, les porreaux, sont le plus ordinairement employés. Je me suis assuré par une expérience directe que les légumes ne fournissent au bouillon qu’une très faible proportion de principes animalisés; ainsi, dans deux bouillons faits comparativement avec la même viande, dans les mêmes proportions, l’un sans légumes, l’autre avec une proportion de légumes bien plus forte que celle qui est d'usage (elle égalait en poids les quatre cinquièmes de la viande), la proportion de matière azotée ne s’est trouvée augmentée dans le bouillon que d’un sixième seulement. Les légumes augmentent la densité du bouillon par le sucre et la matière de nature gommeuse qu'ils peuvent lui fournit; mais c’est surtout par leurs parties aromatiques qu’ils ajoutent à
la qualité du produit. Les choux, les navets, cèdent un principe sulfuré et azoté analogue à celui qui se rencontre dans toutes les plantes crucifères. Les porreaux, les oignons fournissent une huile àcre et volatile. Bien que la majeure partie de ces principes volatiles soit dissipée par l’action longtemps continuée de la chaleur, il en reste cependant une proportion assez forte pour augmenter la saveur du bouillon. Cet effet est encore plus marqué dans l’emploi des carottes et des panais. Une huile volatile est encore ici le principe odorant ; mais elle se trouve engagée dans une sorte de combinaison triple avec de l'huile fixe et de la résine ; elle résiste par là plus obstinément à l'influence de l'élévation de température. | *
Le bouillon de viande le mieux préparé n’est jamais que faiblement chargé de principes alimentaires et aromatiques. Le résultat suivant, obtenu par M. Chevreul, suffira pour donner une idée exacte de sa composition. Le bouillon avait été préparé avec :
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M. Chevreul a reconnu que dans les sels du bouillon la potasse est plus abondante que la soude, et que le phosphate de magnésie prédomine sur le phosphate de chaux.
Il est Certaines précautions pratiques dont l'observation est indispensable pour la bonne fabrication du bouillon. D'abord se présente le précepte mis en pratique avec une rigoureuse exaçtitude par les ménagères, d'entretenir le liquide à une chaleur seulement voisine de l’ébullition; une forte chaleur parait avoir pour effet de saisir en quelque sorte la viande et de rendre ses diverses parties moins solubles dans l'eau. C'espla nécessité de cette chaleur modérée et soutenue qui donne tant d'avantage aux marmites en terre : par leur propriété peu conductrice, elles sont davantage à l'abri des coups de feu. Dans les grands établissements, les marmites de cuivre que l’on y emploie sont d’un moins bon usage ; en outre, la grande profondeur que l’on est dans l'habitude de leur donner, est encore une circonstance fàcheuse ; l’ébullition n’a lieu dans les couches inférieures que sous une pression plus forte que celle de l'atmosphère, ce qui suffit pour déterminer un commencement d’altération de la gélatine.
Ce n’est pas chose indifférente de mettre la viande dans l'eau froide et d’amenér lentement à Fébullition, ou de plonger immédiatement la viande dans l’eau bouillante. Dans le premier cas, il
ya formation d’une écume comme nous l'avons dit ; dans le second, 4
ce phénomène n’a pas lieu. C’est que l’albumine et la matière.colorante du sang qui résident à la surface de la viande sont immédiatement coagulées par la température élevée du liquide. Elles forment alors une sorte d’enveloppe compacte qui met obstacle à la libre sortie des sucs de la viande: Ceux-ci sont atteints lentement par l’eau de la marmite et ils sont coagulés à mesure. Ceci semble être un effet d’un intérêt secondaire; mgis l'expérience prouve qu’il n’en est pas ainsi, M. Chevreul FM dre que lorsque la viande est plongée dans l'eau bouillante, le bouillon est
SOLUTION PAR L'EAU. | 135 moins bon au goût ; il a trouvé que la proportion des matières dissoutes était diminuée dans le rapport de dix à treize pour les: matières organiques, et dans celui de deux à trois pour les sels fixes.
La nature de l’eau que lon entité à à la fabrication du bouillôn a également une influence marquée sur les résultats. L'eau de pluie donne un bouillon moins odorant efjun bouilli moins sapide ; l'emploi du sel marin, en même temps que le sel ajoute sa saveur propre à celle du boüillon, paraît en outre avoir pour effet de relever la sapidité de la viande et celle du bouillon : cette action du sel est plus marquée encore sur les légumes ; le liquide acquiert une odeur plus prononcée, et écpéndout la proportion de matière dissoute est diminuée de plus d’un quart. La différence des résultats est surtout remarquable dans les légumes euits qui sont devenus plus tendres et plus sapides.
Bouillons médicinauæ. Les bouillons médicinaux ont généralement pour base une chair moins sapide que celle qui sert à la préparation des bouillons alimentaires : on emploie des viandes blanches provenant d'animaux jeunes ou d'espèces à chair peu savoureuse. On tient la chair dans l’eau au bain-marie pendant un temps suffisant pour la cuire. L'opération est prolongée plus ou moins longtemps, suivant la texture et la densité des tissus; elle se fait très bien dans une boule d’étain à couvercle vissé : on peut la faire également à feu nu, à vase couvert, pourvu qu on ait Pattention de bien modérer le feu. :
Souvent on ajoute des plantes aux bouillons médicinaux. Si ce sont des racines compactes fraiches, on!les met dans l’eau’ en même temps que la substance animale; si elles sont sèches, 0 les concasse, et l’infusion suffit pour en extraire les parties soi bles. Les herbes fraîches ou sèches sont seulement soumises à Paction du liquide chaud par simple infusion, surtout Un on se sert de végétaux aromatiques.
: On passe les bouillons médicinaux sie ils sont: pete pour en nee la graisse.
d MUGILAGES,
On rômme mucilages des etibditiete de consistance visqueusé qui coulent lentement et qui doivent leur consistance à là gomme où à des corps analogues. Les mucilages ne diffèrent’ dés
autres dissolutions mucilagineuses, que par la forte proportion de principes g0mmeux qu ils. contiennent.
La gomme, qui est le plus ordinairement la base des mucilages, a pour caractères spéciaux d’être soluble dans l’eau, d’être incristallisable et de donner de l'acide mucique par l'acide nitrique concentré. La gomme forme deux espèces principales : 1° l’arabine, qui constitue la gomme arabique et la partie soluble dans l'eau du mucilage de lin, de la gomme de Bassora et de la gomme adraganthe; 2 la cérasine, qui constitue la partie insoluble de la gomme de pays. Sa composition chimique est absolument la même que celle de l'arabine, mais elle est insoluble dans l’eau ; élle s’y gonfle seulement un peu; elle se transforme en arabine par lébullition; 3° la bassorine ou adraganthine, qui existe dans la gomme ide Bassora et dans la gomme adraganthe et qui a pour caractère d’être insoluble dns l'eau froide, mais de s’y gonfler beaucoup et de ne pas s’y dissoudre par une ébullition prolongée.
En outre de la matière gommeuse, les mucilages contiennent presque toujours des parties extractives qui les colorent, et qui se sont dissoutes dans l’eau en même temps que les parties gommeuses. Le mucilage des sémences de coings est rougetre ; il en est de même de celui de fénu-grec ; celui de guimauve est légèrement coloré en jaune. .
Certains mucilages, en outre des parties solubles, contiennent des matières en suspension qui ajoutent à leur consistance. Tels sont, par exemple, les mucilages obtenus avec la gomme adraganthe, la gomme de pays, la graine de lin, dans AD se trouve la variété de gomme insoluble.
FLa consistance des mucilages n’est pas toujours la même; on lapproprie à l'usage auquel ils sont destinés.
La préparation dés mucilages est extrêmement simple ; elle consiste à concasser les matières qui renferment la gomme ou le principe mucilagineux, et à les faire digérer pendant vingt-quatre heures dans une quantité d’eau convenable, en ayant le soin de remuer de temps à autre pour faciliter la dissolution ; on passe avec expression à travers un linge.
Pour les mucilages de gomme arabique ou de gomme. adraganthe, on les obtient en mettant la gomme entière ou la gomme en poudre en contact avec l’eau. Il sera traité plus spécialement
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ÉMULSION
On donne le nom d’émulsion à un liquide d’apparence laiteuse, préparé avec des semences huileuses et de l’eau.
Toutes les semences émulsives contiennent, indépendamment de quelques principes qui peuvent être particuliers à certaines d’entre elles, de l’huile fixe, de l’albumine végétale, un peu de gomme, de matière sucrée et d'acide.
Si nous examinons quelle est la composition des amandes douces, qui servent le plus souvent à la préparation des émulsions, nous verrons, avec M. Boullay, que le sucre et la gomme y sont en trop petite proportion pour qu'on puisse raisonnablement leur attribuer la division de l'huile, et comme nous y retrouvons en abondance l’albumine végétale, il est hors de doute que c’est ce principe qui tient l'huile en suspension ; dans quelques semences très mucilagineuses, par exemple, celle de lin, on conçoit que le mucilage concoure à produire le même effet.
Pour faire une émulsion, on se sert de semences débarrassées de leur spermoderme. Pour les amandes, on l’enlève aisément en les faisant tremper pendant quelques instants dans de l’eau bouillante. Leur peau se ramollit et se détache ensfaisant glisser. les amandes entre deux doigts. On les fait tomber dans de l’eau froide pour les raffermir, après quoi on les essuie, et on les fait sécher.
La soustraction de la pellicule des amandes est nécessaire, en cela que cette pellicule contient une matière tannante qui nuirait à la blancheur de l’émulsion, en même temps qu’elle pourrait altérer sa saveur.
Les amandes étant mondées, on les pile dans un mortier de marbre, en ajoutant un peu d’eau, pour empêcher la séparation de l'huile; s’il doit entrer du sucre dans le lait d'amandes, on lajoute d’abord ; quand ke, tout est réduit en une pâte bien fine, on délaie dans Peau, et l’on passe avec expression à travers une étamine.
Il est important de ne pas ajouter à une émulsion des liqueurs acides ou alcooliques, qui la coaguleraient ; les premières, en formant avec l’albumine végétale un composé insoluble, et les secondes, en s’emparant de l’eau.
Une émulsion se sépare quelque témps après qu’elle a été préparée. Le parenchyme des amandes, qui a été divisé pendant la trituration, ftqui est resté suspendu, vient nager à la surface en même temps qu’une portion d'huile. Plus tard, le liquide passe à la fermentation et s ’aigrit, et le coagulum augmente par la séparation plus complète a dre he: et de huile, et, sans doute aussi, par la solidification progressive de l’albumine végétale, Ôpérée par l'acide qui s’est produit pendant la fermentation.
Un jaune d'œuf délayé dans l’eau donne un liquide tout à fait analogue à l’émulsion des semences : c’est de l’huile tenue en'suspension par del’albumine.
On fait quelquefois de fausses émulsions, en délayant des huiles, des résines, des gommes-résines dans l’eau, à laide d’un mucilage ou dut; jaune d'œuf.
Les émulsions artificielles sont souvent composées de gomme, d'huile et de sirop; pour les PACS on emploie plusieurs méthodes :
1° On fait un mucilage avec la gomme et une suffisante quantité d’eau, et on ajoute l’huile petit à petit en remuant vivement.
2 On mélinge la gomme en poudre et l’huile, et on ajoute peu à peu le Hatidé en battant Pien dans le mortier.
3° On fait un mélange em mettant la gomme dans le mortier, et ajoutant alerativeRte l'huile et le sirop, et enfin le reste du Hoee.
40 On bat tout ansébie dans le mortier, gomme, huile et sirop.
Tous ces procédés réussissent également dit on emploie des doses bien appropriées de dote substance ; mais quand on force la dose d'huile, on parvient à l'incorporer plus exactement,
en faisant d'abord un mucilage et y délayant l'huile par petites
parties.
La gomme n’est pas le seul corps qui puisse servir à émulsionner les huiles; nous avons vu que*f'albumine végétale pro-
duit le même effet dans les semences émulsives: Elle peut même
émulsionner plus d'huile que n’en contiennent les semences; aussi, en pilant de l’huile avec des amandes, on parvient à la diviser exactement.
Quand on emploie Falbumine comme moyen d’émulsionner, on a recours au blanc d’œuf, et plus souvent encore aù jaune d'œuf;
ces COrps sont même préférables à la gomme, quand il s’agit de.
diviser une huile épaisse et visquéuse comme celle des ricins ; mais, dans tout autre cas, on préfère la gomme, parce que l’émulsion faite avec le jaune d'œuf a une saveur et une couleur moins agréables. | | |
On émulsionne les gommes-résines en les réduisant en poudre fine, et en les triturant avec un mucilage de gommé arabique ou un jaune d'œuf. “
Certaines gommes-résines peuvent être émulsionnées facilement sans un mucilage étranger ; ce sont celles qui contiennent naturellement assez de principe gommeux pour tenir la résine divisée et en suspension : telle est par exemple là gomme ammoniaque ; mais en général il vaut mieux se servir de mucilage ou de jaune d'œuf, qui donne à Pémulsion plus de stabilité. 4
Les résines sont émulsionnées par la gomme, et mieux encore par le jaune d'œuf, parce que l’huile de celui-ci les ramollit et permet de les diviser plus exactement. La trituration avec du lait ou une émulsion d'amandes suffit pour diviser la résine de scammonée. À
Les huiles volatiles, quand elles sont en proportions considérables, sont divisées par le jaune d’œuf; quand leur proportion est faible, il suffit de les mêler d’abord avec du sucre ou du Sir OP, pour qu’elles restent ensuite parfaitement divisées et suspendues au milieu du liquide. ;
Les teintures alcooliques donnent un moyen fort commode d'obtenir avec facilité les émulsions des résines et des gommesrésines. Si la teinture résineuse est en petite quantité, on la mêle d’abord à du sirop, et l’on ajoute ensuite le reste du liquide par petites parties; si la proportion de matière résineuse est considérable, on mélange la teinture en la battant d’abord avec un mucilage ou un jaune d'œuf. On comprend facilement que les particules. résineuses qui se séparent de l'alcool se trouvent dans un état de division qui rend l’émulsion plus facile à faire. On Pourrail presque se passer d’un intermède pour lés teintures résineuses , qui, par leur seul mélange avec l'eau, abandonnent la résine en poudre fine; cependant il est préférable encore d’avoir recours à la division par le mucilage > parce que l’état lactescent de la liqueur à plus de stabilité. Cette pratique est indispensable, pour les téintures chargées de gommes-résines molles où dé ma-
‘.tières grasses, qui se sépareraient en grumeaux, comme par exémple la teinture d'assa-fœtida et celle de castoréum.
(Alcoolés).
L'alcool est un liquide incolore , d’une odeur vive et aromatique , d’une saveur âcre et brülante. Il est composé d’oxigène, d'hydrogène et de carbone, en des proportions telles que ses éléments peuvent être représentés par des volumes égaux de vapeur d’eau et d'hydrogène bicarboné.
Quand il est pur, sa densité à + 15° est de 0,7947. Il entre facilement en ébullition ; il bout à 78,41. Mais quand il contient de l’eau, le terme de son ébullition est retardé, et d'autant plus qu’il est plus étendu d’eau. Les vapeurs qui se formerft sont un mélange de vapeurs aqueuses et de vapeurs alcooliques ; la proportion relative de ces dernières diminue, et la température du mélange s'élève à mesure que l’ébullition continue.
L'alcool dissout le phosphore , le soufre , Piode, les résines , les huiles volatiles, la presque totalité dés acides, le tannin , les alcalis végétaux , le sucre de raisin ; il ne dissout ni la gomme * ni ion . ni l’albumine végétale. IT dissout aussi les corps gras , mais en petites pr oportions , surtout à la température ordinaire.
La quantité d’eau qui est mélée à l'alcool influe d’ailleurs sur ses propriétés dissolvantes; ainsi, quand il n’est pas très concentré, il dissout le sucre de canne, les matières extractives et les sommes-résines. “.
La première condition à remplir, quand on veut se procurer des dissolutions alcooliques, est de reconnaître la pureté de l'alcool dont on va se servir, et son degré de concéntration. L'alcool du commerce contient toujours quelques matières étrangères qui proviennent, soit des substances mêmes qui ont servi à sa préparation, soit du peu de soin qui a été apporté à celle-ci, soit des principes qu'il a dissous pendant sa conservation.
L'alcool qui provient du vin a une saveur franche et pure , et c'est lui que l’on doit préférer pour l'usage de la médecine. Celui qui provient de la distillation des pommes de terre, des céréales,
a urie $aveur ét une odeur souvent fort désagréables , ‘qu'il doit à des huiles essentielles. L'alcool ne doit être réputé bon qu’autant qu’il donne par son mélange avec l’eau distillée une liqueur transparente, et que cette liqueur ne dénote aucun goût étranger ni aucung odeur désagréable.
L'alcool du commerce, avant de servir d'agent de dissolution pour les préparations pharmaceutiques , doit être soumis à une nouvelle distillation. Celle-ci s'exécute dans le bain-marie d’un alambie , et elle débarrasse l'alcool des matières fixes qu'il pouvait contenir. Cette opération n’augmente pas sa spirituosité ; mais on peut fractionner les produits pour avoir de l'alcool à différents degrés de concentration.
Cet: alcool rectifié par simple distillation , est le seul dont on puisse se servir avec avantage pour la préparation des liqueurs suaves.
Pour se procurer de l’alcool très concentré , on le distille avec des corps qui, pour être propres à cet usage, doivent réunir à la condition d’une affinité assez grande pour l’eau , celle"de ne _ pouvoir faire éprouver d’altération à l'alcool ; le sulfate de soude effleuri, lacétate de potasse, le chlorure de calcium, le carbonate depotasse, la chaux, sontemployés à cet effet. Le sulfate de soude a une action trop faible pour qu'il y ait avantage à s’en servir; l’acétate de potasse lui-même n'est pas très avantageux ; quant au chlorure de calcium , il fait perdre une assez forte quantité d'alcool , qu’il retient en combinaison, et que l’on ne pourrait séparer qu'en étendant le résidu avec de l’eau et distillant de nouveau.
La chaux vive fait sh beaucoup d’alcool , non pas qu’elle le retienne en combinaison, mais parce qu’elle forme une masse pulvérulente très volumineuse que la chaleur pénètre difficilement, et que pour cette raison on ne parvient pas à dépouiller complétement de lalcool. La chaux est du reste une substance.active , qui peut, si elle est employée en quantité suffi- Sante, amener par une seule Dre Lalcoo! du commerce à
l'état d'alcool absolu.
Le carbonate de potasse est, He toutes les matières que j'ai essayées, celle qui m’a donné les résultats les plus avantageux. J'emploie par litre d'alcool de commerce à 86° (33° Cartier), 100 grammes de carbonate de potasse séché au feu; je laisse di-
gérer dans le bain-marie d’un alambic , à une douce chaleur, pendant deux jours, en ayant soin d’a giter de temps en temps; puis je distille au bain-marie, Je retire tout l'alcool qui marque 94: (39°,5 Cartier). L’on n’a-pas à redouter dans cette opération l'altération de l'alcool , parce que l’alcali west pas caustique et n’est pas soluble; son abtiôn se borne à s’emparer de l’eau. Il est remarquable que le carbonate de potasse ne peut amener l'alcool au-dessus de 94° à 95°; à ce moment les affinités de l'alcool et du . Selalcalin pour l’eau, 8e contrebalancent. L'alcool est alors bien voisin d’une combinaison de trois proportions, d'alcool et ‘une proportion d'eau, qui constituerait l'alcool à 95°,1 |
L'alcool à 94° suffit aux besoins du laboratoire "1 pharmacien. Veut-on le transformer en alcool absolu, il faut opérer par: lüne des deux méthodes suivantes :
1° L’amener à 97e en le distillant avec 100 grammes par ditre de chlorure de calcium fondu, ou en le laissant digérer sur 450 grammes de chaux vive en pondre par litre; le distiller avec lenteur sur 250 grammes de chaux vive pulvérisée par litre d'alcool, toutefois après que le contact de la chaux et de l'alcool aura été entretenu pendant deux à trois jours dans un lieu chaud.‘
2° Ajouter à Falcoo!l à 94° 500 grammes par litre de chaux'vive pulvérisée ; laisser en contact péndant deux et trois jours à l’étuve et distiller très lentement. On essaie d’ailleurs les ‘produits: à mesure qu'ils coulent, pour s'assurer s'ils sont bien à 100%: . La chaux dans ces opérations n’altère pas la saveur de alcool. Get.effet neise produit qu'autant que lalcool sur lequel onfait agir la chaux n’a pas été déjà rectifié ; il n’est plus à craindre après la première rectification opérée sur le carbonate alcalin. !
On emploie.encore en médecine un alcool faible du commerce qui est connu sous le nom d’eau-de-vie; il marque ‘de 4% à 65°. L'eau -de-vie qui provient de la distillation du vin a une saveur franche et agréable: mais les falsificateurs la font de ioufe pièce en coupant les esprits du commerce avec de l’eau
et les, colorant avec du caramel. Ils cherchent par différents |
.moyens à lui donner’ la saveur propre à l'eau -de- vie vraié!, souvent même ils y ajoutent des matières âcres pour lui’ donner
du montant «et faire croire à la présence d’une forte proportion :
d'esprit. L’évaporation de l'alcool qui laisse à à nu la matière âcre,
“ait aisément reconnaître la fraude ; le _ est le meilleur
. SOLUTION PAR L'ALCOOL. 4143 moyen de distinguer les autres falsifications. M. Berzélius conseille d'examiner si le résidu de l'évaporation précipite les sels de fer en vert, Ce car actère appar tient à la véritable eau-de-vie qui a dissous le tannin des tonneaux: de chêne où elle a été conservée , et il ne se retrouve pas quand la coloration est due au cars ; mais on conçoit qu'il serait facile de donner ce caractère à de l’eau-de-vie colorée artificiellement (Voir, pour la mesure de ladensité ou du degréalcoométrique, pages 7 et suivantes).
TEINTURES ALCOOLIQUES
(Alcoolés).
Les teintures alcooliques sont des dissolutions de différentes matières dan$ Palcool, et qui sont destinées à l'usage médical. L'alcool , dans ces préparations, agit en même temps comme dissolvant et. comme conservateur ; il n’altère en rien la qualité des produits qu'il dissout ; aussi ce genre de médicament est-il
justement apprécié. Il fournit en tout temps au médecin des
dissolutions concentrées , toujours prêtes et faites suivant des doses déterminées. Il est bon de remarquer que les effets de l'alcool s’ajoutent@eeux de la matière médicamenteuse , et qu’il est nécessaire d'en tenir compte dans l'emploi du médicament. Les substances que l’on soumet à l’action .de l'alcool doivent être sèches et divisées + divisées , pour qu'il les attaque plus facilement ; sèches , pour qu'il ne soit pas affaibli par leur eau de végétation: On prolonge le-contact davantage, lorsque les corps cèdent leurs principes avec plus de difficulté, L'alcool qui-sert à la préparation des teintures médicinales ne doit pas-avoir toujours le même, degré de concentration. Ce n'est plus.un: dissolvant toujours constant ; ses propriétés dissolvantes varient avec son degré dé concentr ation. On conçoit que, lorsqu'il doit agir sur des matièr es insolubles dans l’eau , il a besoin d’être plus concentré; Si, au contraire, on désire le charger de principes solubles en même temps dans l’eau et l'alcool, ou solubles dans l’eau et insolubles dans. lalcool rectifié , il faut se Servir d'alcool plus ou moins étendu. Le Codex a réduit à trois les degrés de l'alcool destiné aux teintures médicinales. C’est S l'alcool à à 21° Cartier, 22° Baumé ou 56° centésimaux ; l'alcool à
31° Cartier, 33° Baumé ou 80° centésimaux ; l'alcool à 34° Car-
| 50 36° Baumé ou 88° centésimaux.
L'alcool à 56€ est réservé pour les matières qui sont plutôt dé nature extractive ; celui à 80° pour des substances plus riches en principe résineux et en huile volatile. L'alcool à 88° est réservé pour les résines pures et les substances chargées de matières grasses peu solubles.
On se sert, comme plus économique, de l'alcool rectifié que l'on ramène iVec de l’eau au degré voulu, vu qu’il n’est pas nécessaire que ce menstrue ait la saveur agréable des alcools faibles obtenus par de premières distillations.
On prépare avec de l'alcool à 88° (34° Cartier) les teintures de : #
Ambre, Succin, Baumes, Térébenthines, »
. Résines,
L'alcool à 80° (31° Cartier) sert à la préparation des teintures de:
Acofus, Girofle,
Aloës, Gommes-résines, Angusture. Macis,
Anis, Muse,
Asarum, ue Cannelle,i Noix vomique, Cardamone, Phellandrium, Cascarille, Fhus radicans, Castoréum, Safran, Contrayerya, Serpentaire, ?
Digitale, | Vanille,
Ellébore noir, . Winter (écorce de).
Gingembre,
C’est avec l’alcoo! à 56° (21° Cartier) que l’on fait les teintures de :
Absynthe, Houblon, Aunéé. Ipécacuanha, Cachou, ar DS DES Cantharides, Kino, < Colchique, ÿ Quassia, Columbo, r Quinquina, Extrait d’opium, Scille, Feuilles diverses, _ Semences de stramonium, Gayac, Séné,
Gentiane, Valériane.
Le Codex prescrit le rapport de 1 à 4 dans la proportion des
matières médicamenteuses et de l'alcool pour toutes les teintures simples; il en excepte seulement la teinture de succin, où le rapport est de 1 à 16; la teinture de cantharides , pour laquelle on prend huit parties d'alcool; la teinture d’extrait d’opium, où l'extrait n’est que le douzième du véhicule, et l'alcool camphré,
qui est une solution d’une PAPE de camphre dans quarante parties
d'alcool à 56°.
Les teintures alcooliques se préparent par simple solution, quand les matières que l’on emploie sont solubles entièrement dans l'alcool : telles sont le camphre, les résines, les térébenthines, les baumes. L'opération se fait dans un matras de verre, et l’on opère par macération ou par digestion. La chaleur donne le moyen de dissoudre plus promptement les corps ; la macération économise les frais de chauffage, mais elle demande plus de temps. Quand on opère à froid, on ferme exactement le vase pour éviter une déperdition d'alcool; si l’on opère à chaud, on le bouche seulement avec un parchemin percé de trous. Quand on opère sur des quantités considérables de matières, on peut faire l’opération dans le bain-marie d’un alambic, et recueillir les vapeurs d'alcool. On peut encore avoir recours à l’un des ‘appareils de digestion.
Quand la matière que l’on soumet à l’action de l'alcool n’est
pas entièrement soluble, l’on a aussi recours assez indifféremment à la macération, à la digestion ou à la décoctions mais ce dernier mode est peu en usage, parce que l’ébullition change le degré de spirituosité du menstrue.
Teintures alcooliques. Quand on a soumis à la macértion dans un poids déterminé d’alcool une matière végétale ou animale, l'alcool dissout les principes solubles, et l’on a une solution d’une concentration constante. C’est là une des conditions que l’on doit s’efforcer de remplir dans la préparation des médicaments. Si l'on veut séparer la liqueur de son mare, on soumet à la presse, et il reste dans le marc une partie de la solution ; mais comme elle est semblable à celle qui s’est écoulée, la nature de celle-ci n’en
est nullement changée. Il y a bien perte d’une partie de matière, :
mais cette perte ne saurait être évitée sans inconvénients. Sous ce rapport, je ne puis approuver la proposition faite par
MM. Boullay d'appliquer la lixiviation à la préparation des tein-
tures alcooliques, car la lixiviation faite avec de faibles doses d'alcool n’épuise pas complétement les matières, et elles retiennent une partie de matière soluble que l’on pourrait en extraire par une lixiviation plus prolongée ou par la macération, En outre, quand on veut-chasser par l’eau l'alcool qui reste engagé dans la poudre, les deux liqueurs se mêlent, et lon ne recueille bientôt que des liqueurs plus faiblement spiritueuses et dont la composition est différente. Pour ces causes, l’ancien procédé de préparation des teintures alcooliques est incontestablement préférable. |
Lorsque l’on soumet en même temps plusieurs corps à l’action dissolvante de l'alcool, il est préférable de les mettre successivemeñt en contact avec lui, et suivant l’ordre de leur moindre solubilité; sans cela les matières les plus solubles satureraient d’abord le liquide, et le rendraient moins apte à agir sur les autres corps. C’est ainsi que, dans la préparation du baume du Commandeur de Permes, on fait d’abord une teinture avec l’angélique et l’hypéricum, on passe avec expression; on ajoute la myrrhe et l'encens, et quelques jours après seulement, le storax, le benjoin et l’aloës.
On ajoute des matières alcalines à l'alcool pour la préparation de quelques teintures, mais cette addition n’est pas aussi utile pour faciliter la dissolution des principes solubles que l’ont pensé quelques praticiens; elle n’est avantageuse qu'autant que ces alcalis ont par eux-mêmes une action médicamenteuse. L’expérience a montré qu’en se servant d'ammoniaque, la résine de gayac et la valériane ne donnent pas des teintures plus chargées. Si l'on emploie le sucein, la proportion des principes, dissous est moins grände que par l'alcool pur, etc.
Quand on ajoute un alcali à une teinture, et que la matière contient un sel à base végétale, celle-ci se trouve séparée de son acide, et cependant les propriétés du médicament ne sont pas détrüuites, parce que toutes ces matières alcalines sont se dans l'alcool.
Les teintures alcooliques sont dites simples ou oser) sui-
vant que l’on a fait agir l'alcool sur une ou sur plusieurs substances.
Les teintures alcooliques composées le plus usitées sont:
L'éfixir de longue vie, ._ La teinture d’opium ammoniacale, La téinture antiscorbutique, Le baume du Commandeur, —— Yulnéraire ,
LA
Dans tout ce que nous venons de dire sur la préparation des teintures, nous ayons supposé qu’on l’opérait sur des matières desséchées ; mais il est des plantes qui perdent par la dessiccation tout ou partiè de leurs principes actifs, et qui, pour cette raison, doivent être employées à l’état de fraîcheur. Il est bien nécessaire de distinguer ces sortes de teintures de celles que l’on peut obtenir avec les mêmes plantes desséchées, car leurs propriétés sont souvent bien différentes; pour cette raison, je conserverai à ces médicaments préparés avec les plantes fraîches le nom qui leur a été donné par M. Béral, aleoolatures, quoiqu'il soit peu agréable à l'oreille, mais pour ne pas créer une nouvelle dénomination.
Les alcoolätures sont donc des solutions alcooliques obtenues par l’action de l'alcool sur des plantes fraiches. Il y a deux moyens généraux de les préparer : l’un consiste à extraire lé suc des plantés, à le mêler sans le clarifier avec de l'alcool fort (à 88 , et après quelques jours, à filtrer pour séparer les matières insolubles. L'autre méthode consiste à faire agir l'alcool, non plus sur le suc des plantes, mais sur la plante elle-même contusée. Je préfère cette méthode, parce qu’elle doune des produits toujours plus semblables; car le marc que laisse l'extraction du suc, retierit en proportions variables des principes qu’il est bon de dissoudre dans l’alcool. Du reste, pour ces préparations, la macération, l'expression et la filtration successives sont le seul mode opérätoire auquel on puisse avoir recours. ° |
On emploie toujours à leur préparation de l'alcool fort, pour compenser la perte de spirituosité que lui fait éprouver l’eau de végétation des plantes. |
Les principaux alcoolatüres sont ceux de :
Aconit, . Jusquiame, Belladone, Laitue vireuse, Colchique, Plantes antiscorbutiques, Ciguëé, Rhus radicans, Cresson de Para, *“Stramonium.
Digitale pourprée, |
VINS MÉDICINAUX
On nomme vin médicinal un vin qui tient en dissolution un ou plusieurs principes médicamenteux.
Les vins ont, comme les teintures alcooliques, l'avantage de présenter au médecin des solutions, toutes prêtes, et comme les vins médicinaux sont moins chargés de principes médicamenteux que les teintures, et que par conséquent on les emploie à plus grande dose, l'action propre au vin se fait toujours sentir.
Le vin, comme l'alcool, est un dissolvant variable, suivant qu'on le choisit plus ou moins spiritueux.
Il y a plusieurs qualités de vin employées en médecine. On en peut distinguer trois sortes principales : les vins rouges, les vins blancs et les vins de liqueurs.
Le vin rouge contient de l’eau, de l'alcool, des acides tartrique, œnantique et acétique, du tartrate acide de potasse, du tartrate de chaux, une matière extractive, du tannin, une matière colorante jaune, une matière colorante bleue qui prend une couleur rouge par les acides, et qui est tenue en dissolution à la faveur de l'alcool ; une matière végéto-animale, une huile particulière qui lui donne son arome, enfin du sel marin et du sulfate de potasse.
L’odeur vineuse proprement dite, si différente de celle d’un mélange d’eau et d'alcool, provient de la présence dans le vin d’un éther particulier qui a été découvert par M. Deleschamps, et étudié par M. Liebig et Pelouze. L’éther œnanthique est très fluide, incolore ; son odeur est vineuse, on le retrouve dans les vins qui ont été dépouillés d'alcool par la distillation; sa saveur est forte et désagréable. TT est peu volatil, il ne bout que vers,225° à 230. L'eau en dissout peu, mais l'alcool et l'essence le dissolvent très bien. Il entre dans le vin, pour ‘/,6509 tout au plus.
Cet éther se fait pendant la fermentation, .et il continue à se faire à mesure que le vin vieillit, parce que l'acide œnanthique qui le constitue, existe dans le vin et se combine peu à peu avec l'alcool. Cet acide œnanthique appartient aux acides gras; il est
insipide et inodore, et il ne contribue aux propriétés de vin, que par la proportion d’éther œnantique qu'il y peut former.
Le vin blanc a la même composition ; mais le tannin et [a matière colorante y sont en plus faibles proportions.
Enfin, les vins de liqueurs proviennent de raisins très sucrés ; ils contiennent beaucoup d'alcool, peu de tartre et encore du sucre; dans leur fabrication, la fermentation s’est arrêtée avant que tout le sucre ait été détruit ; car Ja liqueur, devenue suffisamment alcoolique, a coagulé et précipité le ferment. Chacun de ces vins a aussi une saveur et une odeur spéciales et caractéristiques. ;
Le choix des vins est une Opération im- B - portante dans laquelle un palais exercé l’emporte Sur tous les réactifs des chimistes. Les dégustateurs habiles reconnaissent aisément et le terroir qui a fourni les vins, et les mélanges qu’on a pu leur faire Supporter. Mais comme ce talent n'appartient qu’à quelques individus très exercés, nous allons donner d’autres moyens de reconnaître les falsifications dont les vins ont pu être l'objet. « La force alcoométrique du vin est une des questions les plus importantes que nous présente l'examen des vins; on la détermine au moyen d’un petit appareil distillatoire que nous devons à M. Gay- Eussac.Il consiste en un petit alambic dans lequel on distille la liqueur vineuse de manière à la réduire aux */; de son volume. A cet effet,
on en introduit une mesure donnée dans la cucurbite À, on adapte le chapiteau B, puis le serpentin, et l’on fixe le tout au moyen de l’anse et de la vis, qui serrent et ferment hermétiquement le chapiteau sur la cucurbite et le tube du réfrigérant sur le sommet du chapiteau ; on place la cloche graduée sous le bec du réfrigérant et lon distille; on se sert d’un petit fourneau F, fait avec un cylindre de tôle, et l’on chauffe au moyen d’une lampe à esprit de vin. L’on arrête l'opération aussitôt que le liquide distillé représente exactement le tiers du vin employé; on prend le degré alcoométrique de cette liqueur que l’on corrige au moyen des tables (voy. page 11). Supposons que le produit distillé marque 30°, ou en d’autres termes, qu’il contienne 30 pour 100 de son volume d'alcool absolu; comme cette quantité existait primitivement dans 3 fois autant de liqueur, il en résulte que le vin chargé contient ‘/:, ou 10 pour 100 de son volume d'alcool absolu.
La table suivante indique la quantité d’alcool que Brande a obtenue de diverses liqueurs vineuses.
Alcool pour 100
en mesure.
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L'eau, les alcalis, la litharge, les matières colorantes étrangères, le poiré, les matières sucrées, l’alcool, sont les.corps que l'on ajoute le plus ordinairement au vin pour lui donner l'apparence de qualités qu’il ne possède pas, ou pour masquer ses défauts. Le coupage avec de l’eau est la fraude la plus commune et la plus innocente : la dégustation et la distillation la font reconnaitre.
On ajoute des alcalis, potasse ou soude,taux vins qui ont commencé à tourner à l’aigre, pour saturer l’acide acétique et masquer sa présence. Le vin acquiert par là une saveur âcre et saline. On ajoute en même temps que l’alcali de l'alcool, qui remplit le double objet de remplacer celui que la fermentation a détruit, et de masquer davantage la saveur des sels qui se sont formés. La saveur désagréable des vins qui ont été ainsi raccommodés met d’abord en défiance ; mais en les évaporant en sirop et en les mêlant avec de l'acide sulfurique, il se dégage une forte proportion d'acide acétique. On peut encore évaporer à sec et reprendre par l’alcool ; l'alcool à 53° dissoudrait l’acétate de soude, | cool à 95° dissoudrait l’acétate de potasse; on les reconnäitrait aisément à leurs caractères ; si l'acide acétique avait été saturé par la craie, le vin précipiterait abondamment par l’oxalate d’ammoniaque. [Il ne faut pas oublier que les vins contiennent naturellement de la chaux, et que c’est l'abondance du précipité qui est l'indice de la falsification. |
La falsification du vin par la litharge, qui sature l'acide formé et donne une saveur doucçâtre au vin, est maintenant inusitée, parce qu’il est trop facile de la reconnaître. On évapore lé vin à Siccité ; on le mêle avec du nitrate de potasse, et on projette le mélange dans un creuset de platine chauffé au rouge. Le résidu est chauffé avec de l’acide nitrique étendu, qui dissout l’oxide de plomb ; on évapore à siccité, et l’on redissout dans l’eau. La présence du plomb dans la liqueur se reconnait par l'hydrogène sulfuré qui la précipite en noir, par le chromate de potasse qui la précipite en jaune, par les alcalis qui la précipitent en blanc.
1l est presque impossible de prononcer sur la coloration artifcielle des vins, parce que le vin le plus naturel ne contient pas toujours la même matière colorante. Cette fraude est, du reste, peu'usitée : les marchands de vin préfèrent monter la teinte des vins trop pâles avec les vins très colorés d'Orléans ou du midi de la France, | |
La falsification des vins avec le poiré ou le pommé se reconnait © par la méthode suivante, que nous devons à M. Deyeux : On évapore le vin en sirop clair, et on l’abandonne pour faire cristalliser le tartre ; on enlève le liquide : on lave les cristaux avec un peu d’eau froide, que l’on réunit à la première liqueur ; on fait concentrer pour faire déposer une nouvelle quantité de tartre. Après un troisième traitement pareil, la dégustation de la liqueur fait reconnaître aisément la saveur propre au poiré ou au pommé; pour plus de süreté, on peut l'évaporer tout à fait et en jeter un peu sur les charbons allumés : il se développe une odeur caractéristique de pommes cuites ou de poires cuites qui ne peut laisser de doute sur la falsification.
Les matières sucrées, comme la mélasse , la cassonade , que l'on ajoute au vin, se reconnaissent en évaporant en extrait, reprenant par l'alcool et faisant évaporer de nouveau. La présence de ces matières sucrées dans le vin est un indice presque certain de leur falsification.
On ajoute de l'alcool au vin pour le rendre plus généreux.
uand le mélänge est fait nouvellement, on peut le reconnaître à la dégustation ; mais s’il a été fait depuis longtemps, il est à peu près impossible de reconnaitre si l'alcool que le vin contient y existait naturellement ou s’il y a été introduit après la fermentation.
Le mélange des vins de qualités différentes les uns avec les autres ne-peut être reconnu par des essais chimiques ; les dégustateurs exércés sont seuls habiles à reconnaître ces mélanges qui, le plus souvent du reste, sont sans inconvénient.
Les vins livrés par le commerce ont été tirés à clair et débarrassés de la lie. Cependant, pour leur bonne conservation, ils ont besoin d’une clarification qui les dépouille entièrement de toutes les matières qu'ils tiennent en suspension, et qui, plus tard, pourraient déterminer leur altération. A cet effet, on colle les vins quand ils sont en cave. Pour chaque pièce de vin de 300 bouteilles, on prend 5 blancs d'œufs ; on les bat d’abord avec un peu d’eau, puis avec 1 à 2 litres de vin pris dans la pièce. On verse les
* œufs ainsi délayés dans la pièce, et on l’agite bien pour les ÿ répandre uniformément. On' laisse déposer pendant 8 à 10 jours, et Von tire à clair. L’albumine agit en formant avec le tannin un précipité insoluble, qui entraine avec lui toutes les matières qui sont tenues en suspension.
Le vin blanc peut être clarifié par le même procédé : mais on préfère employer la colle de poisson, car beaucoup de ces vins ne sont clarifiés qu’imparfaitement par l’albumine, et conservent une apparence nébuleuse. La colle de poisson destinée à la clarification du vin blanc se prépare de la manière suivante : on la coupe par petits morceaux ; on la fait macérer dans de l’eau tiède pendant 12 heures; elle forme alors une espèce de gelée, que l’on pétrit et que l’on délaie dans du vin blanc : on l’introduit par la bonde, et l’on agite vivement. La colle de poisson précipite les portions des matières végéto-animales qui troublent la transparence du vin et qui le feraient fermenter plus tard."
On conserve le vin dans des tonneaux en bois que l’on tient remplis, ou bien on le met en bouteilles : celles-ci doivent être couchées, pour que le bouchon resté toujours humide et gonflé, et qu'il s'oppose complétement à l’évaporation.
Quant aux vins de liqueurs, on les clarifie seulement par le repos; leur conservation se fait sans aucune difficulté.
Tous les vins contiennent, outre l’eau et l'alcool, du tartre, de la matière colorante, du tannin et quelques sels. Tous ces éléments ont, dans la préparation des vins médicinaux, une action spéciale qui est modifiée et par leur proportion relative et par la nature particulière des matières sur lesquelles ils agissent.
L'eau et l'alcool sont les deux principaux agents de dissolution du vin. C’est à leur faveur qu'il se charge des matières que l’onmet en contact avec lui. L’eau lui donne la propriété de dissoudre les matières salines, gommeuses et extractives; c’est par l'alcool qu'il dissout les parties huileuses et résineuses. Les autres principes constituants du vin ont souvent aussi une grande influence sur son mode d'action. Ainsi, par exemple, il est bien certain que l’action du vin sur l’opium est toute différente de celle d’une eau alcoolisée ; le tannin pouvant précipiter quelques parties d’alcalis, les acides favorisant la dissolution de la narcotine et de la matière résineuse. C’est par son tannin que le vin produit sa propre décoloration lors de son contact avec le quinquina : enfin, dans la préparation du vin chalibé et du vin émétique, c’est par ses parties acides que le vin dissout le fer.et l’antimoine.
Onemploie à la préparation des vins médicinaux, des vins blancs ou rouges, secs ou sucrés. [Il faut qu’ils soient de bonne qualité ; car, en agissant sur les matières organiques, ils sont disposés à
subir une altération dans leurs principes constituants, laquelle est d'autant plus prononcée que le vin est moins généreux.
Il n’est pas indifférent de se servir de tel ou tel vin. On est conduit nécessairement à donner la préférence à lun sur les autres, suivant la nature des substances sur lesquelles on doit agir. Ainsi, les vins de liqueur seront choisis pour les substances riches en principes éminemment altérables, comme la scille, l'opium ou le safran. On n’emploiera pas le vin rouge à la préparation du vin chalibé, le tannin qu'il contient ayant la propriété de précipitergle fer de sa dissolution. On lui donnera la préférence quand il s'agira de dissoudre des principes toniques ou astringents, parce que les propriétés propres au vin se trouveront en parfait accord avec celles des matériaux médicamenteux. C'est pour lé même motif que l’on se servira du vin blanc pour préparer le vin diurétique. Disons toutefois que l'usage ou le caprice des inventeurs a souvent été la véritable cause de la préférence. donnée à tel vin. Il est toutefois certaines Circonstances tellement impérieuses, qu’elles ne laissent pas à l'opérateur la liberté du choix. Il doit, sous peine d’avoir un médicament de mauvaise qualité, ne se laisser guider que par les observations chimiques. Ainsi, les vins très chargés du Midi précipiteraient en partie le principe actif du quinquina; les vins généreux à peine chargés de tartre seraient peu propres à servir à la préparation des vins chalibé et émétique, qui ne contiennent Te fer et l'antimoine qu’à la faveur des acides. ;
Il faut employer sèches les matières destinées * à la fabrication des vins médicinaux. Les substances fraîches, en affaiblissant le vin, augmentent les chances de détérioration. Ce n'est qu'autant que les corps perdraient leurs propriétés par la dessiccation, qu'on devrait les prendre fraîches, par exemple : les végétaux antiscorbutiques ; mais l'inconvénient est moins grand avec eux qu'avec tous les autres; on a remarqué que le vin qui st CEE de leurs principes ne s altère pas beaucoup plus facilement.
On se sert de trois procédés différents pour préparer les vins médicinaux, savoir : la fermentation, la macération et les teintures alcooliques.
La fermentation est un procédé entièrement abandonné, et avec juste raison. Nous nous contenterons d’en faire mention : il consistait à méttre des substances médicamentétses avec le
SOLUTION PAR LE VIN. 155 mout de raisin, et à faire le vin à la manière ordinaire; mais comme la fermentation détruit une partie des propriétés des corps, et en quantité variable, #l’on ne saurait compter sur la nature du produit.
Le second mode de préparation des vins médicinaux est la macération ; c’est le plus employé et presque toujours le meilleur. Quand le vin est de bonne qualité, il éprouve peu d’altération par son contact à froid avec les corps. Il n’en serait pas de même si on élevait la température. Après avoir prolongé le contact plus Ou moins de temps, à raison de la densité des matières, on passe avec expression et l’on filtre. Est-il nécessaire de rappeler que les matières doivent être convenablement divisées pour aider à la faculté dissolvante du vin ? ,
MM. Boullay ont proposé de préparer les vins médicinaux par la méthode de déplacement, en chassant par de l’eau les portions de liqueur vineuse qui restent dans le marc; mais M. Guillermond a démontré, par des expériences positives, que l’eau et le vin superposés dans cette manipulation, se mélangent avec la plus grande facilité ; de sorte que les derniers produits seraient une liqueur aqueuse qui nuirait à la conservation du vin.
On a remarqué que les vins médicinaux s’altèrent souvent peu après leur préparation. Pour y parer, Parmentier a proposé de les faire à mesure du besoin, en mélant à du vin une teinture alcoolique. Ce procédé est fort bon lorsque les principes que l’on veut dissoudre sont également solubles dans l'alcool étendu et dans le vin; mais il arriverait souvent que la nature du médicament ne serait plus la même. On sait en effet que les acides et les autres principes du vin peuvent modifier singulièrement son mode d’action comme dissolvant. Les vins scilitique et antiscorbutique en particulier, préparés avec des teintures, paraissent différents de ee qu'ils , dus On a fait agir directement le vin Sur la scille ou sur les végétaux antiscorbutiques.
L'on a proposé un mode de manipulation qui a tous les avantages de l'emploi des teintures, sans en avoir les défauts : il con Siste à mouiller préalablement les corps, pendant quelques jours; dans un peu d'alcool à 56°. On ajoute. le vin, et l’on continue la macération. Dans ce procédé, l’alcook, qui pénètre la matière végétale, ramollit les principes solubles, et. les rend plus aptes. à Ja dissolution une fois qu’ils sont en contact avec le vin. D'un autre
côté, cet alcool augmente la spirituosité de nos vins ordinaires et les rend de meilleure conservation. | uand un vin médicinal a été filtré, on doit le renfermer dans des bouteilles que l’on bouche bien, et que l’on place dans une cave.
Ce que nous avons dit doit suffire pour la préparation des vins médicinaux simples. Les mêmes règles sont applicables aux vins composés.
(Oxéolés. )
VINAIGRES MÉDICINAUX
Le vinaigre de vin, le seul que l’on emploie en France à la préparation des vinaigres médicinaux, forme deux espèees différentes, le vinaigre blanc et le vinaigre rouge. Elles ne diffèrent l’une de l'autre que par la proportion de matière colorante qui s’y trouve. <
L'alcool étendu d’eau exposé à l’air sous l'influence de l'éponge de platine ou d’une matière végéto-animale qui joue le rôle de ferment, absorbe l’oxigène et se change en acide acétique et en eau.
4 pp. C. + 6 pp. hyd. + 2 pp. oxig. — alcool. 4 pp. Oxig. — air.
4 Ce" :0 hyd. 6 oxig.
Les produits sont :
4 pp. C. + 3 pp. hyd. + 3 pp. oxig. — acide acétique.! 3 3 — Eau.
4 C. 6 hyd. : 6 Mg.
D'où l’on voit que , dans sa transformation en acide acétique, l'alcool perd la moitié de son hydrogène et, gagne une proportion d’oxigène. :
Cette transformation, opérée dans l'alcool de vin, laisse pour : résultat le vinaigre. Celui-ci contient les mêmes substances que le vin; mais l’alcool y est remplacé par l'acide acétique.
Cependant, le passage du vin en vinaigre, suivant les observations de M. Liebig, est un phénomène plus composé. La première action de l'air se porte sur l'hydrogène seulement. Il en
srésulte un nouveau corps (aldéhyd ou alcool déshydrogèné) qui ne diffère en effet de l'alcool qu’en ce que :/, d'hydrogène y est en moins.
Aldéhyd — C. 4 pp. H. 4 pp. O. 2 pp.
Le second effet’est la transformation de l’aldéhyd en acide acétique. Unenouvelle proportion d'hydrogène est brülé et une proportion d’oxigène de l’air se fixe pour constituer l'acide acétique.
Acide acétique = C. 4 pp. H. 3 pp. O. 3 pp.
Le vinaigre est souvent falsifié dans le commerce. On le coupe avec de l’eau; on y ajoute des acides étrangers ou des matières âcres.
L'eau qui a été ajoutée au vinaigre diminue sa force; or, celuici ne peut être réputé de bonne qualité qu’autant qu'il est
suffisamment acide. J’ai reconnu que 100 parties de bon vinai- _gre d'Orléans saturent 10 parties de carbonate de potasse pur et sec.
On reconnait la présence de l'acide sulfurique dans le vinaigre en l’évaporant en sirop et traitant par de l'alcool à 40°, qui dissout l'acide sulfurique. On étend d’eau distillée et l’on vaporise l'alcool ; la présence de l'acide sulfurique est dénotée dans la liqueur par le muriate de baryte qui donne un précipité insoluble dans l'acide nitrique. La précipitation directe du vinaigre par le sel de baryte ne serait pas une preuve de la présence de l’acide sulfurique, car le vinaigre contient naturellement du sulfate de | qui peut produire cet effet ; mais ce sulfate n’est pas re-
ssous par l'alcool, que l’on fait agir sur l’extrait de vinaigre.
La présence de l’acide hydrochlorique dans le vinaigre se reconnait en le distillant et traitant la liqueur distillée par le nitrate d'argent. Si le vinaigre contenait de l'acide hydrochlorique, il a passé à la distillation, et l'argent le précipite sous forme d’un précipité blanc caillebotté, soluble dans l'ammoniaque et insoluble dans l'acide nitrique. °
Le vinaigre qui serait falsifié par l'acide nitrique, après avoir
été saturé et évaporé, laisserait un extrait sec qui fuserait sur les charbons ardents. ‘
Si un vinaigre a été remonté par du vinaigre de bois, cen’est qu’à la saveur qu’on peut s’en apercevoir; la fraude serait sans impor- ” tance si l’odeur et la saveur du vinaigre n’en étaient pas altérées.
Les matières àcres que l’on ajoute au vinaigre, pour lui donner une force simulée, sont le poivre, le garou, la moutarde, le capsicum annuum, etc. On reconnaît leur présence en saturant le vinaigre; alors le montant de l'acide acétique est détruit, et l'àcreté propre aux matières introduites frauduleusement se fait aisément reconnaître.
Le vinaigre peut se charger de divers principes médicamenteux, par macération ou par distillation. Ce sont là les deux modes de préparation applicables à la confection des vinaigres médicinaux.
Le vinaigre ordinaire est composé d’eau, d'acide acétique et de bitartrate de potasse; il contient souvent aussi quelques parcelles d'alcool, et toujours un peu de matière végéto-animale et de principe colorant. Il agit sur les corps par l’eau et l'acide acétique, à titre de dissolvant; l'acide acétique lui donne la propriété de dissoudre assez bien les huiles essentielles et la plupart des substances résineuses ; souvent il modifie en outre la nature de quelques substances ; ainsi il corrige, dit-on, l’âcreté de la scille et du colchique. Il n’est pas douteux, qu’en agissant sut l’opium, il ne facilite la dissolution de la narcotine et d’une plus forte proportion d'huile et de résine : on dit que la propriété vireuse de l’opium en est diminuée.
Le vinaigre de vin doit servir à la préparation des vinaigres médicinaux. On préfère généralement au vinaigre rouge le vinaigre blane, qui se conserve mieux.
On s'abstient de remplacer le vinaigre par un mélange d’acide acétique et d’eau, qui ne représente pas exactement le vinaigreÿ puisqu'on n’y retrouve ni le tartre, ni la matière colorante, matériaux dont l'influence est bien marquée.
On prépare les vinaigres par distillation ou par macération.
Les vinaigres distillés sont peu employés en médecine, si on en excepte le vinaigre distillé simple. Pour l'obtenir, on place dans la eueurbite étamée d’un alambic, de bon vinaigre blanc ou rouge, et l’on distille de manière à retirer en produit les trois quarts du vinaigre dont on s’est servi. Si on poussait
SOLUTION PAR LE VINAIGRE. 159 plus loin l'opération, on brülerait la matière restée dans la cucurbite.
Le premier produit qui passe à la distillation est peu acide, mais très suaye; il contient, dit-on, un peu d'éther acétique, provenant de la réaction de l’acide acétique sur Palcool. À mesure que l'opération avance, les produits deviennent plus acides, et, sur la fin , ils ont une odeur empyreumatique désagréable qu'ils perdent à la longue ; on peut les en priver tout à coup, en les exposant au froid.
La distillation du vinaigre présente un phénomène que nous retrouverons en nous occupant des eaux distillées, savoir la vaporisation simultanée de deux liquides d’une volatilité différente. L'acide acétique, plus fixe que l’eau, distille en plus petite quantité ; mais sa proportion augmente à mesure que l'opération avance, parce que le liquide, dans la cucurbite, devient de plus en plus concentré. Quelques personnes, afin d'obtenir plus de produit, après avoir retiré les 5/, du vinaigre à la distillation, ajoutent au résidu un volume d’eau égal au sien , et distillent pour retirer encore autant de vinaigre distillé qu’ils ont ajouté _ d’eau. Je me suis assuré que ce nouveau produit est plus faible que le premier, et d’une odeur désagréable ; aussi, ne doit-il pas être mêlé au premier ; mais il peut être utilisé pour quelque autre préparation.
Les vinaigres distillés ar der sont au vinaigre distillé
simple, ce que les eaux distillées aromatiques sont à l’eau pure, et on les prépare de même ; seulement il est convenable de se servir de matières sèches, pour ne pas affaiblir le vinaigre. On recommande de distiller au bain-marie ; mais il'serait préférable d'opérer dans l'appareil à vapeur, en ayant la précaution de ne retirer au plus que les trois quarts du liquide, et de mettre les substances végétales dans un bain-marie percé. On obtiendrait un produit bien plus riche en acide acétique. On peut faire sur sa nature, à différentes époques de la distillation, les mêmes observations que nous avons déjà faites sur le vinaigre distillé simple.
{serait préférable encore de préparer ces vinaigres en mêlant un alcoolat à du vinaigre distillé. On observe dans quelques cas que le mélange des deux liqueurs blanchit, ce qui est le résultat de la Séparation de l'huile essentielle ; mais, au bout de quelques jours,
la dissolution s’est opérée, et le vinaigre a repris sa transparence.
Ce que nous avons dit sur la préparation des vins par macération est applicable à celle des vinaigres médicinaux ; ainsi, les matières devront être divisées de manière à être plus exactement attaquées par le vinaigre. On se servira de la macération, la chaleur ayant pour objet de faciliter l'altération des éléments du vinaigre ; on emploiera des matières sèches, et l'on ne devra se permettre de faire autrement , qu’autant que la nature même des corps y obligerait. |
On a proposé d’ajouter aux vinaigres de l'alcool, pour qu'ils se conservent mieux ; il est préférable de le remplacer par l'acide acétique.
On se sert de vinaigre pour dissoudre certains principes odorants agréables. La saveur du vinaigre est changée, mais ses propriétés restent les mêmes : c’est dans ce but que l’on prépare le vinaigre de framboises ; celui-ci est réservé pour la préparation du sirop de vinaigre framboisé. On laisse les framboises entières, et l'on retire le vinaigre après quatre jours de macération.
On charge le vinaigre de quelques principes odorants, toniques et légèrement astringents. Dans ce cas sont les vinaigres de roses, de sureau ou surard, de lavande, de romarin, qui servent pour la toilette.
On ajoute au vinaigre, pour l’employer ensuite comme antiseptique, des matières très fortement aromatiques ; c’est là le but de la préparation des vinaigres camphrés, aromatiques.
Un seul vinaigre composé est usité, c’est le vinaigre antiseptique ou des quatre-voleurs ; il se fait par simple macération. On observe qu’il se conserve très longtemps sans altération , ce qu'il faut attribuer au camphre et aux huiles volatiles dont il est chargé. Voici sa préparation qui servira d'exemples pour d’autres :
VINAIGRE ANTISEPTIQUE OU DES QUATRE-VOLEURS
Pr.: Sommités sèches de grande absinthe, une once. 32 grammes. — de petite absinthe, uneonce… 32
Romarin, une ONCE. ....sseorererse 14 | 2 PRE © Sauge , une once. ...... a rdre RON Betas 32 Menthe, une once.....,....... RAD Se MN SCT de D Rhue, une ONCE. sors tomsnpnrosessees te «… 932
Feurs de lavande, une once. « L. Lena Re MR Us
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Racines d’acorus, un gros....:....... so... p” W Cannelle, un gros............. _ ARR OPANERE. M 4 Girofles, un gros. ............... eo1e l'a SE 4
Muscades, un gros............... Paie ce:
Vinaigre rouge, quatre livres. ............ «+. 2000
Camphre, deux gros... ..... RL et ee d é: 8
Acide acétique à 10 degrés, une once. ....... 32
Faites macérer les plantes pendant quinze jours; passez avec expression; ajoutez le camphre dissous dans l'acide Tete et après quelques heures, filtrez.
BIÈRES MÉDICAMENTEUSES
(Brutolés.) à
C’est de la bière qui a été chargée de principes médicamenteux.
La bière agit principalement sur les corps, par Peau et l'alcool qu'elle contient. Comme elle est elle-même très altérable, elle forme des médicaments très prompts à se détériorer ; aussi ne doit-on préparer les bières médicinales qu’au fur et à mesure du besoin. .
Tantôt on fait les bières médicinales par fermentation. Ce procédé a tous les inconvénients que nous avons signalés en parlant des vins ; il est préférable de les faire par macération, et celle-ci ne doit jamais être prolongée longtemps.
On n'emploie en médecine que deux bières médicinales : la bière de quinquina simple et la bière antiscorbutique ou sapinette.
TÆ
SOLUTIONS PAR L'ÉTHER, (Éthérolés.) ’
TEINTURES ÉTHÉRÉES. R
Les teintures éthérées s’obtiennent par simple solution, quand. leur base est soluble dans l’éther, comme le camphre, le phosphore, le chlorure de fer. |
On prépare par macération celles qui ont poursbase une matière en grande partie soluble dans l’éther. Ex : baume de tolu, ambre, castoréum, muse ; pour toutes les autres, on les btient par ton du l'ettonnoi à à déplacement. Cette méthode a le grand avantage de ne laisser perdre qu’une faible portion de l’'éther qui sert à la préparation ; elle permet de recueillir tout le
produit, car l’eau déplace l'éther sans Tr qu’il y ait mélange L. 11
LES
entre les deux liquides. L’épuisement incomplet de la matière par lixiviation n’est pas ici un argument d'aussi grande valeur, car lorsqu'on vient à soumettre à la pression le marc d’une teinture éthérée faite par macération, l’éther, àcause de-son extrême volatilité, se ped en grande partie, et la teinture se concentre. L’inégalité de concentration que la teinture en éprouve est bien aussi grande que la différence qui peut résulter pour elle d'un épuisement imparfait de la matière végétale ou animale.
Lés matières que l’éther dissout en agissant sur les substances végétales et animales, sont les corps gras, les huiles essentielles, les matières résineuses, la chlorophylle, etc. |
Les teintures éthérées les plus habituellement employées M sont célles de digitale, de ciguë, de belladone, de jusquiame, d’aconit, de castoréum, etc. ne :
SOLUTIONS PAR LES CORPS GRAS
Les solutions que l'on obtient ayec les corps gras forment par leur consistance deux genres de médicaments, les huiles médicinales et les pommades par solution, qui ne diffèrent réellement que par. la liquidité du véhicule pour les uns, et par sa solidité pour les autres.
Les principes végétaux que les corps gras peuvent dissoudre sont les matières résineuses, les huiles essentielles, la chlorophylle et peut-être les principes actifs de quelques plantes, comme la ciguë et les solanées. La dissolution par les huiles liquides peut. se faire à la température ordinaire ; mais avec les corps gras solides, il faut employer presque toujours assez de chaleur pour les li quéfier: Pour les uns comme pour les autres, quand on a recours f à une élévation de température, elle doit être assez modérée M pour n’altérer ni les corps gras niles matières organiques T4 doivent dissoudre. On ne dépasse pas la chaleur du bain-marie.
HUILES MÉDICINALES
"4 (Élæolés.) nd
On nomme huilesmédicinales des médicäments qui résultent de
la dissolution dans l’huile de différents principes fournis par des matières minérales, par les animaux, ou par les plantes.
L'huile d’olives est toujours le véhicule de dissolution employé
à la préparation des huiles médicinales, On lui donne la préfés
SOLUTION PAR LES CORPS GRAS
rence sur l'huile d'amandes douces, qui rancit trop RER, et sur l'huile d’œillette qui est siccative.
L'huile d'olives doit être pure. On reconnait .qu’elle n’est pas mélangée avec des huiles étrangères, par le procédé suivant que nous devons à M. Poutet, de Marseille. IL consiste dans la solidification de l'huile d'olives par le nitrate de mercure, qui laisse liquides les huiles des semences oléagineuses. On prend sept parties et demie d'acide nitrique à 38° et six parties de mercure. La dissolution se fait spontanément et sans autre chaleur que celle produite par la combinaison. Le produit est un mélange d'acide nitrique, d’acide hyponitrique, de protonitr ate, de deutonitrate et sans doute de nitrite de mercure.
On mêle dans une fiole 2 gros du réactif et 3 onces d'il: on secoue fortement le mélange de dix minutes en dix. minutes pendant deux heures et demie, et on laisse en repos. Si l'huile d'olives est pure” elle se concrète en trois ou quatre heures en hiver, et en six ou sept heures en été; sa surface est lisse et blanche. On reconnait que l’huile d'olives est falsifiée lorsqu'après six à sept heures d’attente, le mélange n’est pas congelé ou que la congélation est nulle ou par tiellé Cinq centièmes d'huile de graines font prendre à la surface congelée une configuration en choux-fleurs ; dix centièmes une A degniel ou d'huile figée.
M. F. SN a reconnu jh. c’est à l’acide hyponitrique qu’elle contient, que la liqueur de Poutet doit la propriété de solidifier l'huile, et ayant observé que la solidification de l'huile d'olives pure se fait en 73 minutes, et qu’elle est d’autant plus retardée que la proportion d'huile d’œillette mélangée ‘est plus grande, il fait opérer de la manière suivante : dans 5 grammes d’huile d'olives il faut ajouter un mélange de 1 centigramme d’acide hyponitrique, et 3° centigrammes d'acide nitrique; il faut bien mélanger le tout et porter à un température de 10°. L'huile d’olives pure est solidifiée #73 minutes : /,, d'huile d’œillette retarde la solidification de 40 minutes ; le 90 minutes ; puis le temps nécessaire à la solidification augmente d'avantage: puis l'huile refuse de se.solidifier.
= Dans ct solidification, l’oléine et la margarine sont changées toutes deux en un nouveau corps gras, l’élaïdine, fusible à 36°, rémarquable par sa grande solubilité dans L'éther, et donnant un
ii"
acide gras (élaïdique) qui fond à 44°. Quand on fait cet essai, il est bon d'opérer en même temps et comparativement sur de l'huile d'olives pure. .
Les huiles médicinales peuvent être préparées par simple solution, par macération, par digestion ou par coction. |
On prépare par simple solution les huiles qui ont pour base une matière entièrement soluble dans l’huile, par exemple, le camphre, le phosphore. | |
La macération s'applique surtout dans l’état de fraicheur à des substances odorantes dont l'odeur fugace se dissiperait par. une élévation de température. On les met en contact avec l'huile, à la” température ordinaire ou à la chaleur du soleil ; au bout de quelques jours, on passe avec expression, on ajoute de nouvelles fleurs, on fait une nouvelle macération ; on passe encore et pour la troisième fois on ajoute des fleurs à l'huile; enfin on passe et l’on filtre le liquide huileux. Le Codex applique ce procédé à la préparation des huiles de lis, de roses pâles ; il n’est propre qu'à charger l'huile du principe odorant des fleurs.
La macération dans l'huile appliquée à des plantes sèches réussit assez mal pour la préparation des huiles médicinales, parce
# que les tissus sont défendus de la pénétration du liquide huileux par l’eawhygrométrique qu’ils ont puisée dans l’atmosphère.
La digestion comme moyen de préparation des huiles médicinales est une méthode avantageuse. Elle s’applique aisément à toutes les substances sèches. La chaleur augmente la faculté dissolvante de l'huile et détruit l’obstacle que l'humidité des plantes pourrait opposer à son action. La meilleure méthode” consiste à prendre les plantes concassées et à les faire digérer dans l'huile, dans un vase couvert, à la chaleur du bain-marie, * pendant cinq à six heures, en agitant de temps à autre. Quand” l'huile est refroidie, on passe avec expression et l'on clarifie par : dépôt ou par filtration. | $
C’est de cette manière que l’on prépare l'huile de cantharides et; celles des plantes aromatiques, telles que l’absynthe, la camomille, . le fénu-grec, le mélilot, le mille-pertuis, la rhue, le sureau, etc."
La préparation des huiles par coction s'applique surtout à la | ciguë, au pavot, et aux plantes de la famille des solanées, belladone, jusquiame, nicotiane, tabac, morelle; on concoit de suite | qu'elle n'est pas applicable à des corps qui doivent leurs propriétés |
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_à des principes volatils que la chaleur dissiperait. On se sert de ces plantes à l’état de fraicheur. Après les avoir pilées dans un mortier de bois ou de marbre, on les fait bouillir avec le double de leur poids d'huile jusqu’à consomption de l'humidité, ce que” l’on reconnait à ce que les plantes perdent leur flexibilité et à ce qu’un peu d’huile jetée sur des charbons ardents s’y enflamme sans pétiller. Jusqu'à ce moment, l'huile ne risque pas de brüler, parce que l’eau lui sert de bain-marie, et empèche la température” de s'élever au-delà de 100 degrés ; mais quand on approche de ce point, il faut diminuer le feu, et laisser digérer pendant quelques heures sur un feu très doux. L'huile ne dissout bien les principes solubles que lorsqu'ils ne sont plus défendus de son action par l’eau qui les accompagnait. Cette opération terminée, on passe avec expression, on laisse déposer, on décante, et l’on conserve pour l’usage. $
Les huiles médicinales les plus employées sont celles de :
Belladone, Jusquiame, .Camomille, Stramonium, Cigué, RTE
et parmi les huiles composées, le Baume tranquille.
POMMADES PAR SOLUTION
(iparolés. }
L’excipient des pommades obtenues par solution est presque toujours l’axonge; mais on y ajoute quelquefois de la cire pour leur donner de la consistance; on peut également employer pour excipient tout autre corps gras de consistance molle. |
Les pommades par solution se préparent par les mêmes pro- _cédés que les huiles. | |
1° Par simple solution. Exemple : Pommade de phosphore.
% Par macération. En pétrissant des substances végétales fraiches avec l’axonge et en ee les fleurs à plusieurs reprises; mais, pour y parvenir, il fautnécessairement à chaque fois liquéfierdle corps gras et passer avec expression; quelquefois on remplace la plante par le suc obtenu au moyen de l'expression, et alors on w’a pas besoin de liquéfier à chaque fois les corps gras. À la dernière opération on est cependant obligé de le faire,
et de tenir la matière liquéfiée et en repos pour donner le FOR aux fèces de se déposer.
La macération n’est propre qu’à charger la graisse des rail fodorantes des végétaux. Elle s'applique à la préparation des pommades de roses, a jasmin, de concombres. | 3 Par digestion. On opère absolument de la même manière que pour les huiles, et le procédé est applicable aux mêmes sub- “stances. Les pommades les plus employées auxquelles ce procédé . $’applique sont celles de cantharidine, de laurier, de garou, etc. 4 Par coction. Le mode opératoire est le même que celui employé pour les huiles par coction et il s'applique aux mêmes plantes. C’est ainsi que l’on prépare les pommades de cigué, de ñicotiane, de belladone, etc.
*% Les pommades par solution les plus employées sont ele de :
Cantharides, Laurier,
Garou, * Phosphore, + ‘
Roses.
hd +
et parmi les pommades composées :
L'onguent populeum.
SOLUTIONS PAR LES HUILES ESSENTIELLES
(Myrolés.) ‘à
Le nom de myrolés a été proposé par MM. Henry et Guibourt, pour désigner les médicaments qui sont des dissolutions dans les huiles essentielles; leur nombre est extrêmement restreint. Ils sont D rincipalemtent formés par des matières grasses ou résineuses M\ ou des huiles volatiles. & L à
On n’emploie plus mainténant que deux de ces at le baume de soufre anisé, qui consiste en une dissolution de soufre” dans l'essence d’anis qui entre dans la composition des pilules dé Morthon, et le baume de Vinceguère qui est un puissant excitant.
BAUME DE VINCEGUËRE » DE LECTOURE OU DE CONDOM
Pr. Huile volatile de genièyre..,, 4.0... 16:20 TR | —— SirOFIES. de a à afae d'oto ja 0100 + 16 _— lavande. fe Rue ut 16 _—— pétrole. PART Eee Na: 16
— TÉRÉDULURINE, » sa sus re se: M4 DONS |
* Pr, Huile volatile de macis. ............, gui 4 En MUSCAES. ... ss... 4 * ne benjoin rectifié. ........ 8 Camphre. AN po SEAT SEL A ST Te 2 # Safran en potdre ERTT en 00e 0100 07 0 010 0 à 2 Mes LE En ed PTE CP NES * 1 AMDrE STIS, 0. sue ses e ARR LE 1
On fait digérer toutes ces dhatiéresa l'étuve pendant huit jours dans un flacon bouché, en les agitant de temps en temps ; on conserve sur le marc et lon tire à clair à mesure du besoin.
Ce médicament est un puissant excitant pris à l’intérieur à [a dose d’uné&à quelques gouttes. On le porte sur soi, ou bien on le répand comme parfum dans les appartements. À
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La distillation est une épératton par laquelle on sépare les parties volatiles des corps; elle se fait toujours en vase clos ; elle est fondée sur la propriété qu'ont les liquides de se réduire en vapeurs quand on élève leur température, et sur la propriété qu'ont les vapeurs de se condenser par le froid.
Les anciens distinguaient trois espèces de distillation : la distillation per ascensum , la distillation per latus, et la distillation
descensum. La distillation per ascensum n’est autre que la distillation à l’alambic. Elle avait reçu son nom de la forme des vais- Seaux dont on faisait usage. C'étaient des cucurbites surmontées de chapiteaux plus ou moins élevés, de forme très variable, et dont la construction était basée sur ce principe vrai en lui-même, que les matières très volatiles pouvaient seules passer dans le récipient. La manière d'arriver à ce but était défectueuse; avec des appareils de ce genre, les distillations devaient durer un temps infini sans aucun avantage.
n Fo) al
© Les anciens nommaient distillation per latus la distillation à la cornue, parce que les vapeurs sortent par le côté.
La distillation per descensum est un mode vicieux, abandonné depuis longtemps : elle avait pour bu de forcer les liqueurs à distiller de haut en bas. Ainsi, mettant du girofle" concassé et enveloppé sur un verre, on le recouvrait d'une plaque métallique que l'on chauffait pour forcer l'huile de girofle à sortir et à se rendre dans la partie inférieure du verre.
Maintenant on distille les corps seulement à l’alambic et à la cornue. Nous aurons à nous occuper successivement de ces deux modes opératoires.
Tout le monde connaît la forme grotesque des ancjens alambies. Depuis longtemps on les avait réformés. Le chapiteau était séparé de la cucurbite par des tubes tantôt droits, tantôt tournés en spirale ou courbés en zigzag. Onles supprima, etl'on fit reposer le chapiteau immédiatément sur la chaudière. On retrouve encore ce dernier alambic dans un grand nombre de laboratoires. Le chapiteau ést conique et entouré d’un réfrigérant propre à con- | denser les vapeurs. A sa base est une rainure destinée à conduire dans le col du chapiteau les vapeurs condensées qui ruissellent sur ses parois internes. Cet appareil a deux grands défauts : le premier, c’est qu'une partie du liquide retombe dans la chaudière au lieu de couler dans le récipient. On y avait paré dans certains cas : ainsi, l'expérience avait appris, dans la distillation du vin, à donner ad chapiteau un certain degré d’inclinaison; une goutte d'eau-de-vie coulait alors à sa surface sans retomber dans la chaudière; mais il restait toujours un second inconvénient auquel il n'avait pas été remédié, c’est qu’une partie des vapeurs était refroidie à distance sans avoir le contact du métal, et retombait directement dans la cucurbite. Les nouveaux alambics sont construits plus avantageusement : le chapiteau n’est pas refroidi, et la condensation des vapeurs ne s’y fait pas; elles passent de suite dans son col et dans le serpentin, où elles reprennent l’état liquide. L'alambic,est.composé de trois pièces : la première est une chaudière de cuivre étamée, cylindrique, aÿant vers sa partie supérieure un renflement sur lequel. elle pose dans le fourneau; : c’est la cucurbite. La seconde pièce, qui s’emboite dans la précédente, est en étain; elle a la forme d’un dôme aplati. Sur un de ses flancs latéraux est soudé un large conduit en étain lége-
rement incliné de haut en bas, et dont l'extrémité est recourbée : c’est le chapiteau. La troisième pièce est nommée serpentin à cause de sa forme : c’est un tube cylindrique en étain, tourné en spirale, et placé au milieu d’une cuve dont l'eau se rénonvelle sans cesse.
La cucurbite doit être très évasée, afin que, présentant plus de surface, le liquide s’y échauffe, et S'y vans porise plus aisément. Îl est cependant convenable qu’elle ait assez de hauteur pour que les matières qui y sont contenues ne puissent s'élever fS=s< | jusque dans le G===7 | chapiteau. Ce-
= Jui-ciestdestiné à conduire les vapeurs; les premières qui arrivent sur $es parois sont condensées , et retombent dans la cucurbite; mais bientôt il s’échauffe et le passage de la vapeur devient Gontinüel. On pratique souvent, à la partie le plus élevée du chapiteau, une ouver ture que l’on tient bouchée tant que dure:la distillation, et dont on se sert pour verser au besoin de nouveau liquide dans la cucurbite sans démonter l'appareil.
On a donné au sérpentin la forme d'une spirale, , afin de pouvoir, dans un plus petit espace, donner au tube plus de longueur, et faciliter la condensation des vapeurs. Celles-ci, en repr enant l’état liquide, abandonnent toute la chaleur qu’elles dNaient rendue + latente en se gazéifiant, et échauffent les particules d’eau qui se trouvent en contact immédiat avec le tube conducteur. Ces par ticules échauffées, devenues plus légères par leur dilatation, S’élèvent à la surface, et sont remplacées par de nouveau liquide qui
s’échauffe à son tour, de sorte que l’eau est chaude dans la partie supérieure de la cuve, tandis qu ‘elle est tout à fait froide un peu
TRE
plus bas; mais il arrivérait nécessairement qu'elle s’échaufferait tout entière au bout d’un temps plus ou moins long, si on n’avait le soin de la renouveler. A cet effet, un tuyau fait en entonnoir à son extremité supérieure s'élève un peu au-dessus des parois de la cuve, et s'enfonce par l’autre bout jusque près de son fond. Par son moyen, on fait ar rivêr continuellement au fond de la cuve un courant d’eau froide, et le trop plein qu'il produit est évacué en eau chaude à l’aide dun petit conduit pratiqué au niveau primitif du liquide à un pouce environ du haut de la cuve.
Le réfrigérant äserpentin se trouve dans les laboratoires de tous les pharmaciens. Nous allons cependant donner la description d’un appareil imaginé de Gadda, qui est plus simple et moins coûteux. Il se compose de deux cônes tronqués, en cuivre mince, qui entrent l’un dans l’autre. Ils laissent peu de distance entre eux, et ils sont réunis en bas et en haut par deux bandelettes en cuivre, soudées à l’un et l’autre cônes.
La forme des cônes doit être telle qu’ils laissent entre eux dans le haut où arrive la vapeur, un espace plus grand que celui a bas par où le liquide condensé doit sortir. Du reste, la vapeur arrive par un large tubé à la partie supérieure du cône, et le liquide sort en bas par un tube plus étroit. Le fond du cône est d’ailleurs i incliné de quelques degrés dans le sens de ce tube, afin qu’ aucune portion du liquide ne puisse s’y arrêter. Cet appareil est plong é dans un seau en cuivre ou en bois rempli d’eau que l’on renouvelle de même qu’ avec. Je serpentin ordinaire. Comme la vapeur est obligée de passer à travers un tube de peu dé diamètre, qui
DE LA BÉTIEL D TION. | 171 présente une grande surface, elle est condensée avec facilité. Il n’est même pas nécessaire de donner beaucoup de largeur à la couche d’eau refroidissanté ; on peut même, au lieu d’un seau en cuivre plein pour écouvrit le cône érIgérant, se servir d’un seau qui laisse un cylindre vide à l’intérieur, de manière à ce que le cône du réfrigérant soit seulement enveloppé par une couche d’eau de deux pouces. ve
Le condensateur de Schrader est encore fort commode. Les vapeurs arrivent d’abord dans une espèce de boule creuse, dont la partie supérieure est hors de l’eau; de cette boule partent trois tubes droits qui conduisent la vapeur en bas dans le tube d'extraction; celui-ci sort par ses deux extrémités du seau qui contient tout l'appareil ; le bout le plus élevé de ce tube est bouché, et sert seulement à faciliter le nettoyage. Cet appareil est plus facile à établir que le serpentin, et il se nettoie plus facilement.
Les matières soumises à la distillation dans l’alambic ordinaire, sont exposées à une température de 100 degrés centigrades environ. Cette restriction est nécessaire , parce qu’il est possible qu’on emploie un autre liquide que l'eau et que même, avec celle-ci, la température est souvent aus élevée de quéldues degrés, à raison des matières dont elle sé trouve chargée, et qui, ayant. de l’affinité pour elle, retardent le ss de son ébullition. #4
Quand on veut distiller à l'alambic des liquides très volatils , on emploie une cucurbite intermédiaire en étain , qui entre dans Ja cucurbite ordinaire, de telle sorte que les matières ne se trouvent exposées qu'à un foyer de 100 degrés. Mais comme, à mesure qu'elles recoivent de la chaleur, celle-ci est employée sôbr l'évaporation , le liquide contenu dans le bain-marie n'arrive jamais à cette température de 100 degrés.
La distillation à la cornue ne diffère pas, pour ainsi dire, de la distillation à L'alambic: nos alamibies modernes étant, en effet, de véritables cornues composées de deux pièces séparables.
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Une cornue est un vase de verre, de terre, de porcelaine ou de métal fait en forme d'œuf. A sa partie supérieure et latérale se trouve un tuyau d’abord très large qui va en se rétrécissant vers son extrémité. On distingue dans une cornue, la panse, la vouüte et le col.
C’est dans la panse que reposent les matières à distiller ; elle répond à la cucurbite. La voûte et le col remplissent les mêmes fonctions que le chapiteau de l’alambic.
L'appareil pour la distillation des liquides à la cornue se com-
pose d’une allonge et d’un ballon récipient tubulé, surmonté d’un long tube. Celui-ci a le double avantage de faciliter la condensation des vapeurs, et de porter à une hauteur assez grande dans la cheminée les gaz incoercibles, parfois d’odeur RTE et d'effet délétère.
Les cornues sont chauffées à feu nu, au bain de sable , ou au bain de liquide. Le choix de chaque mode de chauffage n’est pas indifférent. Ils ont chacun leurs avantages et leurs inconvénients, et ils doivent être appropriés à la nature même des matières qui sont chauffées.
On chauffe une cornue à feu nu en la posant sur un triangle de fer qui en soutient le fond au-dessus d’un fourneau. Une condition importante , c’est que le liquide ( si lon opère sur un liquide) soit assez abondant pour .que les parois du vase qui reçoivent directement l’action du feu soient constamment mouillées par lui; autrement il arrive que le verre prend sur
ées points uhe température beaucoup plus élevée qué celle du liquide, et lorsque par le mouvement de l’ébullition, celui-ci vient à toucher le verre, la différence brusque de température détermine la rupture de la cornue. C’est sur la fin de l’opération, quand on à dû évaporer la plus grande partie du liquide, que les accidents se montrent surtout ; on les évite en ménageant la chaleur de manière à ce que la cornue ne puisse s’échauffer que peu au-dessus de la température du liquide qu’elle contient ; mais alors la distillation languit, parce que la voûte de la cornue quüi est sans cesserefroïdie par le courant d’air auquel elle est exposée, condense une partie des vapeurs qui retombent en liquide et ont besoin d’être distillées de nouveau.
On empêche ce refroidissement de la cornue en l’entourant par le laboratoire et le dôme d’un fourneau à réverbère; mais alors surtout le feu doit être ménagé avec grand soin pour éviter les ruptures ; la température de l’intérieur du fourneau ne doit dépasser que peu celle qui est nécessaire à lébullition du liquide.
"Dans là distillation à feu nu, l’ébullition est rapide, mais inégale, parce qu'il est impossible que le feu ait constamment le même degré d'activité. Il ne faut chauffer que graduellement pour amener le liquide à l’ébullition ; et quand celle-ci se manifeste , retirer un peu de feu pour qu’elle ne devienne pas tumultueuse. Pendant tout le temps que dure l'opération, on ne met dans le fourneau que des charbons incandescents pour entretenir une chaleur constante, et surtout parce que les charbons neufs fournissent de la vapeur d’eau qui peut se condenser et faire casser la cornue en touchant quelques points très échauffés.
La distillation des matières solides à la cornue se fait dans l'appareil précédent ; mais on remplace souvent la cornue en verre par une cornue en grès que, pour plus de précaution , on a enduite d’une couche de lut fait avec de largile et du crottin de cheval.
La distillation au bain desabe s'exécute en enfonçant la cornue dans une couche plus où moins profonde de sable , placée dans une chaudière de fonte ou de tôle : cette disposition a l’avantage de maintenir l'appareil à une température plus uniforme , parce que les variations qui se manifestent nécessairement dans l'activité du feu, n'arrivent à la cornue que par l'intermédiaire d’une
174 DES MÉDICAMENTS PRÉPARES PAR DISTILLATION. couche de sable chaud qui les transmet avec assez de lenteur pour qu’elles deviennent insensibles.
On distille au bain de sable avec des’ cornues de verre. Le sable doit être fin, surtout si la cornue est grande et chargée, car par son poids elle se briserait sur des fragments grossiers. On met au fond du vase une couche de deux à trois pouces de sable, au plus, pour que la chaleur se transmette assez promptement. On a soin de n’enterrer dâns le sable que la partie de la cornue qui contient le liquide, afin que le liquide projeté par l’ébullition ne vienne jamais toucher des parties trop échauffées, et à mesure que la distillation avance, on enlève du sable pour découvrir constamment les parties qui ne sont pas mOuillées par le liquide.
Dans cette distillation au bain de sable, on recouvre la cornue d’une chemise en laine ou en tôle, pour éviter le refroidissement et rendre la distillation plus rapide; lorsque les matières que l’on distille ne sont pas altérables par la chaleur, on peut même envelopper entièrement la cornue de sable pour empêcher la condensation dans la voûte d'aucune portion de vapeurs. _
On distille au bain-marie, à la cornue, des matières très. volatiles, qu’il serait diMicile de préserver d’une ébullition tumultueuse par une application directe du feu ; par exemple : les liqueurs alcooliques ou éthérées. La cornue appuyée sur un cercle de corde est fixée solidement aux anses de la chaudière, de manière à ce qu’elle ne puisse venir surnager, ou qu’elle ne puisse être dérangée par le mouvement d’ébullition dans le bain-marie. {ci la température à laquelle le liquide est exposé'est constante, le foyer qui chauffe la cornue ayant une températurésde 100 degrés, lors-
. que l’eau est en ébullition, et ne pouvant la dépasser. On peut
employer tout autre liquide pour obtenir une température constante ; on profite, par exemple, de la propriété que possèdent les sels de retarder le point d’ébullition de l’eau. Ainsi, en saturant l’eau avec l’un des sels suivants, on obtient des températures
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Le mercure peut servir de bain jusqu’à une température de * 150 degrés, et l'acide sulfurique jusqu’à 200 degrés; mais il ne faut pas aller plus loin, bien que ces liquides n’entrent en ébullition qu’à une température plus élevée; parce qu'avant d’être parvenus à cette température, ils répandent dans le laboratoire des vapeurs délétères. Le bain d’huile peut être échauffé jusqu'à 300 degrés; avec l’alliage de d’Arcet, on peut aller jusqu’au rouge. Toutes les fois que l’on se sert d’un liquide qui ne peut être porté à l'ébullition et qui n’a pas un degré constant d’ébullition , tel que les précédents, on plonge dans le bain un thermomètre qui sert de guide pour la conduite du feu. e Quand on veut distiller à une température plus basse que 100 degrés, on se sert d’un#bain d’eau que l’on recouvre d'huile pour empêcher l'évaporation, et lon y tient plongé un thermomètre qui accuse la température et qui sert de guide. ee Dans la distillation à la cornue, la condensation des vapeurs . commence dans le col de la cornue, elle continue dans l’allonge et s'achève dans le récipient. Celui-ci doit être arrosé constamment par un filet d'eau froide; on l'enveloppe d’une toile pour que l’eau s’y répande plus uniformément ; on peut encore tenir le récipient plongé dans une terrine ou un baquet où il est fixé fortement par des ficelles; on remplit le vase d’eau froide que l’on rafraichit continuellement par un filet d’eau froide qui arrive jusqu’au fond. Les portions de liquide échauffées s’écoulent à sa partie supérieure. C’est le mode de refroidissement ordinaire du serpentin ; et lorsque les vapéurs ne sont pas de nature à attaquer l'étain, on peut très bien joindre celui-ci à l'appareil distillatoire à la cornue., Pour quélques liqueurs très volatiles , on entoure le récipient"Œun mélange réfrigérant de glace et de sel marin,
17 DES MÉDICAMÉNTS PREPARES PAR DISTILLATION. M. Liebig a fait connaître un réfrigerant très commode. C'est
une boîte en fer-blane percée de quatre tubulures, comme l'in
dique la figure ci-contre; les deux tubulures latérales donnent EN .… passage à un tube de verre, fixé au moyen de bouchons ; à la tubulure supérieure la plus basse, on adapte un tube à entonnoir qui amène de l'eau froide; l’eau chaude sort par le siphon placé à la quatrième tubulure.
Pour empêcher la déperdition des vapeurs par les points de jonction de la cornue avec l’allonge, et de l’allonge avec le récipient, On y applique un lut, souvent une bande de papier collé suffit ; d’autres fois on met un bouchon de liége, que l’on peut même au besoin recouvrir d’une couche de lut. Ceci est surtout nécessaire quand on doit recueillir. dans la même opération'des liquides et des gaz.
Ces derniers sont reçus à l'extrémité du récipient dans un appa- .
reil convenable. ait
Enfin, quand on distille des acides qui corrodoraient les bou-
chons, on ne met aucun lut et l'on a seulement la précaution des
prendre des vases qui s'adaptent exactement les uns dans les autrés. TT à ë
On veut quelquefois faire plusieurs distillations de suite dans le même appareil sans le démonter. On y parvient aisément quand le résidu de la distillation est resté liquide; car il suffit alors de l'enlever au moyen d’un siphon, ainsi que le liquide qui a été condensé dans le récipient; mais comme il arrive souvent que ces liqueurs seraient dangereuses si elles pénétraient dans la bouche, on se sert du siphon de Bunten, ou plus simplement du moyen suivant : les jointures étant lutées de manière à ne pouvoir laisser passage à l'air, on débouche la tubulure de la cr et l’on ÿ adapte un bouchon qui est traversé par un siphon ; la ranche la
DE LA DISTILLATION:. 177 plus courte doit pénétrer jusqu’au fond de la cornue. Quand le bouchon est bien adapté, on souffle fortement par la tubulure du récipient pour rendre la pression intérieure prédominante sur la pression extérieure. Alors le liquide s’élève dans le siphon et la cornue se vide. On arrive de la même manière à vider le récipient si on plonge le siphon par sa tubulure et si l’on souffle par celle de la cornue.
Quand on se propose de recueillir des gaz, on se sert de l’appareil que nous devons à Woulf, et qui porte son nom. La figure indiquera mieux qu’une description la mu à des parties de cet appareil.
Pour en bien concevoir le jeu, il est nécessaire d’avoir présents à l'esprit les principes suivants :
1° Tous les gaz sont doués d’une certaine élasticité ou tension élastique, en raison de laquelle ils pressent sur 168 Dee des vases dans lesquels ils sont renfermés ;
2 La tension d’un gaz est proportionnelle à Sa tee elle augmente avec la température, et diminue avec le refroidis-
sement ;
3° L'atmosphère pèse sur tous les COrps ; Sa pression est égale au poids d’une colonne d’eau de trente-deux pieds, ou d’une colonne de mercure de vingt-huit pouces ou soixante-seize centimètres ;
4° Les liquides transmettent la pression en tous les sens.
Si l'émission d’un gaz vient à se faire en A, il passera successi-
vement de la cornue dans le premier flacon, du premier flacon
dans le second, et du second dans le troisième.
Au commencement de l’opération, le liquide est de niveau dans tous les tubes. Bientôt cet équilibre est rompu. Quelle en est la cause ? quels sont les phénomènes qui en résultent? C’est ce qu'il nous convient d'examiner.
Une certaine quantité de gaz venant à se dégager en A augmente la tension élastique de l'air qui y est renfermé, et, par suite, une pression plus forte est exercée sur les parois du vase qui lui résistent, et sur les liquides du tube S et du tube e, qui cèdent à cetie pression; de sorte que le liquide s'élève d’une certaine quantité dans la branche la plus haute du premier, et descend d’une quantité égale dans le second, jusqu’à ce que la pression de l’atmosphère de A soit assez puissante pour déprimer toute la co-
lonne du liquide en e. Alors, le gaz traverse la liqueur, s’y dissout, s’il y est soluble, ou, dans le cas contraire, vient augmente
la tension élastique de l'atmosphère en B. Ici, des phénomènes _ semblables à ceux que nous venons d'examiner se manifestent,
savoir : augmentation de la force élastique, et, par suite, pression à la surface du liquide en B ; élévation de ce aude dans le tube droit S”; et dépression du liquide dans le-tube :, égale à l'élévation dans le tube droit.
Quand le gaz est parvenu en C, il se comporte encore de la même manière ; c’est-à-dire qu'en pesant également sur la surfacem du liquide dans le flacon C, et sur le liquide dans le tube o, il to fait monter dans l’un et descendre dans l’autre. Mais dans le der-. nier flacon D, le liquide ne s'élève pas dans le tube S’”, parce que, ce flacon étant ouvert, le gaz qui y arrive se mêle à l’atmosphère, où son effet devient inappréciable, et la pression de l’air sur/la surface de l’eau dans le flacon est contrebalancée par celle qu’il exerce également par le tube droit. Aussi ce tube est-il inutile, et ne l’a-t-on placé là que pour faciliter l'exposition de la théorie.
Quand le gaz qui se produit en À est parvenu à se dégager en D, si l’on examine le niveau du liquide dans les tubes, on voit qu’il est le même que celui de l’eau dans le flacon D, qu'il est plus élevé dans le flacon C, plus élevé encore dans le facon B, et, enfin, que son élévation en S est égale à la somme des élévations en S’ et S”. Recherchons la cause de ce phénomène.
Le niveau dans le tube S’” est le même que celui de l’eau ; j'ai
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déjà dit que cela provient de ce que la pression de l'air s'exerce également, ét par l’intérieur du tube et sur la surface du liquide dans le flacon.
Le liquide est élevé d’une certaine quantité dans le tube S”. C’est que la pression du gaz en C est plus forte que celle de l’atmosphère, qui pèse sur le liquide par le tube S”; car, elle était égale avant que l’opération fût commencée, et s’est augmentée de tout le gaz qui est arrivé et à la sortie duquel s’est opposé le liquide dans le tube o. ic
Le liquide est plus élevé dans le tube S’ qu'en S”. C’est que la tension élastique du gaz en B s’est accrue par la résistance que le liquide de C oppose à sa sortie, résistance augmentée de tout Peffet produit par l'accroissement de la tension élastique du gaz en C. En effet, pour s'échapper de C, le gaz n'a eu à vaincre que le poids de la colonne d’eau contenue dans le tube et celle de l’atmosphère, tandis que pour s’échapper de B, if faut que sa tension soit assez forte pour égaler le poids de la colonne d’eau contenue en t, augmentée de toute la pression de l'atmosphère de C, laquelle, ainsi que nous l'avons vu, est plus forte que celle de Pair.
Enfin si, dans le tube en S, la dépression est égale à la somme des dépressions en S’ et S”, c’est que, pour s'échapper de À, le gaz doit vaincre la somme des deux pressions exercées en B, Cet D. ué
D’après cela, il faut, quand on a une longue série de flacons, se servir d’un tube en S"très grand, sans quoi le gaz se ferait plus facilement passage en soulevant le liquide du tube en S que celui du flacon. Mais comme ces tubes, quand ils sont d’une grande dimension, sont incommodes et fragiles, on les remplit d’un liquide plus dense que celui du flacon, et qui, par conséquent, ne se déprime que d’une quantité moindre pour une pression égale, On se sert assez souvent à cet effet d'agide sulfurique et quelquefois de mercure. * |
Le tube en S sert à introduire dans le premier vase les liquides convenables ; mais il a un autre usage plus important qu'il partage avec les tubes droits , c’est d'empêcher le snélange des produits. Si ces tubes n’existaient pas , quand la tension de l’atmosphère intérieure de la cornue viendrait à diminuer par l’abaissement de la température, la pression dans le premier flacon restant la même, finirait par l'emporter sur celle de lat
Ca
mosphère de la cornue, et, en pressant sur le liquide de B, le ferait passer en A. Par suite, la tension élastique de B diminuerait,
et ne contrebalancerait plus celle de C. Le liquide de C remon- #
terait en B par le tube 1; de là, diminution de l'élasticité de C, et passage du liquide de D en C, déterminé par la pression de l'air extérieur. Mais quand les tubes de sûreté existent, à mesure que la pression diminue en À, l’air refoule de-plus en plus le liquide dans le tube S, le fait monter dans la branche la plus courte et bientôt pénètre lui-même dans l'appareil, et rétablit l'équilibre.
Le même effet est produit dans les autres flacons, par les tubes droits, mais il faut qu’ils plongent peu dans le liquide; autrement, il pourrait arriver que le liquide ait remonté par le tube recourbé avant que l'air ait pu refouler toute la colonne du liquide qui s'oppose à son entrée par le tube droit.
Pour éviter la rentrée dans la cornue du liquide froid contenu en S, et dont on ajntérêt à se défendre, pour ne pas changer la nature du résidu de l’opération, ou parce qu lpourritcca Res la rupture des vases, on a adapté une boule au milieu de la longueur de la deuxième branche du tube en S. Par ce moyen, quand il jy a absorption, le liquide viéht:se réunir dans la boule, et l'air, une fois logé au-dessous de lui, traverse ce liquide en raison de sa moindre pesanteur spécifique, et pénètre seul dans l’appareil.
M. Welter a imaginé des tubes qui servent à la fois de conducteur et destube de süreté. Le liquide étant introduit par l’entonnoir, s’y tient de niveau dans la boule et la grande branche, tant qu'il y a équilibre entre les pressions extérieure et intérieure. Mais si la pression extérieure vient à l'emporter, le liquide est refoulé dans la boule, l'air * «|| le traverse et arrive dans l’appareil.
On modifie l'appareil de Woulf suivant les conditions que l’on veut remplir.
S'agit-il de séparer les produits liquides des gaz, on met un ballon tubulé en contact avec le vase distillatoire, et de sa tubulure on fait partir un tube propre à
recueillir les gaz. Veut-on recueillir les gaz insolubles, on termine
l'appareil par un tube recourbé qui plonge sous des cloches pleines d’eau ou de mercure.
Quand on veut dissoudre des gaz, et qu’on opère très en grand, on supprime le tube en S, et, pour éviter l'absorption, on place, entre le premier flacon et la cornue, un flacon intermédiaire au fond duquel on met une petite couche d’eau. Le tube qui part de la cornue pénètre dans ce flacon, sans arriver jusqu’au liquide. On plonge dans celui-ci un tube droit de sûreté. Il résulte de cette disposition, que le gaz apporté de la cornue passe immédiatement dans les récipients, et que le tube droit intermédiaire laisse entrer l’air quand la tension élastique de l’atmosphère de la cornue vient à diminuer.
l'elles sont les principales dispositions des appareils distillatoires. Il en est encore d’autres fort importantes ; mais, comme elles font partie du domaine des arts industriels plutôt qu’elles n'appartiennent à la chimie pratique de nos laboratoires, leur description, dans cet ouvrage, eût été déplacée.
Dans la distillation des liquides, lorsqu'on l’exerce sur un seul, la théorie est fort simple. Le liquide de la chaudière distillatoire
étant porté à l'ébullition, forme des vapeurs dont la force élastique est égale à celle de l'air, et comme elles sont poussées sans cesse par les nouvelles vapeurs qui se forment, elles ont bientôt expulsé l'air atmosphérique de l'appareil. Alors elles continuent à se former tant que le liquide est entretenu à l’ébullition ; à mesure qu’elles arrivent dans les parties froides de l’appareil, elles S'y condensent, et elles y sont remplacées par de nouvelles vapeurs qui se condensent à leur tour. |
Mais quand il passe en même temps deux liquides à la distil= lation, la théorie cesse d’être aussi simple. On conçoit bien, par exemple, que le plus volatil (Peau, par exemple, dans un mélange d'eau et d’huile essentielle), entre en ébullition à son terme ordinaire et distille; mais le moins volatil distille en même temps, et le mélange des deux vapeurs est en rapport avec la volatilité de chacune d’elles. Ainsi, à la température de 100 degrés, l’essence qui ne bout qu'à 150, forme cependant déjà une quantité assez considérable de vapeur qui se mêle à la vapeur d’eau, de manière que celle-ci en est saturée pour cette température de 100 degrés. Mais, de même que la vapeur d’eau se renouvelle sans Cesse, la vapeur d'essence se reproduit à chaque instant, de
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sorte que si l’eau est en assez forte proportion, il arrive que toute l'essence passe à la distillation malgré sa moindre volatilité; que si l’on mêle à l’eau quelque sel qui retarde son point d'ébullition, alors la vapeur d’eau se fait à unettempérature plus élevée; à cette même température l'essence a une tension plus grande, ‘ou, en d’autres termes, forme plus de vapeur dans le même espace, et il arrive.de là que le rapport de l’essence dans le mélange des vapeurs est augmenté, et qu'en même temps il en distille davantage.
Quand deux liquides distillent ensemble, l’affinité qu’il£exer cent l'un sur l’autre peut modifier ces résultats. Ainsi, quand on soumet à la distillation un mélange d’eau et d’alcoo!, s’il obéissait la théorie précédente, l’alcoo! qui passe devrait résulter d’un mélange de vapeurs d’eau et de vapeurs d'alcool en proportions constantes et par conséquent avoir toujouis le même degré. Or l'expérience nous apprend que les premières liqueurs qui distillent sont plus spiritueuses que celles qui les suivent, et que le produit s’affaiblit de plus en plus à mesure que la distillation avance. fl faut bien reconnaître là les effets de affinité entre les deux liquides, d’où résulte qu’à mesure que l’eau perd de l'alcool, elle retient plus fortement celui qui lui reste, et ainsi tant que dure l'opération. Aussi voit-on le point de l’ébullition des liqueurs s'élever constamment, jusqu’à ce qu'il ne reste plus. que de l’eau pure qui bout à 100°.
La distillation de l’acide acétique aqueux nous offre le même phénomène; mais comme l'acide acétique est un peu moins volatil que l'eau, c’est lui dont la proportion augmente sans cesse dans la cornue, et le produit distillé en est toujours plus chargé à me sure que la distillation avance.
EAUX DISTILLÉES ET HUILES ESSENTIELLES
On donne le nom d’eaux distillées et d’ hydrolats à l’eau qui a été chargée par la distillation des principes volatils des végétaux: T'ous les matériaux susceptibles de se volatiliser, et qui sont.contenus dans les plantes, passent avec l’eau pendant la distillation. C’est principalement l’huile volatile ; mais il s'élève d autres corps qui compliquent la composition des eaux distiliées.
L'eau de cannelle contient de Pacide cinnamique, celle de Valériane les acides acétique et valérianique ; l’eau de poivre est
ammoniacale, suivant Vauquelin, et il en est sans doute de même pour beaucoup d’autres. On trouve encore dans les eaux distillées des matières organiquès fort mal connues, dont la présence dans ces eaux peut, dans le plus grand nombre de-cas, être considérée comme accessoire, mais que nous ne pouvons cependant, säns des expériences positives, considérer comme inertesi | L'huile essentielle est le principe qui constitue le plus ordinairement les eaux distillées ; il est probable qu’elle se trouve souvent dans les eaux distillées dans un état pareil à celui sous lequel la plante la contient. Cependant la distillation de l'huile essentielle
en présence de l'eau doitfaciliter singulièrement la formation de
ces hydrates d'huiles que MM. Blanchet et Sell nous ont surtout signalés. Au reste, l’histoire chimique des huiles essentielles est si peu avancée, que l’on ne saurait tirer encore que des conjectures hasardées. Fr : D EE
Bien que l'huile essentielle soit le principe qui prédomine le plus ordinairement dans les eaux distillées, on ne saurait cependant considérer ces médicaments Cemffme de simples solutions d’essence. On a cherché à les préparer artificiellement en agitant de l'eau distillée simple avec quelques gouttes d'huile essentielle ; mais ce procédé, fort économique, ne remplit pas le but qu'on s'était proposé. L’odeur et la saveur ne sont plus les mêmes, et le produit s’altère très rapidement.
En général, les eaux distillées sont peu chargées de principes médicamenteux, parce que les huiles essentielles sont peu solubles dans l’eau, aussi les emploie-t-on pour la plupart à la dose. de“ quelques onces ; il en est cependant qui sont plus actives ; il est à propos de citer comme telles, les eaux distillées de menthe, de moutarde, de laurier-cerise et d'amandes amères.
Huiles essentielles,
Les huiles essentielles ou volatiles se trouvent répandues dans toutes les parties des végétaux. C’est presque toujours à-elles que ceux-ci doivent leur odeur. CE
Les huiles essentielles sont des produits toujours riches en carbone-et en hydrogène, toujours volatilisables par la chaleur, et inflammables au contact de l'air par une chaleur élevée. |
Les huiles essentielles sont le plus ordinairement formées par le mélange dedeux sortes d'huiles différentes ; une liquide prend
le nom d’élæoptène, l’autre solide est appelée stéaroptène. Chacun de ces produits est variable dans chaque espèce, et par sa composition et par quelques-uns de ses caractères ; mais tous se rattachent à un type commun. En général, les stéaroptènes sont moins volatils que les huiles liquides.
Il est desfhuiles essentielles qui ne contiennent que des principes liquides, comme l'huile de cajeput ; d’autres, en plus grand nombre, contiennent en même temps des huiles liquides et des huiles solides ; en général nos connaissances sur la véritable composition des huiles essentielles sont fort peu avancées, parce que l'extrême analogie de propriétés quetpossèdent les différents principes qui y sont mélangés, permet'difficilement de les séparer les uns des autres. :
En outre des stéaroptènes, les huiles volatiles contiennent quelquefois des matières qui leur sont, analogues et qui paraissent s'être formées par une véritable altération ; c’est ce qui arrive pour l'essence de térébenthine, celles de citron, de basilic, de cardamome, de persil, et sans dÜute d’autres. Il est ordinairement très difficile de reconnaître si certaines matières préexistent dans ls huiles, ou si elles sont un résultat d’altération.
Les huiles volatiles relativement à leur composition intime se divisent en trois classes : celles qui ne sont formées que d’hydrogène et de carbone ; celles qui contiennent de l’hydrogène, du
carbone et de l'oxigène ; celles qui contiennent du soufre et de
l'azote.
Huile volatiles hydrocarbonées.
Essence de Térébenthine. Essence de Bergamotle. Copahu. Cédrat. k Genièvre. Limette. Se Sabine. Poivre noir.
Citron. — cubébes,
Stéaroptène d'huile de roses.
pr
En exceptant l'huile de roses , qui contient le carbone et Phydrogène dans le même rapport que le gaz oléfiant (85,96 carbone, 14,04 hydrogène), toutes les autres. renferment ces éléments dans le rapport de 88,5 du premier, et 11,5 du second. Elles ont cela de remarquable, qu'elles peuvent toutes contracter une combinaison avec l'acide chlorhydrique; mais, d’après les-quan-
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tités d'essence qui entrent en combinaison avec une proportion chimique d'acide, elles constituent trois groupes différenis.
1° La proportion chimique d’huile est composée de 20 proportions de carbone , et 16 pp. d'hydr ogène. Ex. : essence de térébenthine.
# 2% La proportion chimique d’essence est composée de 15 pp. de carbone et 12 pp. d'hydrogène. Ex. : essence de cubèbes, de genièvre.
3° La proportion chimique d’essence est formée de 10 pp. de carbone et 8 pp. d'hydrogène. Ex. : essence de citrons, de copahu.
Huiles oxigénées.
Anis (solide). Carbone 10 pp. Hydrogène 6 pp. Oxigéne 1 pp. Fenouil (solide). —— 10 ——— 6 —— li Asarum. — 8 — 41/2 —— 1 Camphre. —— 10 ae 8 —— 7?
Cannelle. es 18 es 8 — 2 Girofles. —— 20 ——— 12 —.
Iris. ee 4 éh 8 RTE Menthe (solide). —— 10 seine 10 —— Ulmaire. ee 14 ee 6 —— 4
Il faut ajouter les essences de cassia lignea, de fenouil , de lavande , de menthe, de romarin, de roses, dont la composition proportionnelle est mal connue.
La manière dont les éléments sont associés dans ces huis oxigénées , a été mal déterminée. M. Dumas est disposé à admettre pour plusieurs d’entre elles, qu’elles constituent des oxides d’essence, auxquels il donne le nom générique de camphre. Dans cette supposition , le camphre ordinaire serait composé de 1 radical (10 pp. carbone , 8 pp. hydrogène), avec 1 pp. oxigène. Les essences concrètes d’anis et de fenouil résulteraient de l'union de 1 pp. oxigène avec 1 pp. d’un radical (10 pp. carbone, 6 pp. hydrogène). Le stéaroptène de menthe poivrée, contiendrait aussi 1 pp. oxigène et 1 proportion d’unradical hydrocarboné(10 pp. carbone , 10 pp. hydrogène), compositions qui sont au reste {oul à fait hypothétiques. L’essence de cannelle se prête mieux à une
autre supposition qui consiste à grouper ses éléments ainsi
qu'il suit : radical (carbone 18 pp., hydrogène 7 pp., oxigène 2 pp.) + hydrogène 1 pp. ; de sorte qu’elle serait un véritable hydrure d’un radical ternaire oxigéné. Telle est aussi la composition de l’essence d’ulmaire et d'amandes amères, une proportion d'hydrogène étant combinée avec les autres éléments qui constituent un radical ternaire. Parmi les matières solides qui se déposent dans les huiles essentielles , il en est qui sont de véritables combinaisons d’essence et d’eau. Le fait est bien constaté pour les espèces suivantes : hydrate d’essence de térébenthine, hydrates des essences de thym, de basilic et.de cardamome, camphre d’asarum , camphre de persil et camphre d’anémone. Pour un grand nombre d’essences oxigénées, les faits nous manquent pour prononcer si elles sont ou non des hydrates d'huiles. NM. Blanchet et Sell accordent comme propriétés spéciales à ces hydrates de se dissoudre dans l’eau, et d’y cristalliser, comme aussi à leur dissolution alcoolique de se réduire en eau et en huile essentielle, sous l'influence des rayons lumineux.
Huiles azotées et sulfurées.
Huile de Moutarde, Cochléaria.
Raifort,
La première de ces huiles contient, carbone 32 pp. , hydrogène 10 pp., azote 4 pp., oxigène 5 pp., soufre. b pp. Onne sait rien sur la manière dont ses éléments sont groupés...
Les huiles volatiles sont solides. ou liquides. Souvent elles se partagent naturellement en un mélange d'huile liquide et d'huile solide. Elles sont toutes àcres et odorantes. Aucune d’elles n’a la viscosité.et en même temps le toucher gras des huiles fixes. En général elles sont diversement colorées, mais par des matières qui sont étrangères à leur nature essentielle. |
Les huiles essentielles sont volatiles; mais, sous ce rapport; on peut les diviser en deux classes. Les plus volatiles peuvent être. distillées seules sans décomposition; les autres s’altèrent souvent quand’ on veut les distiller sans. eau. En général elles n’entrent pas en ébullition avant une température de 150 à.160°.
Les huiles volatiles sont très facilement combustibles ; quand on approche de l’une d’elles un corps enflammé , elle prend feu et brüle en répandant une fumée épaisse.
Les huiles volatiles se colorent et s’épaississent avec 1 temps. À l'air elles absorbent l’oxigène. Il se fait de l’acide carbonique, du gaz hydrogène et de l’eau. Elles s’épaississent et contiennent des produits très variés , de l’acide acétique , quelques matières cristallisées , etc. Elles se rapprochent alors des résines, et quelques-unes même paraissent se résinifier par un simple hé nomène d’oxigénation ; au moins les résines de pin et de copahu ne diffèrent dans leur composition des essences de térébenthine et de copahu que par une certaine quantité d'oxigène.
L'eau peut dissoudre une petite quantité d'huile essentielle. Les stéaroptènes y sont moins solubles que les huiles liquides. Parfois au contact de l’eau les huiles s’y unissent lentement et forment de véritables hydrates, par exemple, l’huile de térébenthine. Tous ceux de ces hydrates qui sont connus sont solides ét proviennent de la combinaison de l’eau avec les élæoptènes. Ils se dissolvent dans l’eau et ils y cristallisent. Ils sont aussi solubles dans l'alcool et dans les huiles.
Les huiles essentielles sont solubles dans l'alcool. II les dissout d’autant mieux qu’il est plus concentré. M. de Saussure croit
. que les huiles les plus oxigénées sont aussi les plus solubles. L'eau précipite les huiles volatiles de leur dissolution alcoolique.
L'éther dissout aussi très bien les huiles essentielles. Elles se mêlent entre elles et aux huiles grasses.
L'acide acétique pur s’unit très bien aux essences; mais s'il contient de l’eau, ne fût - ce que 5 p. 0/0, une partie d'huile se dissout dans l'acide acétique aqueux, tandis qu’une autre partie s'unit. à de l'acide acétique fort. ;
Un grand nombre d'huiles volatiles ne montrent ni propr iétés acides , ni propriétés alcalines. Quelques-unes se combinent; aux acides (huiles de térébenthine , de citron , camphre), d’autres se combinent aux bases (huiles de girofle, de piment).
| Æaux distilléer.
Les anciens pharmacologistes distinguaient deux espèces d'eaux distillées : les eaux essentielles et les eaux distillées pr oprement … dites. Les premières sont tout à fait rejetées de la pratique médicale. On les obtenait en distillant au bain-marie les parties charnues de certains végétaux ou. des plantes entièges assez riches d’eau de végétation pour fournir à l'opération, et retenir les,
principes odorants et volatils. On traitait de cette manière plusieurs crucifères, tels que le cresson, le raifort, le cochléaria. Les fleurs fournissaient peu de ces eaux essentielles, mais on en re- _ {irait abondamment de plusieurs fruits.
Celles de fraises, de framboises, de groseilles, de prunes, de pêches, sont très agréables, et peut être pourrait-on les utiliser dans la préparation des liqueurs.
Les eaux distillées ont ordinairement l’odeur des plantes qui les ont fournies. L'on fait surtout usage des plantes aromatiques pour la préparation de ces médicaments ; on choisit dans chacune la partie la plus chargée d'huile essentielle. C’est la racine dans les amomées, l'écéree et le fruit dans les laurinées ; on se sert des fleurs et des fruits deshespéridées; dans les labiées du prendles sommités fleuries ; plus tard, au premier développement de la graine, on obtiendrait plus d'huile essentielle, mais elle serait moins suave. Certaines plantes ne contiennent que peu ou point d'huile volatile ; de là, la division des eaux distillées en eaux distillées des plantes inodores, et eaux distillées des plantes odorantes. Les premières ont une odeur herbacée, toujours à peu près la même, et l'on a cru longtemps qu’elles n’avaient aucune propriété. Cela
est vrai, ou peu s’en faut, quand on s’est contenté d’une seule
distillation ; mais MM. Deyeux et Clarion ont fait voir que, lorsqu’elles étaient bien préparées, elles méritaient plus de confiance, et que, pour obtenir des plantes inodores tous les principes qu’elles peuvent céder à l’eau par la distillation, il fallait recohober trois ou quatre fois le produit sur de nouvelles plantes, c’est-à-dire, reverser à trois ou quatre reprises la liqueur distillée sur des plantes nouvelles, et procéder, à chaque fois, à une nouvelle distillation.
Par ce procédé, l’eau de laitue devient calmante, l’eau de centaurée se recouvre d’une huile épaisse ayant une saveur âcre et très mordicante. M. Brossat a préparé de cette manière, avec la fleur du tilleul, une eau distillée d’un effet très marqué sur l’économie. Malheürelisement ces eaux distillées de plantes inodores ne se conservent pas, et si l’on voulait s’en servir en médecine, il faudrait les transformer en sirop aussitôt après leur préparation.
Les observations de M. Dubuc, conformes à celles qui ont été faites en Allémagne, nous confirment dans l'opinion que les eaux distillées des plantes inodores sont bien loin d’être identiques
DE LA DISTILLATION. 189 entre elles. Il a vu qu’elles se congèlent à des températures différentes: l’eau de laitue et celle de pourpier plus tôt que l’eau de pavot; celle-ci avant l’eau de plantain ou de chicorée. On ne peut expliquer ces phénomènes que par des différences dans la nature des principes qui sont en dissolution. | : Plus généralement on emploie des végétaux frais à la préparation des eaux distillées. Il donnent un produit plus suaye. Le contraire a lieu pour quelques plantes, savoir :
Lierre terresire, Origan, Fenouil, Serpolet, Mélilot, Tilleu].
Avant de soumettre les végétaux ou les parties de végétaux à la distilation, il faut es diviser convenablement. On räpe les bois, on concasse les racines et les écorces, on brise les feuilles ; on peut même piler les plantes inodores, mais les plantes aromatiques doivent être employées entières, pour qu’il ne se perde aucune portion de leur principe odorant.
Les matières sèches doivent être laissées en macération avant quil ne soit procédé à leur distillation, et celle-ci doit être d’autant plus prolongée que le tissu est plus dense. Ici la macération a pour objet de pénétrer le tissu des corps, et de le ramollir pour faciliter la sortie des matériaux immédiats qu’il renferme.
Quand on veut soumettre une plante à la distillation, on la met dans la cucurbite avec de l’eau; mais la quantité d’eau ne peut être fixée. Il faut en mettre assez pour que les plantes en soient encore baignées convenablement après la distillation ; sans quoi elles brülent et l’eau acquiert une odeur et une saveur empyreumatiques désagréables. é
Dans le procédé le plus anciennement pratiqué, les plantes sont plongées au milieu du liquide, dans la cucurbite de l’alambic ; mais il arrive que ces plantes, ramollies par la coction, s’attachent au fond de la chaudière, y brülent ou y éprouvent au moins un commencement de décomposition, qui communique aux produits une odeur et une saveur désagréables qu'ils ne perdent pas toujours en vieillissant. Le moyen le plus ordinaire d'éviter cet accident, est de garnir le fond de la cucurbite avec une couche de paille longue ou avec une claie d’osier qui empêche le contact immédiat des plantes avec le fond échauffé de la chaudière.
190 DES MÉDICAMENTS PRÉPARES PAR DISTILLATION. M. Henry a proposé et a mis à exécution, à la Pharmacie cen-
+ trale des hôpitaux, l'emploi d’un seau percé de trous qui reçoit les plantes et les retient plongées dans le liquide, mais qui les éloigne en même temps des parois latérales et du fond de la cucurbite. Cette disposition a été adoptée par beaucoup de pharmaciens, seulement ils ont généra'ment substitué au seau en métal plein de M. Henry, un sac en toile métallique qui remplit plus économiquement le même objet.
Plus tard, M. Henry s'est aperçu que ce perfectionnement n'avait pas complétement surmonté la difficulté, et que les eaux conservaient encore, à un certain degré, l'odeur empyreuma- & tique que l’on cherchait à éviter. On s’explique aisément ce résultat. Les plantes soumises à l’action de l’eau bouillante pendant tout le temps que dure la distillation, cèdent au véhicule un grand nombre et une grande proportion de principes fixes ; à mesure que la vaporisation se fait, le niveau de l’eau baisse dans la cucurbite, et les matières dissoutes restent à l’état solide sur les parties des parois de la chaudière qui étaient mouillées d’abord par la dissolution. Si ces parois viennent à être léchées par la flamme, ou seulement même un peu fortement chauffées, les substances extractives et gommeuses qui les recouvrent sont décomposées, et les produits de cette décomposition viennent se mêler à l'eau distillée et en altérer la qualité.
M. Henry remplaça le seau métallique plongeant jusqu’au fond de la eueurbite par un autre seau beaucoup plus court et également percé de trous. Dans ce nouvel appareil, les matières n'étaient plus plongées dans l’eau, mais les vapeurs qui s’élevaient de la cucurbite traversaient les plantes et passaient à la distillation, entraïinarñt avec elles tous les principes volatils. C'était un perfectionnement heureux, mais il ne mit pas tout à fait à l'abri des inconvénients du bain-marie plongeant. En effet, les premières vapeurs qui s'élèvent et qui pénètrent les plantes, S'y condensent par l'abaissement de température qu’elles en éprouvent, et tant que la chaleur n’est pas portée et entretenue à 100 degrés dans toutes les parties de l'appareil, il y a condensation de vapeurs ; le liquide chaud qui en résulte se charge des parties solubles des plantes, retombe en dissolution concentrée, se mêle à l'eau de la cucurbite, et y présente plus tard et par les mêmes causes, les phénomènes d’altération observées avec le seau plon-
geant. Seulement, ici les circonstances sont moins défavorables ; une, partie plus faible des principes fixes des plantes est dissoute par l’eau; Faltération ne peut s’effectuer que sur une "masse moindre. Il y à réellement amélioration. | Le seul remède tout à fait efficace consiste à soumettre les plantes à un courant de vapeurs, sans qu'aucune partie des principes. organiques puisse être soumise à l’action directe du feu. M. Duportal a décrit un appareil de ce genre, qui remplit toutes les conditions désirables pour une bonne fabrication. Son appareil consiste en une chaudière qui fournit la vapeur d’eau, un vase intermédiaire qui contient les plantes, et un serpentin qui recueille les vapeurs aromatiques et qui les condense. Les conduits qui servent de passage à la vapeur, et le vase dans lequel les plantes sont placées, doivent être entourés de plusieurs doubles d’étoffe de laine, pour éviter, autant que possible, toute déperdition de chaleur. ni Le seul reproche qu’on puisse faire à cet appareil, c’est qu’il est coûteux, et cette circonstance est certainement la véritable cause qui a empêché de l’adopter dans les laboratoires des pharmacies. Je vais faire connaître un autre appareil que j'ai fait établir àla Pharmacie centrale, et qui réunit le double avantage de donner de bons produits et de ne demander presque aucune dépense pour être adapté à l’alambic ordinaire qui se trouve chez les pharma tiens.
M M L'idée première de cette Construction m'a été donnée par M. Mitscherlich : elle doit rapprocher beaucoup cet | appareil de ce- Jui qui est usité par quelques pharmaciens allemands, et que jene COnnais pas dans ses détails. Une expérience de plusieurs années m'a confirmé les bons effets de celui que j'ai fait construire ; et depuis, M. Méro, pharmacien et distillateur à Grasse, en a obtenu plus d'avantages encore, parce que là où l’on opère sur des masses considérables de fleurs et où la distillation dure plusieurs
heures, les inconvénients attachés à la distillation directe sont beaucoup augmentés.
L'appareil consiste en une modification bien simple apportée à l’appareil distillatoire ordinaire. 2
Dans la cucurbite de lalambic, on plonge un bain-marie A pareil à celui qui sert à distiller les liqueurs alcooliques. Si on le fait construire exprès, il vaut mieux le faire en.cuivre qu'en étain, parce que ce métal a besoin de moins d'épaisseur et qu'il transmet alors plus rapidement la chaleur. On peut aussi lui donner un peu moins de profondeur qu’au bain-marie ordinaire. Du reste , j'ai reconnu dans de premiers essais que la distillation marche très bien en se servant du bain-marie d'étain, qui est une des parties essentielles de l’alambic des pharmacies.
A travers la partie du bain-marie qui s'élève au-dessus de la cucurbite, passe un tuyau en cuivre recourbé. Le coude extérieur T va s'adapter à la douille de la cucurbite. La partie inférieure du tube descend le long des parois intérieures du bainmarie, se recourbe et vient s'ouvrir au milieu de son fond T”. Ce tuyau est destiné à amener la vapeur qui se produit par l'ébullition de l’eau contenue dans la cucurbite. Il est commode de faire pratiquer à celle-ci une seconde douille qui reste fermée avec un bouchon, et qui permet d’ajouter au besoin une nouvelle quantité d’eau.
Les plantes que l’on veut distiller sont mises dans le bainmarié; mais pour qu’elles soient traversées également par la vapeur, et qu'aucune partie ne puisse se soustraire à son action, elles reposent sur un diaphragme percé de trous , porté sur trois à quatre petits pieds qui le tiennent soulevé au-dessus de l’orifice du conduit à vapeur. Ce diaphragme est armé sur les côtés de deux lames en cuivre M M qui lui servent de manches , et qui servent à l'introduire facilement et à le retirer avec toutes les plantes, quand la distillation est terminée.
L'appareil étant ainsi disposé , on recouvre le bain-marie de son chapiteau , on adapte le serpentin, et l'on procède à la distillation. On voit de suite qu'ici aucune partie des plantes ne peut brüler, puisqu'elles ne sont jamais exposées à une température qui dépasse 100 degrés. La distillation marche avec autant de rapidité qu’à l'ordinaire, parce que la vapeur n'éprouve d'autre obstacle à son passage que celui qui lui est opposé par
DE LA DISTILLATION. Wu". 08 son frottement sur les parois du vase et sur la surface des plantes elles-mêmes, parce que l’espace que la vapeur doit traverser étant plongé constamment au milieu de l’eau bouillante et des vapeurs qui en sortent, conserve sa température de 100 degrés pendant tout le temps que dure la distillation. Les vapeurs ne peuvent se refroidir en le traversant , et par suite ey éprouver de condensation.
Bien que l’appareil soit fermé et qu’il n ait aucun hiteee on n'éprouve pas de difficulté pour reconnaître si la Gucurbité contient toujours la quantité d’eau convenable ; car il suffit d’y mettre, avant de commencer l'opération, une quantité d’eau un peu plus grande que celle qui doit être ROUE comme produit.
Cet appareil est si simple, il entraîne si peu de frais pour être adapté à l'appareil distillatoire ordinaire des pharmacies, il remplit si bien d’ailleurs toutes les conditions désirables pour une bonne fabrication , que je ne doute pas qu'il ne soit bientôt très répandu. |
On peut se contenter de percer la paroi supérieure du bainmarie, et d'y faire passer un tuyau mobile que l’on met ou que l'on ôte à à volonté. L'appareil peut servir alors alternativement à _ses usages habituels ou à la distillation à la vapeur. J’ai mieux aimé tiré construire un bain-marie qui ne servit qu’à cet usage; mais je me suis servi dans mes premiers essais du tube mobile, qui réussit aussi bien et qui n’entraine dans aucune dépense nouvelle.
La méthode de distillation à KE vapeur est considérée comme préférable à toutes les autres. Jai voulu m’assurer si l’assertion était fondée : voici les résultats auxquels je suis parvenu. L’expérience à prononcé en faveur de la distillation à la vapeur pour es plantes suivantes : |
Absinthe. Lavande.
Anis. _ Lierre terrestre.
Armoise. .. Mélilot.
Aunée, Mélisse.
| Bleuet. Fenouil (feuilles).
_ Bourrache. Fenouil (semences).
Cerfeuil. . _ Geniévre.
* Chardon bénit. _ Hysope.
Fleurs d’'Oranger. + Tanaisie.
de Roses. PE rhym.
Sauge. . Tilleul.
Sureau. Valériane.
La distillation de la plante au. milieu de l’eau a nome de meilleurs résultats avec :
i- JE —_.
Amandes amères. Laitue.
Cochléaria: Moutarde.
| eresson. GE Raifort.
L’av antage de la distillation à la vapeur se fait surtout sentir
pour les plantes dont l'odeur est douce et agréable. Quand les
eaux sont presque inodores, ou tout au contraire, quand elles ont une odeur très forte, il est à peu près impossible d'apprécier les différences qu'il peut y avoir dans la qualité des produits. J'ai fait figurer ces plantes dans la série de celles qui doivent être distillées à la vapeur, parce que ce procédé a d’ailleurs l'avantage de donner des produits qui se gardent mieux; on peut de suite Jes mettre en emploi, parce que, au moment où elle vient d’être
préparée, l’eau distillée ainsi obténue n’a pas le goût de feu que « les eaux faites avec le plus de soin, mais à feu nu, conservent !
pendant assez longtemps.
On à cru remarquer qu’on obtient moins d'huile volatile par la distillation à la vapeur; on l’a attribué un peu légèrement à ce qu’elle était en combinaison plus intime avec l’eau ; mais
le fait principal lui-même est douteux et certainement inexact |
pour quélques plantes; il a besoin d’être éclairci par des.expériences plus positives qué celles qui jusqu'à ce jour l'ont fait admettre. dt:
On recommande de distiller les eaux rapidement parce que,
dit-on, une partie de l’huile essentielle s’altère ou se détruit par « l’action prolongée de la chaleur. Je ne répondrais pas de la vérité
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de cette assertion; en suivant ce précepte, on ferait bouillir .
l’eau de la cucurbite avant d'introduire les fleurs, soit que la distillation soit faite à feu nu, soit qu'on veuille distiller à la vapeur. ;
La quantité d’eau distillée que fournit un poids donné de ma- |
tière, varie suivant la nature propre de chaque substance,
On retire un poids d’eau distillée égal à celui de la cup pour le plus grand nombre des plantes ; savoir :
Feuilles d’Amandier. Feuilles de Lierre terrestre. ‘F
Armoise. Mélisse, Bourrache. Menthe.
Cochléaria. Plantain.
Cresson. ‘Pariétaire.
Hysope. Fleurs de Bieuet.
Laitue. Coquelicot.
Laurier cerise, Roses.
On retire 2 parties de produit pour une partie de plantes fratches, pour :
Feuilles d’Absinthe. Fleurs de Lavande.
Sauge. Oranger.
Tanaisie. Racines de Raïfort.
Thym. Amandes amères.
On retire 4 parties de produit pour une de substance employée pour les matières que l’on emploie à l’état sec.
Feuilles de Lierre terrestre. Fruits de Fenouil.
Mélilot. Genièvre.
Origan. S : Persil.
Serpolet. Écorce de Cannelle.
Fleurs de Sureau, Cascarille.
Tilleul. Racine de Valériane.
Fruits d’Anis. Girofles.
_ Angélique.
Le premier produit qui passe à la distillation est très suave, le second est chargé d'huile dont la présence se manifeste par Ja lactescence de la liqueur quand la densité de l'essence est à peu près la même que celle de l’eau, par la séparation de lhuile-en gouttelettes qui se déposent ou qui se réunissent à la surface si la densité des deux liquides est différente ; l'odeur de ce second produit est moins agréable. À mesure que la distillation avance, laproportion d'huile diminue, et l’eau, qui souvent était rendue! laiteuse par l'huile quis’y trouvait suspendue, devient transparente. Ce caractère de transparence n’est pas cependant toujours unindice certain de l'absence de l'huile. Ainsi, suivant l'observation de
196 DÈS MÉDICAMÈNTS PRÉPARÉS PAR DISTILLATION. M:Robiquét, le premier produit qui est fourni par les amandes amères, bien qu’il soit transparent, est plus riche en huile volatile que les produils qui viennent en second lieu, bien que ces derniers soient laiteux. |
Enfin, les dernières liqueurs que l’on obtient ont une odeur fade et herbacée désagréable. MM. Henry et Guibourt ont proposé avec raison d'arrêter la distillation au moment où l'eau cesse d'être aromatique, et de compléter la quantité de produit prescrite par une suffisante quantité d’eau distillée.
Au moment où elles viennent d’être obtenues, les eaux distillées sont peu suaves. Quand elles ont été obtenues à feu nu surtout, elles ont contracté une odeur peu agréable qui se mêle à leur odeur aromatique. Cette odeur désagréabie se perd à la longue ; mais, suivant l'observation de Geoffroy sur l’eau de fleurs d’oranger, et qui à été étendue par le professeur Nachet à toutes les autres eaux distillées, on peut détruire cette odeur en quelques instants en tenant les eaux distillées plongées dans un bain de glace,
"Tes eaux distillées entraînent souvent avec elles un excès d'huile volatile qui vient nager à leur surface. TI faut avoir l’attention de les en débarrasser par la filtration. À cet effet, on place un filtre de papier dans un entonnoir, on l'humecte préalablement avec de l’eau, et l’on verse ensuite dessus l’eau distillée. Elle traverse les pores du filtre sans que celui-ci livre passage à l'huile. On conçoit quel effet fâcheux pourrait être produit par ces huiles essentielles, toutes ayant beaucoup d’àcreté, et quelques-unes étant vénéneuses, par exemple : les essences de laurier-cerise, de pêcher, d'amandes amères.
‘Quelques pharmacopées étrangères, et à leur imitation M. Chereau, font entrer de lalcool dans la préparation des eaux distillées afin de les rendre moins altérables. On ajoute l'alcool avec l’eau dans la cucurbite avant de faire la distillation ; ou bien on l’ajoute à l’eau distillée obtenue. Des recherches spéciales sur la préparation de ces eaux distillées alcooliques seraient nécessaires pour faire reconnaître les avantages de l’une ou l’autre méthode. La théorie semble favorable à l’addition de l'alcool après la distillation ; car, ajouté dans la cucurbite, il abaisse le point d’ébullition et doit rendre plus difficile le passage de lessence ; mais l'expérience m'a prouvé qu'avec la cannelle, au moins, il n'en est
pas ainsi. 1 passe plus d'huile à la distillation quand l’alcoo! est ajouté dans la cucurbite. Les proportions indiquées par M. Chereau pour la préparation de ces eaux distillées alcooliques, sont de 1 partie d'alcool pour 10 parties de produit.
Les eaux distillées sont généralement des médicaments simples formés par la distillation de l’eau sur une seule substance. On peut faire des eaux distillées avec plusieurs substances à la fois ; mais ce genre de médicament est à peine employé.
Les eaux distillées s’altèrent très vite, et il faut les renouveler souvent. Leur décomposition est surtout rapide quand elles sont exposées à la lumière. Elles perdent leur odeur, laissent précipiter des flocons, et passent à la putréfaction. Les eaux distillées des plantes inodores sont principalement sujettes à ce genre d’altération; elles ne peuvent même pas être conservées quand on les a obtenues par plusieurs cohobations.
Les eaux distillées aromatiques résistent mieux à la décomposition.
Les changements qui se produisent dans les eaux distillées . pendant leur décomposition ne sont pas connus; quelques chimistes pensent que l'huile se transforme en mucilage; ce qu'il y à de certain, c’est que Banhoff, ayant fait dissoudre dans l’eau distillée des huiles de citron, de valériane, de menthe et de fenouil, et les ayant abondonnées dans des vases bien bouchés, y trouva au bout de quelques semaines un dépôt mucilagineux.
M. Deyeux a observé un pareil changement en matière muqueuse dans l’eau de fleurs d'oranger. Cette transformation est commune à un grand nombre d’eaux : le ‘dépôt qui s’y fait parai formé de globules organisés, et il est considéré par plusieurs personnes comme une véritable formation organique.
L'un des produits constants de la décomposition des eaux distillées est l'acide acétique. Les distillateurs des provinces méridionales sont dans l’usage de conserver et d’expédier l’eau de fleurs d'oranger dans des estagnons en cuivre. Plusieurs fois : l'acide acétique existant naturellement dans cette eau, joint à celui qui s’y développe à la longue, en dissolvant du cuivre, â rendu l’eau de fleurs d'oranger fort insalubre: 109
Pour parer à la décomposition des eaux distillées, on les con serve dans des vases opaques ou dans dés lieux obscurs, et on les place au frais. Il faut les filtrer de temps en temps ; on bouche
les bouteilles qui les renferment avec un parchemin ; quand elles sont pleines, on peut sans inconvénient se seryir d'un bouchon de liége ; pour plus de sûreté, suivant le conseil de M. Mialhe, on fera bien de recouvrir intérieurement le bouchon avec une feuille d’étain.
M. Guibourt s’est assuré que dans les vases, même en vidange, qui servent au détail de l’officine, les eaux distillées se conservent bien, si ces vases sont des flacons en verre bouchés à l’émeri.
ÆHuiles essentielles.
La, manière de procéder à la distillation pour obtenir des huiles essentielles est à peu près la même que celle qui estemployéepour la préparation des eaux distillées. On peut avoir recours à la dis- _tillation à la vapeur; cependant on a mal déterminé encore les avantages et les inconvénients de cette manipulation appliquée à la préparation des huiles essentielles. Je tiens de M. Méro. qu'il s'en est servi avec avantage pour la préparation de plusieurs essences à Grasse. Cependant, M. Cadet de Gassicourt a observé que l'huile de menthe obtenue ainsi, était inférieure à l’huile de menthe préparée par l’ébullition de la plante. M. Méro a obtenu un résultat contraire. L’emploi de la vapeur comme procédé pour la préparation des huiles essentielles, est une question qui reste à étudier.
On remarque que les huiles volatiles contenues dans les plantes éprouvent à passer à la distillation plus de difficulté que leur volatilité ne devrait le faire penser. C’est qu’elles sont souvent engagées dans une sorte de combinaison avec d’autres matières. C’est une sorte d'huile grasse dans les racines des ombellifères, une sorte de cire dans le girofle, de la résine dans beaucoup d’autres substances.
Les plantes qui croissent dans le Midi sont plus chargées d'huiles, volatiles; mais celles qu’elles fournissent ne sont pas toujours de meilleure qualité. Ainsi, suivant M. Raybaud, bon jugeen cette matière, les huiles de thym, de feuilles de myrte, de fleurs d'oranger et de romarin, obtenues avec des plantes-ré-
coltées à Paris, sont plus suaves que les essences des mêmes
plantes venues de Provence. Les huiles d'hysope, de tanaisie, de ‘fenouil, de lavande du Nord, »ne:sont pas Do Le aux mêmes essences venues du Midi. . |
Toute époque n’est pas indifférente pour la récolte des plantes destinées à la fabrication des huiles essentielles. Les feuilles de myrte donnent plus d'huile essentielle quand on les récolte avant la floraison ; c’est au moment où les fleurs s ’épanouissent que L'on récolte les labiées. Après la floraison, ces plantes donnent plus de produits, mais ils sont moins suaves.
Les huiles volatiles sont tantôt plus légères, et tantôt plus pesantes que l’eau. On remarque que leur volatilité est en raison inverse de leur pesanteur ; de telle sorte que les plus denses sont les moins volatiles. Les huiles denses sont ordinairement celles des plantes venues dans des climats très chauds ; les essences indigènes sont en général plus légères que l'eau. Certaines, cependant, sont ie pesantes, par exemple, les huiles de moutarde, d'ail, de ciguë aquatique, de seseli, etc.
Ces aiférerices dans la volatilité et dans là pesanteur des huiles exigent des changements dans le mode de distillation et dans la Haturé du tent Examinons séparément chaque manière de distiller.
PRÉPARATION DES HUILES VOLATILES LÉGÈRES
On distille à la manière ordinaire. Le récipient dont on se sert est un vase en forme de carafe dont le col va en se rétrécissant vers le sommet; à la base se trouve un bec, qui s'élève le long du corps principal du récipient, mais qui ne monte pas aussi haut que son col. Par cette construction, l'huile plus légère que l’eau se rassemble dans le col, et l’eau sort par l’extrémité du bec, à mesure que la distillation avance. On appelle ce récipient, Aécipient florentin. j
M. Amblard a fait connaître un récipient qui est d’un usage
extrêmement commode, surtout lorsque l’on ne
‘recoit que de petites quantités d'huile essentielle, comme cela a lieu ordinairement dans la préparation des eaux distillées. C’est un tube d’un demipouce de diamètre, effilé à l’une des extr émités.
Il s'adapte au moyen d’un bouchon dans le col du
récipient florentin. Le bout du tube qui a toute
sa largeur d ouverture s'élève au-dessus à du Sér-
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pentin ; l'extrémité effilée plonge presque jusqu’au fond. C'est dans ce tube que l’on fait tomber les produits. L'huile volatile reste dans ce tube tandis. que l’eau s’écoule par le bec inférieur et se répand dans la capacité du récipient. Quand l'opération est terminée, on enlève le tube qui est alors une véritable pipette, ce qui donne le moyen de retirer jusqu'à la dernière par- _celle d'essence.
Il est avantageux de se servir pour distiller, d’une eau déjà saturée d'huile essentielle par une première opération; elle ne dissout plus aucune portion de l’huile fournie par la plante, et qui passe en même temps qu’elle dans le récipient ; celle-ci se sépare tout entière, et vient nager à la surface de l’eau.
Cependant les huiles sont plus suaves quand elles ont été distillées sans avoir recours aux anciens produits.
Quand on distille une substance dans l'intention d'en obtenir l'huile volatile, il faut retirer celle-ci aussitôt que l’eau. cesse d'être laiteuse; car du moment que la liqueur distillée ne passe plus saturée d'huile, elle dissout une portion de celle qui s'était d'abord déposée.
Observons que, lorsque les huiles volatiles sont solides, à la température ordinaire de l'atmosphère, comme celles d’anis et de roses, etc., il faut tenir le serpentin tiède, pendant tout le temps que dure la distillation, afin qu’elles ne se solidifient pas, et qu’elles ne restent pas adhérentes à ses parois internes.
Les huiles volatiles de moutarde et d'amandes amères s’obtiennent par un procédé particulier ; après avoir réduit en poudre le tourteau d'amandes oula moutarde, on les mélange avec de l’eau froide dans une cucurbite, et l’on fait arriver dans le mélange de la vapeur d’eau qui l’échauffe, le porte à l’ébullition et le traverse alors entrainant avec elle l'huile essentielle. Cette manipulation est nécessaire, parce que la bouillie qui résulte du mélange de la poudre d'amandes ou de moutarde brûle facilement, et que le feu serait fort difficile à conduire. Voyez, pour plus de détails, Huiles d'amandes amères et de moutarde.
PRÉPARATION DES HUILES VOLATILES PESANTES
Prenez, par exemple, cannelle concassée, 10 parties; sel marin, 2 parties; eau commune, 20 parties. Faites macérer pendant deux jours, et distillez jusqu à ce que le produit ne soit
__ DE LA DISTILLATION. 201 plus laiteux, ce qui annonce qu’il ne passe plus que très peu d'huile; laissez déposer l'huile essentielle, et reversez dans l’alambic l’eau qui surnage; redistillez de nouveau, comme cidessus. La même manipulation doit être réitérée trois ou quatre fois, et même plus, jusqu’à ce qu’il ne passe plus d'huile volatile. C’est par ce procédé que l’on se procure les essences de cannelle de Chine, de cannelle de Ceylan, de girofles, de sassafras, etc. |
On reçoit ces huiles pesantes dans le récipient florentin; mais, au lieu de nager à la surface du liquide, elles se précipitent au fond. |
Si l’on fractionne, de maniere à obtenir à part l'huile essentielle de chaque opération, on trouve qu’elle est toujours moins suave à chaque nouvelle opération, et que dans chaque distillation la première huile qui distille est la plus suave. Au reste, il en est de même dans la distillation des huiles légères.
Le sel que l’on ajoute a pour objet de retarder le terme d’ébullition de l’eau, de manière à ce que la liqueur, dans l'alambie, n'entre en ébullition qu’au-dessus de 100 degrés ; mais la proportion de sel n’est pas assez forte. Pour porter l’eau salée à son maximum de température (107°), il faudrait 35 parties de sel pour 100 parties d’eau.
Quand on distille un mélange d’eau salée et d'huile volatile, l'expérience confirme ce que la théorie fait prévoir, savoir, que l'essence passe proportionnellement en plus grande quantité que si la distillation eût été faite avec de l’eau; mais, ayant reconnu que cette proportion d'essence diminue singulièrement du moment où elle n’est plus en assez grande quantité pour recevoir d'une couche uniforme la surface de l’eau salée, j'ai été amené à douter qu'il y eûtréellement grand avantage à se servir du sel marin dans l'extraction des huiles essentielles. Dans une expérience où j'ai opéré sur 2500 grammes de cannelle de Chine, j'ai obtenu avec l’eau simple, par une première distillation, 10,3 d’essence, et avec l’eau salée 11,3; la totalité de l'essence, avec l’eau simple, a été obtenue en retirant à la distillation 6 litres de liqueur ; le même résultat a été obtenu avec de l’eau salée en retirant 4 litres !/, seulement. Il y a donc eu avantage à se servir du sel marin, mais cet avantage est faible et ne parait pas être compensé par la dépense qu'occasionne l'emploi du sel; il eût été tout à fait nul, si, au lieu
de saturer l'eau de chlorure de sodium, je n’en eusse ajouté que le dixième de son poids, comme le prescrivent les Formulaires.
Un autre résultat fort remarquable a été présenté par le cubèbes, c’est que le sel a nui positivement à l'extraction de l’essence ; ces expériences montrent que la fabrication des huiles essentielles mérite une étude toute nouvelle,
HUILES VOLATILES PAR EXPRESSION
Ce procédé ne s'emploie que pour extraire les huiles contenues dans le zeste des hespéridées. On ràpe toute Ja partie jaune superficielle des fruits et on la soumet à la presse dans un sac de crin. Le sue s'écoule, et on l’abandonne à lui-même ; il se sépare en deux couches, l'une aqueuse inférieure, l'autre supérieure, composée presque entièrement d'huile volatile; elle laisse déposer, par le repos, les fèces qui troublaient sa transparence.
Ainsi obtenue, l'huile est bien plus suave que celle préparée par la distillation, mais elle est moins pure; elle est mélangée avec d’autres principes immédiats, entre autres du mucilage et de la matière colorante; aussi, elle fait tache sur la soie, et ne se dissout qu’imparfaitement dans l'alcool.
Les huiles volatiles sont le plus ordinairement achetées par le pharmacien dans le commerce, parce que toutes les localités, comme nous l'avons dit, ne sont pas également propres à fournir des produits de première qualité; mais ces essences du commerce ont souvent besoin d’une rectification. On y procède par deux méthodes différentes : |
1° On met l'huile volatile dans une cornue de verre et l'on distille au bain de sable tant que l'huile passe incolore. Il reste dans la cornue une proportion plus ou moins considérable d’une matière résineuse.
9 On met une partie d'essence avec de l’eau dans une cornue et l’on distille. On sépare par décantation l'essence de l'eau. Ce procédé est plus économique que le premier parce qu'il y'a moins de perte. Toutes les huiles soumises à cette rectification passent incolores. : : et 16h | ado
Les huiles essentielles du commerce sont souvent falsifiées. Les falsifications les plus ordinaires sont l'addition d'une huile fixe, celle! del'alcool, le mélange avec d’autres huiles volatiles. Quand une:essence est mélangée avec une huile fixe, il suffit
DE LA DISTILLATION. 203 d'en verser un peu sur du papier et de chauffer. L'huile altérée laisse une tache grasse.
On peut encore mêler l’essence avec huit fois pa a d'alcool à 40°; si elle est pure, elle se dissout entièrement. Une essence falsifiée avec l'huile de ricin se dissoudrait également ; mais la fraude serait facilement dévoilée par l’épreuve au moyen de la chaleur.
On falsifie les essences des hespéridées en les mêlant avec de l'alcool. On reconnaît cette fraude en agitant les huiles dans un tube avec de l’eau. Si la proportion d'alcool est un peu forte, l’eau prend une apparence laiteuse et l'essence diminue de volume.
On falsifie les essences en les mélangeant les unes avec les autres. Les essences des hespéridées sont mélangées entre elles. C’est ordinairement de l'essence de térébenthine que l'on se sert pour falsifier les essences des labiées, et pour que la fraude soit plus difficile à reconnaître, on distille les deux essences ensemble en y ajoutant encore un peu d'huile volatile de lavande pour mieux masquer l’odeur de térébenthine. Souvent on ajoute l’essence de téréhenthine au moment même de la distillation des plantes.
Quand la proportion d'huile de térébenthine est un peu forte, on la reconnaît en trempant un papier dans l'essence soupçonnée et en l’exposant à l'air. L’odeur de lavande et de térébenthine qui est plus tenace reste la dernière; mais quand on a mélangé des essences d’odeur analogue, il faut la plus grande habitude pour découvrir la fraude.
Les huiles volatiles doivent être conservées dans des vases bien bouchés ; au bout de quelque temps, elles absorbent l’oxigène de l'air et se rapprochent de l’état de résine ; il est même dangereux de conserver dans un endroit.peu aéré des quantités considérables d’huiles volatiles. Quand les vases qui lés renferment ne bouchent pas parfaitement, l'oxigène est absorbé, et Pair est vicié, au point de devenir dangereux. L’on,a des exemples d’asphyxies instantanées produites par une pareille atmosphère. Il ne parait pas cependant que le manque d’oxigène ait été la cause de la mort des individus, car l'analyse a fait retrouver, dans cet air, plus d’ oxigène qu'il n en faut pour qu'ilrestepropre à la respiration. ;
Quand une huile a été ainsi altérée, On peut, par la distillation, séparer la matière résinifiée de celle qi n'a pas éprouvé d’altération, ! et pour lui: rendre l'arôme qu'elle a ra 8 on a Et la redistiller sur des plantes fraiches. : 4, CiattÉ
La lumière concourt aussi à l’altération des huiles volatiles ; elle hâte leur épaississement, et souvent elle change leur couleur. Aussi faut-il garder les essences dans des lieux obscurs, et
dans des flacons couverts de papier noir.
Tableau des quantités d'huiles essentielles fournies par plusieurs
plantes, d’après M. Raybaud.
LIVRES
Absinthe grande. ,
Absinthe petite. SELS
}| Amandes amères (tourteau)
Angélique, (racine).
————— plante fraiche.
ANTISPAM PMR Badiane. .
Menthe coq. sèche. .
Camomille romaine ( sèche).
(fr atche )
Cannelle de Ceylan. .
————— Chine.
Gerfeuil. + . .
[| Cochléaria. , Coriandre (semence >.
Cubèbes. ,. .
Estragon.
Genévrier, (baies inétéi:
(vertes).
Laurier (feuilles récentes).
Laurier-cerise. .
MACIS UT UE etre
|| Matricaire.
Muscades.
Fleurs d’oran er.
RME |. igarradier.) | Piment de la Jamaïque.
Poivre noir. »« . .
——— blanc.
——— long (capsicum).
(fruits jai) Roses. EL
Idem.
| Rue.
Idem.
Sabine. .
Idem:
Sassafras.
Tanaisie.….
Idem.
ÉPOQUE
LOCALITÉ. de distillation.
Grasse.
Paris.
Paris.
Idem.
Grasse.
Paris.
Paris.
Paris.
Paris.
Paris.
l'aris, Paris.
Juillet,
Janvier.
Paris.
Provence.
Paris.
Grasse. Avril.
Paris. Juin...
Provence. Juillet.
Paris. Juillet.
Grasse. Mars.
Paris. Octobre.
Juillet.
Juillet.
Provence, Paris.
Septembre.
Septembre.
Décembre.
Septembre.
Novembre.
QUANTITÉ d'huile.
19 6 gros.
10 3 gros.
6 gros.
3 gros 1/2.
& gros.
20 2 gros.
190 4 gros.
60 4 gros.
70 6 gros.
30 7 gros, 50 2 gros.
20 1 gros.
16° 4 gros.
7 gros.
120 3 gros. 172 gros.
2 gros.
1/2 gros.
40 1 gros.
5 gros.
140 2 gras.
19 1/3 gros.
19 2 gros.
po
COULEUR
vert fonce.
idem.
verte.
ambrée, dorée.
jaune.
blanche.
ambrée.
bleuâtre.
bleue.
jaupâtre.
jaupâtre.
jaune verdätre.
jaune brun.
jaunâtre.
ambrée. »
citrine.
blanche.
verdâtire.
jaune.
presque
.\blanche. :
paille.
jaunâtre.
jJaunâtre.
paillée.
ambrée, ambrée.
ambrée.
paillée.
ambrée.
ambrée.
jaunâtre.
ambrée.
jaunâtre.
Jjaunâire.
ambrée.
jaune.
. jaune.
tn
J'ajoute ici la note que M. Schoëdier a insérée dans l'édition allemande de mon Traité de Pharmacie.
Les données que l’on possède sur les proportions d'huile essentielle contenues dans les différentes substances végétales, sont néanmoins très différentes, à ce point qu’elles ne peuvent pas servir de règles pour le calcul d’une fabrication. Malheureusement la majeure partie des renseignements donnés sur ce sujet , sont en quelque sorte défectueux ; vu que l’on n’a pas indiqué si la substance était fraiche ou sèche , …ni en quel endroit on l'avait recueillie, ni dans quelle saison de l’année on avait opéré ; il y a aussi presque partout absence d'indication sur le mode de préparation. Il est cependant prouvé que Le climat sous lequel la plante se développe, puis sa période de développement et son état frais ou sec, et enfin le procédé de préparation, exercent une grande ibfluence sur le produit en huile essentielle, Les Dhsébrationd faites par Duflon, qui a retiré d’un quintal d'amandes amères 3, 5, 7, 13 et jusqu'à 17 onces d'huile essentielle, démontrent quelle énorme différence peuvent présenter les résultats.
Néanmoins nous allons comparer avec les résultats précédents de Raybaud, ceux que l'on peut emprunter aux meilleures sources de la littérature pharmaceutique.
100 livres (de 12 onces) des substances suivantes ont donné en huile essentielle
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1 Baies de genièvre sèches. ........, 1 2 »
1 — de laurier séches..... Ne Er pd 9 3 »
| Gite nus. 21%. He. HAN SHÉ | “1 4 4 Écorces DANEUSUUTÉ Es d'en siordle aie à » 4 6 = ode cascarilles TN 1 3 3 — de cannelle de Chine. ....., ia 10 »
— — de Ceylan. .....! % 8 (f
— de sassafras, ......,...... » » 3 1/3 HCubébhes. LULU US SEULS 10 5 »
| Fleurs de camomille vulgaire sèches. » » 4 1 _— romaine sèches. » 4 4 | Citronelle récente....,..... J683460 » 8 6 Hhbsinihe sèche... 1, .,.1:... 410. » 7 4 ER. 0.0. dou e ce du 2? 1 dt | Mélisse sèche. .....,.... dues TT » 2 4 Menthe crépue récente... .... ich 3. 1 2 — poiyrée récente. . . uses Î ». 4 | Millefeuille récente avec les fleurs. . » 2 G
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— de fenouil 2d........+00 8 4 » | — de phellandrium id. » per 4 — PRET a TES A ANA » 2 4 | |
DES ALCOOLATS.
On nomme Alcoolat de l'alcool qui aété chargé,”au moyen de la distillation, des parties aromatiques des végétaux. Les alcoolats étaient désignés autrefois sous une foule de dénominations. On les appelait esprits, gouttes, baumes,, eaux, etc. Plus tard on substitua à ces noms le mot alcool que l’on fit suivre du nom de ka plante qui lui fournissait ses principes médicamenteux. Le Codex nomme toutes ces préparations alcoolats. :
Les matières propres à fournir des alcoolats sont celles qui contiennent des parties volatiles qui peuvent passer avec l'alcool à la distillation , et rester en dissolution dans ce véhicule. L'huile essentielle est lé principe immédiat qui s’y trouve le plus fréz quemment. Quand sa proportion est considérable , comme; pat exemple, dans l’eau de Cologne, l'esprit de citrons, l'lcoolat blanchit lors de son mélange avec l'eau par la brécipitation dé l'huile volatile, La liqueur conserve sa transparence si l'huile VOs
latile n’y existe qu’en très POUE quantité, parce qu’alors elle reste en dissolution. |
Là composition des alcooläts a beaucoup d’analogie avec celle des eaux distillées ; c’est encore un liquide qui tient en dissolution les parties d'huile essentielle qui l’ont accompagné à la distillation ; mais , comme l’alcool entre en ébullition à une température moins élevée que l’eau , les alcoolats sont peu chargés; aussi la plupart d’entre eux n’ont guère que les propriétés médicinales qui appartiennent à l'alcool. Il faut en excepter toutefois quelques-uns d’entre eux qui sont plus chargés d'huiles volailes, comme l’alcoolat vulnéraire , l’alcoolat de eochléaria , l’eau de Cologne, le baume de Fioraventi. |
Les alcoolats sont simples ou composés ; simples, quand il n'entre qu’une Seule substance dans leur préparation ; composés, quand on a distillé l'alcool sur plusieurs substances.
On emploie à la préparation des alcoolats, tantôt des matières fraîches, et tantôt des substances sèches. Ces dernières doivent macérér quelque temps dans l'alcool , avant que l’on ne procède à la distillation ; il ést même convenable de ne pas distiller de suite quand on se sert de substances fraiches. La macération facilite la dissolution des matières huileuses dans l'alcool ; elles passent ensuite plus facilement à la distillation.
Les matières qui doivent servir à la préparation des alcoolats ont besoin d’être divisées convenablement pour que l'alcool les pénètre plus aisément et plus complétement. Quelquefois cette division des substances serait nuisible, par exemple , pour les fruits charnus , qui donneraient un produit moins suave.
Comme. l'alcool est très volatil, on fait la distillation au bainmarie ; on évite ainsi de communiquer au produit une odeur empyr ea QRE Il n’a cependant jamais, au moment où il vient d'être distillé, toute la suavité qu'il est susceptible d'acquérir plus tard. Il semble qu'avec le temps l’alcool et les principes aromatiques éprouvent, en quelque sorte, une combinaison plus intime. On peut pr oduire: cet.effet, presque instantanément, en plongeant les alcoolats , pendant quelques heures , dans un baïn de glace.
Dans la préparation des alcoolats , on ne se sert pas toujours d'alcool au même degré. Le Codex dréSbrt, pour tous les alcoolats simples, de prendre de l'alcool à 80° (31 Cartier), et de retirer,
par la distillation , à peu près autant de produit que l’on a employé d'alcool ; en outre, on a l'attention d'ajouter un peu d’eau dans le bain-marie, de manière à ce que, au moment où l’on cesse le feu, les matières soient encore humectées.
Pour la préparation des alcoolats composés, le degré de l'alcoo! varie davantage. On se sert d'alcool à 56° (21 Cartier), pour l'eau vulnéraire ; d'alcool à 80° (31 Cartier), pour l'esprit de cochléaria et le baume de Fioraventi; d’aicool à 88° (34 Cartier), pour-l’eau de Cologne.
Quelquefois on ajoute aux matières à distiller une eau aromatique : c’est l’eau de cannelle, dans l’alcoolat carminatif de Sylvius; c'est l’eau de fleurs d'oranger, dans l’alcoolat pour l’élixir de Garus.
D’autres fois on emploie des plantes fraîches dont l’eau de végétation remplit le même effet qu’une addition d’eau distillée ; par aile pour l'esprit de cochléaria.
Enfin, dans un grand nombre de cas, on ne retire pas, à la distillation, tout l'alcool que l’on a mis dans le vase distillatoire.
C’est ce que l’on fait pour l’alcoolat de Garus, l’eau de mélisse
spiritueuse, l’eau vulnéraire, le baume de Fioraventi. Toutes ces diverses pratiques ont toujours pour effet de ne pas laisser à sec les matières dans la cucurbite, afin d'obtenir des produits plus suaves. RL
En outre, une des conditions les plus importantes à remplir, c’est de se servir d'alcool de bon goût, qui aura été purifié par la rectification. Il ne sera même que mieux de mettre à part les
premiers produits, que l’on réservera pour la préparation des
alcoolats.
Il est des fleurs, telles que le jasmin, la tubéreuse, dont l'odeur fugace ne pourrait être communiquée à l'alcool par le procédé ordinaire. On place ces fleurs, couches par couches, que l’on sépare les unes des autres avec des morceaux d’étoffe de laine
imprégnés d'huile d'olives ou de Ben, et l’on comprime légè-
rement le tout. Toutes les vingt-quatre heures, on renouvelle les fleurs, jusqu’à ce que l’huile fixe soit suffisamment chargée de l’arôme des fleurs; alors on lave Pétoffé de laine dans l'alcool, et l’on procède à à la distillation par les procédés ordinaires.
Après avoir obfenu en dissolution dans un liquide vaporisable les parties solubles d'une substance végétale on animale, si l'on Sousfrait par l’évaporation le liquide dissolvant, il ne reste plus que les matières qu’il tenait en dissolution. Elles constituent ce que l’on nomme uñ extrait. L'opération a donc pour objet d’extraire les parties solubles d’une substance composée ; on conçoit qu'elle serait sans objet si cette matière était complétement s0luble.
Le but général que l’on se propose dans la préparation des extraits, c'est d'obtenir sous un petit volume les principes médi- ‘camenteux des plantes ou des animaux, sans leur faire éprouver aucun changement dans leur nature ; et plus on se rapproche de ce résultat, plus on est près de la perfection.
I! est un certain nombre d'extraits dans lesquels la matière aetive n’a pas éprouvé d’altération, et qui représentent exactement, sous un petit volume, les propriétés du médicament primitif; tels sont la plupart des extraits fournis par les substances qui contiennent des alcalis végétaux ; quant à ceux qui sont formés par ce qu'on appelle la matière extractive, il est presque impossible d'éviter qu'une partie des principes médicamenteux n'éprouve une alfération, pendant que l'opération se fait ; mais, quand les soins convenables y ont été apportés, cette perte est peu de chose et ne saurait détruire l'avantage que le praticien trouve dans l'emploi médical des extraits.
Les extraits sont fournis par les. substances végétales ou animales. Leur consistance varie depuis celle du miel jusqu’à l'état de siccité parfaite. Dans ce dernier cas, On les connaissait fort mal à propos sous la dénomination de sels essentiels.
Quelques extraits ont reçu des noms particuliers. On désigne
sous le nom de Robs, tous les extraits faits avec des sucs de fruits, quoique souvent encore on les nomme simplement extraits. Les anciens appelaient sapa le rob de raisin, et myva le suc du raisii réduit, par évaporation, au tiers de son volume.
La composition des extraits est extrêmement compliquée. Ils peuvent contenir tous les principes solubles que renferme le suc de la plante, tous ceux qui peuvent se former pendant l'évaporation, ou bien qui proviennent de la réaction de certaines matières les unes sur les autres. Enfin, il arrive que certaines substances insolubles par elles-mêmes sont entraînées à la faveur de certaines autres, et qu’elles deviennent parties constituantes des extraits.
Eés matériaux qui constituent les extraits sont principalement ceux qui suivent :
1° La gomme, et le mucilage, qui n’en est qu'une modifi-
cation. Leurs caractères pharmaceutico-chimiques sont d’être in-
cristallisables, très solubles dans l’eau qu'ils épaississent, et d’être insolubles dans l'alcool ;
9 Le sucre, et ses différentes variétés, caractérisées par leur saveur douce, let solubilité dans lalcool et surtout dans l’eau, et la propriété de produire par leur mélange avec le ferment, de l’alcoo! ét de l'acide carhonique ;
3° [Les gommes-résines, qui sont une combinaison ou plutôt un Mélange de résine et d’autres matériaux, au nombre desquels Ja gomme se trouve ordinairement ;
4e Tes matières colorantes, dont la nature est très variée ;
5° Le tannin, qui est presque toujours accompagné par l'acide gallique, et qui se fait reconnaître à sa saveur astringente et à
la propriété de précipiter le fer en noir ou en vert, et la gélatine
en un composé élastique;
6° L’arôme, qui est dû probablement à des huiles volatiles, et
qui cependant résiste souvent à l’action de la chaleur; 7° Les huiles fixes, qui ne se trouvent dans les extraits pré-
parés par l’eau, que parce qu'elles sont entraînées par d’autres |
principes ;
8° La fécule, reconnaissable à son insolubilité dans l’eau froide et l'alcool, à k propriété qu’elle possède de rendre l’eau bouil- 4 |
lante gtlätinéuse. et à la faculté de bleuir par la teinture d’iode ; # |
9 Les sels, et particulièrement les acétates de potasse et de chaux, le nitrate de potasse, etc.;
- DES EXTRAITS. | 911 "+0 L'exfractif dont nous avons déjà parlé comme d’un mélinge de diverses matières, mais qui se retrouve toujours avec certains caractères, savoir : une saveur prononcée, lasolbilité dans l’eau, la solubilité dans l'alcool aqueux, Pinsolubilité dans l'alcool concentré et dans l’éther; la propriété d'être entraîné en combinaison insoluble par l’albumine qui se coagule. Ces propriétés peuvent appartenir à des corps, d’ailleurs, très difrérenis : aussi, l'existence de l’extractif, comme principe immédiat particulier des végétaux, est-elle bien douteuse. Nous emploierons ce mot sans y attacher aucune importance, pour l’explication de certains phénomènes que nous présente la préparation des exfraifs.
Il y a beaucoup d’autres substances que l’on rencontre dans les extraits, à la vérité plus: rarement : il en résulte que cé sont des médicaments très compliqués. On a cherché à les classer d’après leur nature chimique. Rouelle a donné uné division mé: thodique qui a longtemps été adoptée par les pharmacologistes. Il divisait les extraits en extraits gommeux, extraits gommorésineux, extraits résineux : les derniers sont des résines proprement dites. Les premiers sont remarquables ; ils ressemblent à la colle, à la gelée ou à la gomme : ce sont des mucilages, des gelées ou des gélatines animales. Les extraits savonneux sont solukkes dans l’eau et dans Palcool, pourvu qu'il ne soit pas trop concentré ; ils sont presque entièrement formés de ce que l’on à appelé l'extractif. Enfin, les extraits gommo-résineux sont composés de matières extractives ou gommeuses unies à de la résine, que l’on peut en séparér par l’eau. |
Quelques auteurs ont fait des classifications différentes, mais qui sont loin d’être satisfaisantes ; nous connaissons {trop imparfaitement la nature chimique des extraits, et elle ést d’ailleurs {rop complexe, pour qu’il soit possible d'établir une classification basée sur leur nature chimique. Il est préférable de la former d’après le procédé qui sert à leur préparation, ainsi que nous le ferons par la suite.
La préparation des extraits se compose de deux opérations successives : 1° la préparation d’une dissolution qui contienne les principes Solubles des plantes ; 2 l’évaporation ou la soustraction
du liquide. | | Les matières qui doivent constituer l'extrait peuvent être na-
919 DES MÉDICAMENTS PRÉPARÉS PAR L'EVAPORATION. turellement en dissolution (les sucs de plantes), ou elles doivent être dissoutes préalablement par un véhicule approprié; ce sera toujours un liquide volatil : sous le point de vue opératoire il en résulte les séries suivantes :
Extraits préparés avec des sucs :
—— au moyen de l’eau, db —— de lalcoo!, —— —— du vin, ——— ——, du vinaigre, —— —— dé Péther. | |
Quant à l'évaporation, on devra recourir aux moyens qui permettront de l’exécuter dans le plus petit espace de temps et à la température la plus basse.
Mais, avant d'étudier ces divers modes de préparation, nous allons examiner les phénomènes de l’évaporation des extraits, parce qu'ils sont communs à peu près à toutes ces préparations.
Pendant l'évaporation des liqueurs extractives, la matière extractive est altérée. Suivant M. de Saussure, elle absorbe l'oxigène de l’air et il se forme du gaz acide carbonique à ses dépens. Cependant la proportion du carbone augmente dans la matière extractive, par la soustraction d’une partie de son oxigène et de son hydrogène, qui se combinent pour former de l’eau. La quantité de carbone qui est enlevée par l'oxigène de l'air, est proportionnellement moins grande que la soustraction d'oxigène et d'hydrogène transformés en eau.
L’altération de la matière extractive se fait surtout à l’ébullition, et elle s'étend à une plus grande quantité quand les liqueurs restent longtemps sur le feu. IL, y a cependant avantage à ne pas faire l'évaporation à l’ébullition ; car, bien que l'opération exige alors plus de temps, la matière extraclive éprouye cependant moins de changements que par une évaporation plus rapide, mais faite à une température de + 100°.
Cette altération de la matière extractive, lui ôte de sa solubilité, et elle se précipite sous la forme d’un dépôt que l'on a nommé extractif oxigéné, et auquel M. Berzélius a appliqué le nom spécial d’apothème; mais on se tromperait bien si on le croyait toujours de la même nature; dans l’opium, c’est une combinaison de narcotine, de résine, d’huile acide et de matières colorantes ; dans le quinquina, c’est un mélange d’une combinaison de tannin
| DES EXTRAITS. 213 et d’amidon, avec du rouge cinchonique pur et combiné à des alcalis organiques; dans la valériane, dans le gayac, il contient beaucoup de résine: dans la rhubarbe, c’est une sorte de rhabarbarin plus riche en parties résineuses, etc. Pour un grand nombre d'extraits, ces dépôts n’ont pas été étudiés et l’on peut leur conserver le nom général d’apothèmes.
L’évaporation a encore pour effet de dissiper les principes volatils; aussi ce genre de préparation est-il mal appliqué aux plantes ou aux parties des plantes qui doivent leurs propriétés médicales à des matières faciles à volatiliser. Cependant l’élimination de ces principes n’est pas absolue, parce qu’il se trouve souvent dans les plantes d’autres corps qui rendent leur dissipation plus difficile. C’est ainsi que l’on retrouve dans les extraits, de l'huile volatile qui a été retenue dans une sorte de combinaison ; dans la valériane, c’est à la faveur de la résine; dans les racines des ombellifères aromatiques, le même obstacle est opposé par une huile grasse et résineuse. La même circonstance que nous avons vue défavcrable à l'extraction de l’huile essentielle, devient _ avantageuse dans la préparation de l'extrait. Toutefois, en thèse générale, la forme d'extrait n’est pas avantageuse à la conservation des principes volatils, et toujours il y en a une grande partie de dissipée.
En règle générale, il faut, pour éviter autant que possible l'altération des latins qui dofvenit fournir des extraits, les obtenir dans un grand état de concentration, les évaporer à une basse température, et hâter d’ailleurs l'évaporation par to les moyens possibles.
1° Évaporation dans le vide. On a proposé d’évaporer les extraits sous le récipient de la machine pneumatique en faisant le vide, et en absorbant à mesure la vapeur par un corps avide d’eau , comme l'acide sulfurique, le chlorure de calcium ou la chaux. Ce procédé est fort bon, en ce que l’évaporation a lieu ‘à une basse température et à l'abri du contact de l'air ; mais il n’est pas pralicable en grand, et il est réservé pour rétens des liqueurs destinées à l'analyse.
Le docteur Üre à donné la désertpéion d’un appareil de l'invention de Barry, au moyen duquel on peut évaporer à une chaleur’ plus élevée et à l'abri de l'air. La bassine à évaporer est une capsule hémisphérique, munie d’un couvercle plat fermant her-
914 DES MÉDICAMENTS PRÉPARÉS PAR L'EVAPORATION. métiquement. Du centre de ce couvercle s'élève un tube qui se recourbe et qui vient aboutir dans une sphère de cuivre d'une capacité trois ou quatre fois plus grande que la bassine. Ce tube porte un robinet qui peut à volonté établir ou intercepter la communication entre la chaudière et la sphère. I porte en .outre un autre bout de tube, armé d’un robinet et qui communique avec un générateur de vapeurs.
La liqueur à évaporer est introduite dans la bassine, que l’on ferme hermétiquement et que l’on plonge dans l’eau. On tient aussi fermé le robinet qui la met en communication avec la sphère. On fait arriver par la branche du tube principal un courant de vapeur d’eau, jusqu’à ce que tout l'air de la sphère ait été chassé, ce qui a lieu au bout de quelques minutes, et l'on s'aperçoit, que cet effet est produit, quand la vapeur d’eau s'échappe par le robinet de la sphère sans avoir été condensée. À ce moment, on ferme et le robinet de la sphère et celui qui communique avec la chaudière à vapeur, et l’on fait tomber sur la surface extérieure de la sphère une nappe d’eau froide. Le vide est produit par la condensation de la vapeur d’eau ; on établit alors la communication avec la chaudière; l'air de celle-ci se répand uniformément dans tout l’appareil; et comme la capacité de la sphère est quatre fois aussi grande que celle de la chaudière, celle-ci ne contient plus que 1/; de l'air qu'elle contenait d'abord. On recommence cinq à six fois cette manœuvre et le vide est fait d’une manière suffisante. On échauffe alors le bain-marie dans lequel la chaudière est plongée, jusqu’à ce que le liquide intérieur entre en ébullition, ce qu'on aperçoit par une petite fenêtre pratiquée à l’appareil, et en même temps on refroidit continuellement la sphère. On continue ainsi jusqu'à ce que la liqueur soit épaissie au degré convenable. L’évaporation se fait à une température d’environ 38°, et
‘sous une pression de 4,75 centimètres ou seize fois plus.faible que celle de l'air.
M. Berzélius indique de faire l’évaporation à la chaleur de l'ébullition dans la chaudière d’un alambic; la matière est mise à l'abri de l'air par la vapeur qui remplit constamment l'appareil. Mais ce procédé est peu avantageux, parce que l’ébullition séule altère un grand nombre de liquides; mais surtout, parce qu’une portion de matière peut s’altérer sur les parois latérales des vases exposées à sec à l’action du foyer. ÿ
29 Évaporation au contact de l'air. C’est le système le pius employé. I s'applique de différentes manières. rene
A. On met dans des assiettes une couche mince de liquide et l’on place ces assiettes dans une étuve chauffée ae. 36 à 40 degrés.
Il est important 1° que l’air de l’étuve se Monnier assez promptement; 2 que le courant soit bien établi dans la partie de l’étuve où l’on met les assiettes; 3° que la couche de liquide soit assez mince pour être évaporée dans vingt-quatre à trente-six heures au plus. On a reproché au procédé d’entraîner l’altération des liquides, et aux extraits obtenus de s’altérer promptement. Le premier inconvénient ne se présente qu’autant que les liqueurs sont en couches épaisses et qu’elles exigent un séjour prolongé à l’étuve. Quant au second reproche, l'expérience de plusieurs années m'a prouvé qu'il n’est pas à redouter, pourvu que l’on renferme les extraits dans des vases bien bouchés.
Ce procédé d’évaporation est appliqué surtout à la préparation des sucs de plantes non dépurés, et à celle des extraits secs. Pour les premiers, l’évaporation doit ètre menée presque à siccité ; on sort les assiettes de l’étuve, et bientôt l'extrait a repris à l'air assez de mollesse pour être détaché. Quant aux seconds, après avoir évaporé les liqueurs par les méthodes ordinaires en consistance sirupeuse, on étend la matière en couches minces et uniformes sur des assiettes de faïence, et on achève la dessiccation à l’étuve; puis dans l’étuve même, ou au moins dans un endroit bien sec, on détache l'extrait sous forme d’écailles , au moyen d'un-couteau plat et tranchant à son extrémité, et en frappant à petits coups secs. Les écailles sautent souvent au loin et l'on doit avoir la précaution de placer tout autour de soi du papier où l’on puisse les recueillir. On les enferme dans de petits bocaux | bien secs.
B. On met dans une bassine sur un feu doux le liquide que l'on veut évaporer, et on le remue continuellement avec une spatule de bois. Ce procédé ne demande aucun appareil spécial, mais il exige le plus grand soin dans l'exécution; le feu doit être conduit de manière que la liqueur reste assez éloignée du terme de l’ébullition. La difficulté est de conduire le feu de manière à ce que la liqueur n'arrive pas à l’ébullition , et . que l'extrait ne puisse brüler au fond des vases. On y arrive assez
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facilement par un artifice fort simple, qui consiste à se servir d’un fourneau très petit comparativement à la grandeur de la bassine.
C. M. Henry avait fait établir à la Pharmacie centrale des hôpitaux, un appareil composé de plusieurs vases échauffés par la vapeur d’eau; c’est une série de vases communiquant les uns avec les autres au moyen de tuyaux de cuivre.
Le premier vase est une chaudière destinée à fournir de lavapeur d'eau bouillante ; les autres vases sont des portions de sphère en
cuivre qui ont un double fond intérieur en étain, de manière que la vapeur d’eau puisse circuler librement entre les deux fonds , et servir à lévaporation des extraits. A la partie inférieure de chacun de ces vases se trouve un robinet destiné à livrer, de temps en temps, passage à l’eau qui s’est condensée. L'appareil est terminé par un tube qui plonge dans un vase qui contient de l’eau : c’est afin de gêner la libre sortie de la vapeur, et de prolonger son contact avec les vases évaporatoires.
Jai renoncé à cet appareil, parce qu’il exige constamnrent la présence d’une personne qui remue les liqueurs pour renouveler les surfaces et activer l’évaporation.
D. M. Bernard Desrones a
| est préférable. Il consiste en u un plateau de cuivre étamé, à rebords, qui est divisé en plu-
sieurs compartiments incom-
plets par des lames de cuivre
étamé saillantes. Il a un dou-
ble fond dans lequel on fait passer de la vapeur d’eau afin de faciliter l'évaporation. Le liquide est versé sur le coin supé-
pen #1. fait connaître un appareil qui |
rieur, et par suite de la pente légère que l’on a donnée au plateau , il s'écoule jusqu’à l'extrémité opposée en suivant la -route tortueuse que les lames de cuivre lui ont faite ; il reste par conséquént longtemps à la parcourir ; pendant ce temps il est -échaüffé, et présente beaucoup de surface; il est continuellement en mouvement , et si l’on ajoute que l'appareil est placé dans un courant d'air, on verra que les circonstances favorables pour hâter l’évaporation sont réunies; aussi l'opération marchet-elle avec rapidité. Le liquide est mis en mouvement par le seul effet de la pente, et l’on n’a d'autre soin à prendre que d’entretenir le courant de vapeur et de remplir de temps en temps le vase qui contient la liqueur et qui la déverse peu à peu sur le plateau de cuivre. On peut placer ainsi plusieurs plateaux
à la suite les uns des autres ; on continue l’évaporation jusqu'à ce que les liqueurs soient assez concentrées pour ne plus couler que difficilement; alors on achève lévaporation au bain-maric däns une bassine ordinaire et en agitant continuellement.
Les plateaux, dans l'appareil de M. Desrones, sont contenus dans un plateau en bois qui préserve la surface extérieure du refroidissement. La vapeur «st fournie soit par une chaudière à vapeur, soif par le bec du chapiteau de lalambicordinaire.
E. Un excellent procédé à mon avis, est celui qui consiste à agiter continuellement k les liqueurs chauffées au bain-marie; un appareil fort simple se compose d'une bassine en Cuivre, dans laquelle entre exactement une aulre bas-
sine en étain ou en cuivre étamé. La première bassine contient de l’eau; la deuxième reçoit le liquide à évaporer. Elle porte sur le côté une petite ouverture qui livre passage à la vapeur d’eau. On porte l’eau à l’ébullition; la liqueur à évaporer s’échauffe, et l’on remue continuellement l'extrait pour hâter sa concentration.
Ce procédé accélère la concentration des liqueurs, en ménageant toutes les chances d’une bonne conservation; il a contre lui l'ennui que cause à l'opérateur l'obligation d’agiter une liqueur pendant plusieurs heures; je l’ai évité, à la Pharmacie centrale, en faisant tourner dans le liquide des palettes de bois qui le tiennent dans un état d’agitation continuel, et qui empruntent leur mouvement Soit à un manége, soit à une petite machine qu’un ressort fait marcher; c’est de tous les procédés auxquels j'ai eu recours, celui qui a exigé le moins de temps pour l’évaporation des liqueurs.
Le plus mauvais de tous les procédés évaporatoirés est celui qui était autrefois en usage et qui consistait à évaporer les liqueurs à feu nu et à la chaleur de l’ébullition. On obtenait ainsi des extraits altérés qui étaient loin de représenter les liqueurs qui les avaient fournis.
De quelque manière que l’on procède à l’évaporation des liqueurs, on ne peut empêcher qu'il s'y forme un dépôt. Il est souvent, d’ailleurs, le résultat, non d’une altération des liqueurs, mais de la soustraction du liquide ; elle oblige certaines matières à se déposer, parce qu’elles ne trouvent plus assez de liquide pour rester en dissolution, et elle rapproche et augmente la cohésion d’autres principes qui n'étaient en quelque sorte que suspendus. On est dans l’habitude de séparer ces dépôts quand les liqueurs sont concentrées aux ‘/, environ, et l’on achève l’évaporation. Certains de ces dépôts ont cependant une efficacité bien prononcée ; ainsi, le dépôt qui se fait dans l'extrait dé gayac est presque complétement formé de résine, qui seule paraît avoir ‘quelque action médicale. |
On reconnaît qu’un extrait est suffisamment cuit en en faisant refroidir une partie, ou bien lorsqu'il se forme une éspèce d’épiderme à sa surface ; de manière qu’en en prenant une certaine quantité sur la spatule, et frappant avec la main, celle-ci n'y adhère pas ; ou bien encore lorsque, posé sur un papier non collé,
DES EXTRAITS. RIT 249 il ne le traverse pas. Il est cependant quelques extraits que l'on cuit moins, comme l'extrait de genièvre ; d’autres, auxquels on donne la gonsistance pilulaire : l'extrait d’opium. Il en est que l’on dessèche tout à fait.
Quelquefois les extraits contiennent des sels ou des matières résineuses qui leur donnent un aspect grumelé, quoique cependant ils aient été bien préparés. Les sels appartiennent à la nature mème des extraits, et il est bien difficile de les diviser davantage.
‘Pour en diminuer autant que possible la quantité, ou, pour mieux dire, pour ne pas l’augmenter par l'addition de sels étran-. gers, on se sert de préférence d’eau distillée ou de pluie pour préparer les extraits.
Le grumelage peut être le résultat de la séparation des parties résineuses. Parmentier conseille avec raison, pour diminuer cette séparation des résines, d'ajouter quelques cuillerées d’alcool à 56° à l'extrait, quand il est sur le point d'être achevé. Il en devient plus homogène, et il se conserve mieux.
Les extraits attirent, pour la plupart, l'humidité de l’air, soit parce que la matière végétale jouit elle-même de cette propriété, soit parce qu'ils contiennent des sels déliquescents : il faut les conserver dans un endroit parfaitement sec. On les visite souvent pour s'assurer qu’ils ne s’altèrent pas. |
Les extraits divisés par rapport à leur mode de préparation peuvent former sept classes :
1° Les extraits préparés avec les sues de fruits ;
2 Les extraits préparés avec des sucs de plantes;
3 Les extraits dont le véhicule d'extraction est l’eau ;
4 Les extraits préparés avec le vin ;
5° Les extraits préparés avec le vinaigre ;
6° Les extraits préparés avec l'alcool ;
7e Les extraits préparés avéc l’éther ;
8° Les extraïts préparés avec dés matières animales.
Une substance étant donnée, que l’on veuille faire servir
à la préparation d’un extrait, quel est le procédé qu'il faudra préférer? Si c’est une plante, faudra-t-il se servir du suc ou le traiter par l'eau, l'alcool, l’éther, etc. ? Pour toute autre substance quel choix devra-t-on faire également ? Ce choix ne peut être arbitraire, mais il doit être déterminé par la connaissance de la * coïmposition de la matière sur laquelle on agit, et sur les produits
que l’on veut en extraire. C’est en ce sens qu’il nous faut examiner cette question. Ç
EXTRAITS PRÉPARÉS AVEG DES SUCS DE FRUITS
Les extraits préparés avec des sucs de fruits, prennent assez souvent le nom de robs.
On prépare les extraits des fruits succulents de préférence avec le suc, parce que ce suc présente plus commodément une dissbluuion toute prête; parce que, à cause de leur succulence, ces fruits exigeraient, pour leur dessiccation, une opération longue et difficile; parce que cette dessiccation emporterait avec elle des chances d’altération, et enfin parce qu’on ne gagnerait rien à l’effectuer. Pour ceux de ces fruits qui doivent subir une fermentation, comme le nerprun, on serait, pour la produire , dans des circontance plus défavorables, si les fruits avaient été desséchés.
Pour obtenir les robs, souvent on se contente d'extraire les sucs, de les passer à travers un linge, et d’évaporer en consistance de miel épais : c’est ainsi que se préparent les robs de groseilles, de belladone, d’élatérium, de raisins, de sureau, de brou de noix. Après avoir concentré le suc du raisin, il est. avantageux de l’abandonner à lui-même pour séparer, par cristallisation, la majeure partie du tartre dont la saveur aigre nuit à la qualité de l'extrait.
D'autres fois on laisse fermenter le suc du fruit avec ses enveloppes avant de lextraire. C’est ce qu’on fait pour le nerprun ( Foyez extraction des sucs). Quand le suc est fermenté, on exprime, on le décante, et on l’évapore en extrait. |
Plusieurs pharmacopées font ajouter du sucre à ces extraits de fruits; en france ce n’est pas l'usage; à moins que ces robs, comme ceux de groseilles, de berberis ou de raisins, ne soient destinés à servir d’aliment.
EXTRAITS PRÉPARÉS AVEC DES SUCS DE PLANTES
Les extraits préparés avec les sucs des feuilles ou des tiges, sont à juste titre très recommandés ; Pextraction des sucs par des moyens mécaniques ne cause aucun changement dans leur composition, et quand l'évaporation a été bien ménagée, ces extraits”
nous représentent avec exactitude les sucs méme des plantes dans un état assez grand de concentration. :
Ce procédé s'applique aux plantes qui sont assez succulentes pour que l'on puisse facilement en extraire le suc.
La méthode la plus simple de préparation, et qui nous a été donnée par M. Henry, consiste à extraire les sucs par la contusion et l'expression, à les passer à travers un linge, pour séparer les portions grossières du tissu végétal qui y sont mêlées, à les diviser en couches peu épaisses sur. des assiettes et à les évaporer à l’étuve à une chaleur de 36 à 40 degrés. On obtient ainsi des extraits qui ont conservé l’odeur de la plante qui les à fournis et qui contiennent tous les principes des sucs, tels qu'ils existaient avant l'évaporation. J’ai déjà dit que ces extraits.se conservent bien si on les renferme dans des flacons à large auverture, bien bouchés.
On prépare ainsi les extraits de :
Ciguë, Laitue ordinaire (thrydace), Belladone, Aconit,
Jusquiame, Anémone,
Stramonium, Rhus radicans.
Laitue vireuse,
Pour cette dernière plante, en particulier, qui doit toute son action à un principe fugace, ce procédé est le seul qui puisse faire espérer d'en conserver obclanes parties. Il est également avantageux pour l’aconit et l’anémone, qui contiennent : aussi un principe âcre, volatil, qu’il paraît bon de conserver dans l'extrait.
Storck, qui a mis en vogue ces extraits de sucs non dépurés pour un assez grand nombre de plantes àcres ou narçotiques, faisait faire l’évaporation à feu nu, à une chaleur douce et en agitant continuellement. Le résultat est le même que par l'évaporation à à l'étuve, si la chaleur est bien ménagée, de manière à ne pas coaguler l’albumine du suc; mais le procédé est d’une plus dificile exécution.
Un autre procédé pour la préparation des extraits avec des sues non dépurés, prescrit d'extraire le suc, de le passer à travers une toile, de le porter à l’ébullition, de le passer de nouveau au travers d’une chausse de laine, et de conserver la matière féculente verte qui reste sur le filtre, |
On évapore le suc ainsi clarifié jusqu’en consistance de miel, on y ajoute la fécule verte humide, et Yon achève l'évaporatior® en consistance pilulaire. Paprientidt avait conseillé de sécher cette fécule, et de la mêler à Ans ART il avait RTE une tr tin tance sirupeuse.
Lés extraits ainsi éebés ne ipeseitent pas le suc des plantes. I a subi par la chaleur une modification qui a pu changer ses propriétés. Les extraits n’ont rien pu gagner à la coagu-!
Jation, et il paraît à peu près tnt au contraire, qu'ils ont perdu de leur activité.
On prépare des extraits de sucs de plantes, en clarifiant le suc par la chaleur et en lévaporant en consistance d'extrait. Ces préparations, que Pon désigne sous les noms d’extraits sans fécule ou d'extraits avec le suc dépuré, ne contiennent pas la chlorophylle; mais elle est inerte et l’on ne peut regretter son absence ; ils ne contiennent pas l’albumine qui est aussi un principe à peu près inactif; ce que la clarification a de défavorable, c’est qu’en coagulant l’albumine, elle entraîne la séparation d’une partie des matières extractives dissoutes dans le suc. Quand on doit employer les plantes à l’état de sue, il y a là un désavantage, réel; mais quand les sucs doivent être évaporés en extraits, ik n’est pas aussi certain qu'il en soit ainsi; il s’agit d'établir quel est l'extrait le plus actif, de celui-qui provient de l’évaporation d’un suc clarifié et qui ne contient par conséquent pas lés matières que Palbumine a entraînées en combinaison insoluble, ou de celui qui n’a rien perdu, mais dont la masse est augmentée de la chlorophylle et de l’albumine végétale, matières inertes qui augmentent le poids de l'extrait sans ajouter à ses propriétés.
Pour les plantes qui doivent évidemment leurs propriétés mé-! dicales à quelque substance extractive; amère ou autre, nul
doute qu'il n’y ait avantage à la clar ification: Aussi ce rotédé est-il employé avec avantage pour obtenir les extraits de
Chicorée, Ortie, +01 Déc | Pissenlit, | Cochléaria, 6 M Fumeterre, , Cresson, bb not 2 Trèfle d’eau, … ,Cerfeuil, b À
et peut être appliqué à toutes les plantes suceulentés qi sont dans le même cas,
DES EXTRAITS. dk "OURS n’est pas aussi bien démontré qu’on y trouve le même avantage pour la série de plantes narcotico-âcres que nous avons citées. M. Martin Solon a reconnu, par quelques expériences, que la fécule verte que l’on sépare par la filtration du sue froid , que celle que lon obtient par la coagulation du suc à chaud, quand on opère sur la ciguë, la jusquiame, le stramonium; n’ont pas les propriétés de ces plantes , et par conséquent il ÿ aurait” avantage à les séparer ; mais ses expériences n’ont pas été assez multipliées ; elles n’ont pas d’ailleurs été appliquées à toutes les plantes âcres, et il ne faut pas se presser de conclure. Ce qu'il faut établir cépendant , c’est que ces extraits sont différents de ceux préparés avec le suc dépuré, et pour cette raison on ne doit pas les donnér Fun pour l’autre. Le Codex admet comme extrait légal, l'extrait fait avec le suc dépuré de ces végétaux actifs : les “extraits obtenus par le suc dépuré, par l’eau ou par l'alcool , ne doivent être délivrés que sur une prescription spéciale. Cette règle ne S’'applique pas cependant à l'extrait de rhus radicans et à celui d’aconit pour la préparation desquels le Codex ne donne qu’un procédé , évaporation à l'étuve du sue non dépuré.
EXTRAITS DONT LE VÉHICULE D'EXTRACTION EST L'EAU
Nous avons vu tout à l’heure que Pemploi du sue des plantes est préféré au traitement des plantes sèches par l’eau quand les plantes sont succulentes. En est-il de même pour les autres?
Une plante séchée mise en contact avec l’eau donne-t-elle! une dissolution qui reproduise exactement le suc naturel ; où en d’autres termes la dessiccation change-t-elle quelque chose à la nature des sucs que les plantes contiennent? Cette question a besoïn d’être étudiée encore ; cependant nous savons : 1° que la dessiccation dissipe uné partie des principes volatils, ce qui est sans intérêt pour la préparation des extraits, puisque le même effet est produit pendant l'évaporation ; 2% que l’albumine végétale est en partie coagulée; et en effet, la liqueur que l’on obtient par l’action de l’eau froide sur une plante desséchée , ne donne jamais un coagulum aussi abondant que celui du suc, même après que celui-ci a été filtré ; 3° que le mucilage diminue ; ceci ne me Jarait pas bien démontré; on admet généralement que les plantes mucilagineuses donnent par l’eau, quand'elles ont été desséchées, *
PER
des extraits moins muqueux ; ex. : bourrache , pensée sauvage ; 4 que le tannin et la matière extractive éprouvent pendant la dessiccation le même genre d’altération que produit le contact de l'air pendant l’'évaporation; et l'on voit en général que les liqueurs fournies par l’eau et les plantes sèches sont plus foncées en couleur que les sues des mêmes plantes obtenus par expression. Ce genre d’altération est surtout fort remarquable dans le rhus radicans, dont le suc se noircit à l’air par oxidation , tandis que ce caractère ne se rencontre plus dans la liqueur aqueuse.obtenue des feuilles sèches. | |
Au reste, l'étude des changements que les diverses parties des plantes peuvent éprouver pendant leur dessiccation est à peine ébauchée. Elle ne pourra être résolue que par un examen spécial sur-un grand nombre de plantes. Elle intéresse hautement l’histoire des extraits, et elle appelle toute l'attention des pharmaciens.
Il est bien certain que, lorsqu'une matière ne nous.est livrée que séchée par le commerce, c'est nécessairement en cet état qu'il faut s’en servir; il est bien certain encore que pour un grand nombre de plantes qui sont peu succulentes , l'extraction du suc présente peu d'avantages, ef que pour la plupart aussi, la dessiccation n’a pu changer leurs propriétés. En ces divers cas, on à recours aux matières sèches pour en préparer les extraits.
Les extraits préparés par l’intermède de l'eau s’obtiennent par l'eau froide , par infusion ou par décoction..En tous cas, il fau obtenir des dissolutions aussi concentrées que possible, pour diminuer les chances d’altération pendant l’évaporation des . liqueurs.
Quand on opère avec l’eau froide, on a recours à la lixiviation ou à la méthodé de Cadet. Dans l’un et l’autre procédés, il faut s'arrêter aussitôt que les liqueurs cessent de couler concentrées; il vaut mieux iei sacrifier une partie de la matière et assurer la bonne qualité du produit. La lixiviation s'applique au plus grand . nombre de matières; mais la nature muqueuse de quelques substances ou quelque circonstance de leur texture, fait recourir pour elles à la macération. Pour ces causes, la scille, la rhubarbe, les baies de genièvre, l’opium, l’aloës , Ja casse, sont {traités par macération. | + |
On traite les matières par l’eau froide, ou mieux, à une tem. pérature de 20 degrés ; quand elles contiennent des principes
DÉS ERPRAETSS 0. 95 faciletient solubles dont l’eau s’empare avec facilité, ‘Ou quand on à intérêt à séparer, quelque matière qui se, dissoudrait par l'effet d’une température plus ‘élevée. Dans le:premier cas, quand les matières ont été bien divisées , l'eau en sépare aisément les parties que l’on y recherche, et l'on obtient généralement plus de produit, ‘parce qu’à cette température, la fibre végétale ne se combine pas à la matière extractive. On chauffe la liqueur, on passe à la chausse pour séparer un coagulun albumineux et
l'on évapere. Pour cette raison on prépare avec l’eau froide les extraits dessmatières suivantes :
Feuilles d’absinthe, Feuilles de pensée sauvage, — aconit, me stramonium, — anémone, Fleurs de petile centaurée, —. armoise, — camomille, a — bourrache, Racines de quassia, — buglosse, ; — saponaire, — Chamædris, — gentiane, — chardon bénit, Tiges de douce-amére, —— ciguë, Écorce de saule, — belladone, —_ chêne, — digitale, — racines de grenadier, — jusquiame, Casse.
Dans cette série on remarquera la bourrache , la buglosse , la pensée sauvage, dont les sucs sont très visquétit, et qui fournissent après We dessiccation des dissolutions moins visqueuses; ce qui fait préférer l'emploi de ces plantes sèches. Quant aux plantes äcres, la digitale, la ciguë , la belladone , ete., elles fournissent ainsi des extraits dépourvus d'albumine et de chlorophylle ; mais il est difficile de décider s'ils présentent quelques différences avec les extraits correspondants faits avec des sucs “dépurés ; dans le doute, il ne faut pas les substituer les uns ‘aux autres.
On traite par l’eau froide et dans l'intention de ne pas in-
troduire dans l'extrait quelques principes qui se dissoudraient à chaud , les substances suivantes :
Racines de bistorte, Racines de pareira brava, — chiendent , nn bardane, — patience, — aunée, 4 persil , — rhubarbe,
Racines de réglisse, dd te Agaric.blanc, far PR PO" ratanhia, ©! Opium, Se L'fereg ‘de quinquina gris, ? Suc de réglisse, RS Feuillés dé séné, rfi ” Abe” 309!
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T DEFANEE AP A RETITIU : $ ! j 14 1 Quand on. veut, obtenir un extrait au moyen de l'alcool, on
simple macération ou digestion, suivant les circonstances de sa texture. Aussi, on préfère le dernier procédé pour la scille, le safran qui sont visqueux ; pour la noix vomique, les semences de jusquiame, de belladone, de stramonium. On opère avec les autres substances par lixiviation : après avoir humecté la substance en poudre avec la moitié de son poids d'alcool, on l'introduit dans le eylindre à lixiviation, que l’on tient fermé jusqu’au lendemain ;. on lessive alors en ajoutant deux , trois ou quatre fois au plus son poids de nouvel alcool; quand celui-ci a pénétré dans la poudre, on le chasse par l’eau, avec la précaution de retirer moins de liquide que la totalité de la liqueur alcoolique dont on s’est servi, car les derniers produits sont mélangés d’eau. Ordinairement, une assez bonne indication du moment où il faut s'arrêter est fournie par cette circonstance, que les liqueurs qui s’écoulent troublent les premières teintures dans lesquelles elles viennent à tomber. On distille les liqueurs au bain-marie pour en retirer tout le liquide spiritueux et. on. achève l’évaporation à la manière ordinaire.
L'emploi de l'alcool présente toujours cet avantage que la plus grande partie de l’évaporation se fait en vases clos, à une température qui n’atteint pas celle de l’ébullition de l’eau, et qu'ilne reste qu’une petite quantité de liquide , dont l’'évaporation doive être achevée à l’air libre : toutes circonstances qui diminuent les chances d’altération de la matière extractive des plantes.
Le:traitement alcoolique est employé spécialement à la préparation des extraits : 1° pour certaines matières dont les parties actives sont insolubles dans l’eau; 2° pour dissoudre en même temps des principes solubles dans l’eau et des principes solubles dans l'alcool; 3° pour éviter d'introduire dans l'extrait certaines matières que l’eau aurait dissoutes,
1° Quand, une matière doit. ses propriétés principales à des principes qui ne sont, pas solubles dans l'eau, l'alcool donne le moyen de faire entrer ces principes dans l'extrait. Par ces motifs, On fait avec de l'alcool fort, les extraits de-fougère mâle, de cubèbes. | own
2° Quand une matière contient en même temps des principes solubles dans l’eau et des principes solubles dans l'alcool, et qui doivent tous faire partie de l'extrait, on. emploie de. l'alcool aqueux (56° 21° Cartier). Cette méthode convient pour les substances qui sont formées én même témps de matières extractives et de parties résineuses et d’huile essentielle. Telles sont la valériane, le jalap, le gayac, le quinquina, la serpentaire, la rhubarbe, la patience, l’ellébore noir ; mais il faut remarquer que ces extraits alcooliques sont généralement plus actifs que ceux que l’on obtient des mêmes substances par l’eau ; et bien que ce mode de préparation soit préférable, il ne faut pas substituer. les extraits alcooliques aux autres sans une prescription spéciale. Le Codex prescrit de préparer avec l'alcool les extraits appartenant à cette série, qui sont fournis par les substances suivantes :
Arnica, Racines d’ellébore noir, Houblon, — jalap, Écorces de buis, — salsepareille, — quinquina, — Serpenlaire, Bois de gayac, — yalériane, Myrrhe, (Voir l’histoire particulière de chacun
_deces substances). |
On peut jusqu'à un certain point rapporter à cette série d’extraits la purification que l’on fait subir à beaucoup de gommes-résines quand on n’a pu se les procurer en larmes bien pures. On les concasse, on les traite au bain-marie par de l'alcool à 56°. On passe chaud à travers un linge; on ajoute de nouvel alcool sur la partie non dissoute ; on passe encore avec expression et on rend aux gommes-résines par évaporation leur consistance première. Ve
3 Ona recours à l'alcool à 56° quand les parties actives d’une substance sont solubles dans l'alcool, bien. qu’elles soient également solubles dans l’eau, quand elles sont accompagnées d’une abondante quantité de matières inertes, que l’eau dissoudrait également, mais sur lesquelles l'alcool n'a pas d'action. C’est un
258 DES MÉDICAMENTS PRÉPARÉS PAR L'ÉVAPORATION. moyen dé concentrer la matière active SOUS un plus petit voluine. C'ést pour cés motifs que l’on prépare avec l'alcool les extraits de
Cantharides, Safran,
Pavots, Semences de belladone, Noix vomique, — jusquiame, Scille, . U— stramonium,
On prépare aussi avec l'alcool les extraits suivants :
Racines de Cainça, + Feuilles de digitale, — colchique, —— aconit, — columbo, | te ciguë, — ‘ipécaeuanha, — belladone, — polygala, — jusquiame, Écorce de R. de grenadier, 2” stramonium,
Fleurs de narcisse,
il'est plus difficile de dire pourquoi l'alcool est employé à fa préparation de ces exfraits, parce que nos connaissances ne sont pas ässez avancées ; pour la plupart, c’est que l'usage à consacré cet emploi. Ex : cainça, colchique, columbo, narcisse. Avec Îe polygala qui est visqueux, l'opération est plus facile ; avec l'ipécacuanha la partie vomitive est, pense-1-0n, plus complétement dissoute. Quant aux’ plantes narcotico-àcres de la famille des solanées, l'expérience a montré qu'elles donnaient par l'alcool des extraits actifs, d'une belle couleur verte: L'alcool précipite la matière albumineuse de la plante et sans doute aussi une partie de la matière extractive. Il dissout la plus grande partie de cette matière extractive, des parties gommeuses ef la chlorophylle. Ces extraits ont gagné par la séparation de l'albumine, matière merte comnie médicament ; ils ont perdu par l'introduction de la chlorophylle ; l'expérience médicale doit prononcer lesquels, de ces extraits alcooliques, ou des extraits obtenus par l'eau', ou des extraits par le suc des plantes méritent la préférence ; on sait ‘déjà que les extraits alcooliques sont très actifs; et comme, en outre, ces plantes donnent généralement moins d'extrait par l'alcool que par l'eau, il est probable que le principe médicamenteux y est dans un plus grand état de concentration. Dureste, comme tous ces extraits obtenus d’une même plante, par des procédés différents, ne sont pas identiques, on ne doit pas, dans fa pratique, Les substituer les uns aux autres. |
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Nous 0e rapporter aux extraits alcooliques, Fi modes opératoires encore peu usités, mais. api, pourront 0 devenir davantage :
Le prémier consiste 2 à faire un extrait pr NT Île à la manière ordinaire, à le dissoudre dans une petite quantité d’eau, à filtrer el à évaporer de nouveau jusqu’en consistance d'extrait. Le premier traitement alcoolique a pour effet de séparer des matières insolubles dans l'alcool ; le traitement par l’eau a pour effet. de n'admettre dans l’ extrait | parmi les matériaux solubles dans l'alcool, que ceux qui sont également solubles dans l’eau.
Ce procédé est appliqué à la préparation. de l’é émétine brune. qui se trouve débarrassée ainsi des matières gommeuses et amylacées de l’ipécacuanha, et plus tard de sa matière grasse.
La seconde méthode consiste à reprendre. par. l'alcool les extraits obtenus par l'eau pour ne conserver que les corps qui sont également solubles dans:les deux menstrues. M. Dublance à conseillé d'appliquer ce procédé à l'extrait du suc de laitue ; dont la propriété hypnotique augmente alors dans le rapport de: 2 à1 I à été proposé par M. Lombard pour lextrait d’aconit, et MM. Georgeset Hespe ont conseillé de l'appliquer aux extraits _ aqueux de -jusquiâme: et tes autres solanées obtenus avec la plante sèche.
Résines. Les résines que lon obtient dos les laboratoires des pharmaciens sont:de véritables extraits alcooliques qui ont été séparés par des lavages: à l’eau des matières solubles dans ce véhicule. . | #
Voici par quel procédé ones extrait : après avoir épuisé les substances par de l'alcool à 56°, on distille aux trois quarts ; on mêle au résidu un volume égal au sien d’eau distillée ; on recueille le dépôt résineux qui se forme; on le lave dans l’eau chaude ; on le met dans des-assiettes et on le laisse à l'étuve jusqu’à ce qu’il soit devenu sec et cassant.
On peut, au lieu d’alcool faible, se servir d'alcool à 80e qui dissout moins de parties gommeuses et extractives: mais le résulfat, est le même, puisqu'il faut toujours avoir ecqurs à un lavage à à l'eau Chaude qui enlève ce qui à pu en rester mêlé à la résine, C’est ainsi que l’on obtient les résines de scammonée, de jalap, de quinquina, ete.
Quant aux résines gui peuvent être retirées des térébenthines
du comméree, on les obtient en chassant l'huile volatile au moyen de la chaleur. Afin qué la matière résineuse n "éprouve pas d’altération, on la tient dans l’eau en ébullition, jusqu’à ce qu’elle ait perdu la’presque totalité de son huile volatile, et que 1e résidu ait une consistance assez ferme pour devenir cassant à la température ordinaire. Quand on opère sur la térébenthine ordinaire, Vopération se'fait dans une bassine et on laisse l'huile volatile sé dissipe F; sil'hüile volatile est plus précieuse, on peut opérer dans EnbIé, par exemple, pour le baume de copahu.
Il est à remarquer qu'il faut beaucoup de temps pour chasser Yhuilé volatile; la résine la retient obstinément et retarde surtout beaucoup la votatifisation de ses dernières DOrUUTS,
dxtahrré PRÉPARÉS AVEC LE PATRICE
: C'est le vinaigre _distillé qui est employé à la préparation de
ces!extraits quand on les obtient par solution. L’extrait acéteux
d'opium de Lalouette est peut-être le seul dont on fasse encore quelquefois usage. : ‘«
M: Caventou a décrit un mode de préparation dent nous de-
vons parler. H-consisté à mettre les plantes fraîches sur un dia-
phragme (le bain-marie percé d’un alambic convient très bien pour cet usage), et à les faire traverser par de la vapeur d'eau rendue acétique par un peu de vinaigre; jusqu’à ce que l'odeur de la plante soit entièrement dissipée; on retire alors la plante
toute ramollie de déssus le diaphragme ; on l’exprime FRE, et l'on évapore les liqueurs en extrait.
M: Caventou a appliqué ce procédé aux extraits de ciguë, de
blladones de jusquiame, d’aconit, de phellandrium, de douce-
amère, de chicorée, ete., et ces extraits ont été employés avec quelques succès par M. Récamier. Ils sont à peu près complé- |
tement inusités.
: À Ld .
EXTRAITS OBTENUS AU MOYEN DE L'ÉTHER
Les extraits pharmaceutiques obtenus au moyen de l'éther : sont peu nombreux ; les seuls usités peut-être s sont l'extrait éthéré de fougère mâle, celui de digitale pourprée et celui de cantha-
rides. On épuise ces substances par l’éther dans l’appareil à déplacement, et l'on distille la teinture pour en retirer l’éther.
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Un seul de ces extraits est ‘employé, | cest v Pextrait d’opium au vin. Il est. à remarquer que tout extrait préparé avec le vin contient en outre des mâtériaux de la plante, les principes fixes qui font partie de la composition, du vin. ie
On peut encore, rapporter à cette série d'extraits, M léstrait d’ellébore noir de Bacher, mais il entre dans. sa pr éparation d u
carbonate de potasse; c’est un médicament plus composé, Pau
EXTRAITS PRÉPARÉS AVEG DES MATIÈRES ANIMALES, # _ Cés extraits sont peu nombreux. Je citerai comme exemples l'extrait de cantharides que l'on obtient au moyen de l'alcool, celui de fiel de bœuf qui résulte de l'évaporation de de la bite de bœuf.
HATHO
: : + TRE FR! 3h 7: } :
FF
DES SACCHAROLÉS. FT aie Sous le. nom général dé saccharolés, il faut ‘comprendre unie série de, médicaments qui ont pour caractère commun dé contenir une forte proportion de sucre; celui-ci leur donne une saveur agréable, qui en facilite l'emploi; dans plusieurs de ces préparations, il agit en même temps comme condiment ét il permet de CONsEr ver certaines matières que l’on ne peut se procurer toute l'année en bon état. Les saccharolés sônt liquides, mous ou solides. Ils constituent différentes formes médicamenteuses, sà- YOIr :
| | FM L MONS Les sirops, Les Lénseiesté où : tofu Les mellites ,: | Les gelées, 0 ue
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Les pâtes, Les tablettes, Les élæo-saccharum , Les pastilles.
Les saccharures , -
DES SIRORS. |
On nomme sirops des médicaments liquides amenés, au moyen du sucre, à une consistance telle qu'ils coulent lentement. Le véhicule qu'ils contiennent peut être de nature très différente ; c’est l'éau , le vin, des sucs ou différentes solutions. |
L'avantage que l'on trouve dans l’emploi des sirops est : to d'offrir la matière médicinale avec une saveur agréable ou moins désagréable; 2° de présenter toute l’année, dans un bon état. de conservation, des. matières qui ne sont pas susceptibles de. se conserver seules, par exemple les sucs des plantes; 3° de fournir au médecin des dissolutions toutes prêtes et dans un. état de concentration constant. C’est pour cette raison que les sirops sont si souvent employés pour la préparation des potions et des tisanes. Ç
La condition essentielle des véhicules, c'est qu'ils puissent dissoudre le sucre; aussi les liqueurs éthérées ou huileuses ne peuvent devenir la base des sirops. Les teintures alcooliques faites avec l'alcool faible, sont bien susceptibles de dissoudre le sucre; mais il en résulte des préparations ordinairement moins chargées de sucre que les sirops, qui sont plutôt d'agrément que médicamenteuses, et que l’on appelle ratafias et liqueurs.
Un sirop doit être limpide (quelques-uns font exception à cette règle) : la transparence d’un sirop est un indice de sa bonne préparation ; iLne contient alors en suspension aucune mätière étrangère; il est moins sujet à fermenter. Quelquefois les principes médicamenteux y étant très abondants, il est difficile, quand on regarde le sirop en masse, de s'assurer S'il a été bien clarifié ; le meilleur moyen de s’en assurer est de le délayer dans de l’eau très limpide; la solution est transparente si le sirop a été bien chrifé.
La qualité du sucre influe beaucoup sur celle des sirops; On. emploie le sucre blanc à la préparation des sirops par simple solution ; mais lorsque l’on fait des sirops par Coction, on se sert de cassonade ou de sucres moins raffinés.
La préparation des sirops médicamenteux $€ fait.par des procédés différents; avant de nous en occuper, nous allons traiter de la préparation du sirop de sucre simplé, qui souvent sert de base aux sirops COMpPOSÉS.
SIROP DE SUCRE OU SIROP SIMPLE
10 Sirop par solution,, ;,
Pr. : Sucre royal. : DAMONUG GET A MPAT OS 2 parties. Eau eyes .... fete es se CRORELER) en Î
On casse le sucre par morceaux, on le fait fondre à froid dans
l'eau et l’on filtre le sirop au papier.
Si l'on ne se sert pas de sucre du premier blanc, on ajoute le 15° ou le 20° du poids du sucre en charbon animal lavé à l'acide hydrochlorique et en poudre fine. Après 24 heures, de contact, on filtre au papier...
Le lavage du charbon à l'acide est nécessaire, car celui du commerce contient des sulfures de calcium et de fer, et une matière. animale qui fait que le sirop se clarifie mal, et acquiert même une saveur désagréable. Le charbon DE par l'acide hydrochlorique n’est pas exempt de ces défauts, à moins qu'on ne l’ait lavé à l’eau chaude. On prendra, suivant M. Blondeau, huit parties de charbon animal ; on en fera une pâte avec de l'eau, et l'on y ajoutera une partie d'acide hydrochlorique. Il y aura dégagement de calorique et élimination de gaz carbonique et hyde ique.. Au boutsd'une heure, on versera de l’eau HoUÉ lante sur la masse ; on laissera déposer, on décantera, on lavera de nouveau, de la pire manière, à quatre à cinq reprises, €t l'on fera sécher. |
2° Sirop par coction et CRAN
Ce genre de pr éparation S exécute avec des sucres de qualités et de nuances très variables. Il ne s'applique qu'à la préparation des sirops qui peuvent être colorés, ou qui du moins n’ont pas besoin d'être d’un blanc parfait. On commence par battre des blancs d'œufs avec une petite quantité de liqueur. Le but qu’on se propose est de briser les cellules qui renferment la liqueur albumineuse pour obtenir le mélange de celle-ci avec l'eau. On y mêle la cassonade ou le sucre, puis on ajoute le reste du li-
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quide. Cela fait, on chauffe, en ayaïit soin de‘modérer lé feu, Pour que la liqueur n'arrive que lénfement à l'ébullition. ns trouve l'avantage que les matières éfrangères oït le témips dé séparer du sucre avant que l’albumine se concrète. Celle-ci lés enveloppe plus complétement, et la clarification est plus cerlaine.
La proportion d’eau que l’on ajoute au sucre n’a pas besoin d’être réglée d’une manière rigoureuse ; toutefois.il est-toujours avantageux de: ne pas Ja forcer, parce qu'unelongue ébullition altère le sucre, le colore et le change en sucre incristallisable.
Lorsque le ide entre en ébullition, l’écume se” ‘forme en abondance à la surface. On attend, pour l'enlever, qu 'ellé ait ac- . quis une certaine densité. On modère d’ailleurs l'ébullition, en versant de temps à dûtre un péu d’eau froide, où mieux, d’eau albumineuse, pour faciliter la séparation dés écumes. L’affusion doit en être redbuviléé chaque fois que l'on veut écumèr. sl |
L’écume ne doit pas être laissée trop longtemps à la surface du sirop. Bientôt le mouvement produit par l’ébuüllition la diviserait; elle se mélerait dans la masse, el ne se séparérait ensuite que très difficilement.
Quelquefois, au lieu de claritier Je sirop ainsi que nous Venons de le dire, on n’y met pas d’abord les blancs d'œufs, mais -on les pr ojette dissous dans l'eau, lorsque le sirop entre en ébullition, La clarification se fait très ben par ce procédé quand le sucre n’est pas trop coloré ou trop impur. Dans le cas contraire, le premier procédé est préférable ; en ce que la coagulation w'étant pas subite, lalbumine enveloppe plus parfaitement les matières étrangères.
La manière dont agit l’albumine, comme agent de chrification, est purement mécanique. Cette substance, dans l’état sous lequel elle existe dans les œufs, est soluble dans l'eau, et peut être mêlée intimement à la masse ‘du liquide. A la chaleur de l'ébullition, ses parties se contractent sur elles-mêmes, et perdent leur solubilité. Dans cet état de solidification, l'alburnine ést Spongieuse et plus légère que l’eau, et vient à la surface; mais én même temps, elle entraîne tous les corps qui n ‘étaient que suspendus dans la liqueur, et qui lui ôtaient sa transparence.
Quelle que soit là manière dont on ait clarifié le sirop, il faut, après l’avoir écumé, le passer pour en séparer tout ce qui reste en
DES SIROPS. 235 suspension, Onse sert, à cet usige, d'un morceau d’étoffe de laine que l’on attache par ts quatre coins sur un carré en bois. Les premières portions de sirop qui traversent le tissu du filtre sont troubles. On change le récipient quand la liqueur qui passe a le degré'de trünsparence convenable; et l'on reverse sur l'étamine ce qui a passé en premier. Quand on opère sur des masses considérables, quand on doit filtrer de grandes masses, on donne au filtre la forme d’un cône. Il portait autrefois le nom de chausse d'Hippotrate. Au fond intérieur est ‘un anneau de ruban auquel üne ficéllé est attachée. Ce filtre est suspendu et tenu ouvert par sa partie supérieure. Quand la filtration languit, on soulève avec lenteur, au moyen de la ficelle, la partie basse de ce filtre, de manière à ramener le liquide vers les parties les plus hautes dont les parois n’ont pas été obstruées par le dépôt de particülés étrangères. On se sert encore de grands sacs de molleton, et pour conserver la chaleur, on les enfer me dans des paniers recouverts d’étoffe. Par cé moyen, le sirop conserve plus longtemps sa chaleur et sa fluidité, et il traverse plus aisément les _ pores ‘du filtre.
On: peut encore avoir recours au filtre de Taylor. Ïl offre le moyen de multiplier les surfaces filtrantes dans un espace resserré. Il se compose d’un sac fait en étoffe de coton duvéteuse, qui a environ six pieds de long et un pied de large. Il est fermé à l’un de ses bouts, et il porte à son extrémité intérieure un cordon plus long que le sac. On introduit ce sac dans un petit panier d'environ deux pieds et demi à trois pieds de longueur, ou dans un étui en toile ferme de même dimension, et on le replie en deux sur lui-même en tirant le cordon et forçant ainsi le fond du sac à remonter jusqu’à l'ouverture supérieure. On introduit ce système de filtre dans un tuyau en cuivre qui est destiné à rendre l'évaporation impossible el lé refroidissement plus lent. Du reste, lé sac filtrant est attaché à la partie supérieure du cylindre de cuivre, qui est d’ailleurs fermé par un couvercle en forme d’entonnoir. La filtration marche avec une grande rapidité, parce que Le filtre présente une très grande surface, parce que le dépôt qui peut gêner la filtration est répandu sur une plus grande étendue et forme nécessairement une couche plus mince; parce que la colonne du liquide étant assez haute, sa propre pression rend l'écoulement plus rapide; enfin parce que l’enveloppe mé-
ri
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tallique conserve la chaleur, et s'oppose par là à l'augmentation
de viscosité qui résulte du refroidissement. | de: T0 On passe le sirop. quand il est suffisamment cuit; cependant, si
l'on veut le porter à un point de cuite plus haut que lordinaire,
on le passe aussitôt qu'ilest clarifié.et on le remet sur.le.feu PS
achever de le cuire.
30 Sirop de sucre par coction et ‘clarification au charbon.
Quand on se sert de sucre moins, beau, et que l'on veut avoir un sirop blanc, on le prépare par coction;'et on décolore au moyen
du charbon res purifié par l'acide hydrochlorique et par le
lavage à l’eau bouillante. Il faut se servir de cassonades. neuves; elles blanchissent bien plus facilement que les vergeoises.ou les sucres lumps, souvent plus blancs en apparence, mais qui proviennent des dernières cristallisations, et qui rtientent leur. ma lière colorante avec une telle ténacité, qu'il est impossible, de les blanchir complétement. M. Blondeau a conseillé la manipulation suivante qui réussit très bien.
On forme une pâte avec 60 livres ds sucre , 60 onces de charbon. et l’eau albumineuse provenant de six Lance d'œufs, dont on a conservé deux pintes ; on porte à l’ébullition et l’on, verse deux ou trois fois de l'eau albumineuse ; on retire du feu; on laisse déposer pendant quelques instants; on écume, et on passe.
Le sirop qui coule d’abord contient ie charbon. Dès qu’il est clair, on change de récipient, et l'on reverse.ce qui a passé.sur la chausse ; on. enveloppe celle-ci de toile pour concentrer la chaleur, Fu peu d'heures, tout est passé.
On substitue avec aVANLAgE à à cette méthode le blanchiment du sirop au moyen du filtre Dumont, tel qu'il est usité dans les arts. Ce filtre est une caisse en bois qui a la forme d’une pyramide qua-
dranguaire tronquée, doublée intérieurement de.cuivre étamé,
qui peut être fermée par un couvercle également doublé en, cuivre étamé, et qui porte un robinet à sa paroi latérale, au niveau même du fond. Le filtre comprend encore deux autres pièces, sayoir un petit diaphragme percé de trous et recouvert d’une toile claire; il a quatre pieds qui ie soutiennent à quelques pouces du fond du filtre; puis un second diaphragme beaucoup plus grand, mais également percé. Le long de la caisse s’élève un petit tuyau-en cuivre qui part du fond et arrive jusqu'à la partie / F4
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Supérieure. Ï1 est destiné à permettre à l'air de $’écouler aisément, de peur qu’il ne fasse obstacle à la descente du liquide.
* Quand on veut procéder à à la filtration d’un sirop, on place le petit diaphragme au fond de la caisse, et on dispose au-dessus du charbon animal en graïn qui à été htineëté préalablement avec un sixième de son poids d’eau; on en garnit tout l’intérieur du filtre et l’on aplanit la surface, dé l'on recouvre du second diaphragme. On verse alors le sirop à la partie supérieure. If pénètre successivement et chasse devant lui l’eau qui humecte la surface du charbon, én se mêlant cependant avec elle dans une certaine proportion ; quand on s'aperçoit que le sirop passe pur, on entretient l'écoulement en un filet non interrompu, en versant à la surface de nouvelles doses de sirop.
Si l’on humecte d’abord le charbon, c’est que le sirop aurait autrement beaucoup de peine à Pimbiber également.
Le filtre de M. Dumont est avantageux parce qu’il décolore parfaitement les sirops sans leur dbinës le goût désagréable que prennent presque toujours les sirops qui ont eté chauffés au contact du noir. On conçoit très bien, du reste, que le sirop, à mesure qu'il descend dans le filtre, se trouve constamment en contact avec du charbon qui conserve à un plus haut degré sa propriété décolorante; la décoloration commence dans lës couches supérieures, elle s'avance davantage à mesure que le sirop s'enfonce dans des couches plus profondes, et elle s'achève quand il arrive au contact du charbon vierge. Quand le filtre cesse de fournir du sirop blanc, on peut encore y faire passer de nouveau sirop qu’il ne décolore qu’en partie; enfin, à la fin de l'opération, en versant de l’eau à la surface. du filtre, on chasse aisément les dernières portions de sirop qui y étaient retenues.
Un des avantages de cet appareil est de débiter beaucoup : effet, le charbon en grain forme une couche très Lo pré die le sirop traverse avec la plus g grande facilité.
Es
DE LA CUITS DU SUCRE
Ün sirop ne peut se conserver qu’autant qu’il a le degré de concentration exactement convenable; si le sirop n’est pas assez Quit, bientôt la fermentation s’établit dans la liqueur : elle se couvre de moisissure et prend un goût acide. Lorsqu'un sirop a été trop rapproché, le sucre, au bout de quelque temps, se
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dépose en cristaux dans le-fond des bouteilles. S'il ne se sé
que l'excès du sucre, il n’y aurait aucun inconvénient. à er un peu plus haut le degré de cuite; mais une fois qu’une, D ine quantité de cristaux se sont. formés, ils réagissent sur Ja; lution, et déterminent le dépôt d’une nouelle. quantité de dr mais ce dépôt de sucre ne s’arrête pasau point de saturation du sirop, de sorte que celui-ci se trouve. bientôt dans les mêmes cir= constances que s’il n'avait pas été assez cuit, et il éprouve] le même genre d’altération. e
La cuite du sirop se reconnait par le thermomètre, l'aréomètre ou la recherche de la pesanteur spécifique. ds
La densité d’un sirop doit être exprimée par 1261, celle de l’eau étant considérée comme 1000. La recherche de a densité est un moyen peu praticable en ce qu’il exige des essais nombreux et assez incommodes. On lui préfère, à juste titre, l'usage de l’aréomètre et du thermomètre.
On sait que, lorsqu'un liquide tient en dissolution un COrps pour lequel il a de l’affinité, il n’entre plus en ébullition au même degré de température : ce terme est changé par l’action chimique qu’exerce le corps dissous sur les particules du liquide. Par là se trouve diminuée la faculté de volatilisation de ce liquide ; d’où il résulte que sa vapeur ne fait plus équilibre à celle de l'atmosphère qu'à un degré de chaleur supérieur à celui où cet effet est ordinairement produit pour elle; ou, en d’autres termes, le degré d’ébullition du liquide est retardé; de sorte qu’il faut compenser, par l'élévation de température, la perte qu’a éprouvée la tension élastique de la vapeur. Or, le retard. de l’ébullition est d'autant plus considérable, que l’affinité du liquide pour le corps dissous l’est ellemême davantage. Cet effet varie avec le même corps dans les limites qui sont contenues entre le point d’ébullition du liquide saturé et le point d'ébullition du liquide pur. L'expérience a prouvé que la solution du sucre dans l’eau était en proportion convenable pour donner un sirop bien cuit, lorsque l’ébullition avait lieu à la température de 105 centig. ; de sorte qu’en plongeant un thermomètre dans une solution aqueuse de sucre, on est assuré que l’évaporation est assez avancée aussitôt que le liquide bouillant marque 105°,au thermomètre centig. On conçoit d’ailleurs que les matières autres que le sucre qui pourraient être tenues en dissolution en même temps que lui doivent influer également sur le résultat,
DES, SIROPS-7, 239 ..Lethermomètre est peu employé, parce qu’à moins de donner à sa tige une grande longueur qui rend l'instrument fragile, ilest peu facile de saisir exactement le terme. de la cuisson; d'autant plus que les vapeurs rendent difficile. de lire sur l'échelle de l'instrument.
L'usage de l’aréomètre est, bien plus répandu que celui du thermomètre. Sans entrer ici dans des détails étrangers au sujet qui nous occupe, contentons-nous, d'indiquer sur quel principe: son emploi est fondé. Quand on plonge dans un liquide un corps dont la densité est moins grande que.celle du liquide, la partie enfoncée déplace un volume de ce liquide, dont le poids.est égal à celui de tout le corps. Ainsi, si le. corps immergé. pèse 100 grammes , la quantité de liquide dont la partie plongée tient la place pèse également 100, grammes. De là résulte que l'instrument s’enfoncera d'autant plus que le liquide sera moins dense, puisque l’aréomètre ayant toujours le même poids, et déplaçant constamment un volume de liquide dont le poids est égal au sien propre, ee volume devra être d'autant plus petit, et, par conséquent, l’aréomètre : devra s’enfoncer d'autant moins que le liquide aura plus de densité. C’est lorsque, à la température de l’ébullition, la densité du _Sirop sera telle, que l'instrument y plonge jusqu’au trentième degré, qu’il sera suffisamment rapproché. La densité du sirop augmentant par le refroidissement, qui laisse rapprocher les molécules que la chaleur tenait écartées, l'aréomètre devra s’enfoncer moins dans le sirop froid. Ily marque 35°.
En été on donne habituellement au sirop 30° :/, bouillant au lieu de 30e. ILest bon de remarquer que, pour reconnaître le degré de l’aréomètre, il faut lire non pas au sommet de la courbe que forme le liquide contre la paroi de l'instrumént; mais au dessous, au niveau réel du liquide.
Pour déterminer la cuite d'un sirop, il y a des indices plus ou moins certains, fondés sur une grande habitude de préparation de ces médicaments; ils suffisent souvent au pharmacien. On a donné, à ces différents degrés de cuisson. des sirops, des noms particuliers basés sur quelque apparence physique.
La perle. On dit que le sucre est cuit au’ perlé ou qu’il fait la perle, quand, en en ramassant dans une cuillère, y balançant un momené, puis le versant, les dernières gouttes ne tombent que lentement en formant une petite queue par le haut et prenant une forme arrondie par le bas,
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La pellicule. Le sirop fait la pellicule lorsque, pris dans üne cuillère, à même la bassine, il se fait une pellicule légère à la surface, quand on vient à souffler dessus presque horizontalement. La pellicule doit disparaître aussitôt que l'on cesse de souffler.
Le lissé. Le sirop est au lissé, quand en en prenant un peu entre l'index et le pouce et les séparant l’un de l’autre, il en résulte un fil dé deux à trois lignes de long, qui se casse de suite en formant sur le doigt une gouttelette presque imperceptible.
La nappe. Lesirop fait la nappe, qüand, en le prenant sur l’écumoire, et halançant celle-ci à plusieurs fois, on laisse ensuite retomber le sirop : par suite de la concentration qu'il à éprouvée sur l'instrument, il tombe en forme de nappe.
Tous les caractères précédents s'appliquent au sirop qui marque 30° degrés bouillant à l’aréomètre; mais chacun d'eux est plus ou moins prononcé, suivant l’état de cencentration du shop, et ce n’est qu’une grande habitude qui peut apprendre à saisir avec précision le point convénatile.
Le soufflé ou la plume. On dit que le sirop est au petit soufflé ou à ‘Ja petite plume, quand, en soufflant sur une des surfaces de l’écumoire pleine de sirop, il en résulfe des bulles qui s'échappent dans l'air. Si les bulles sont peu nombreuses, le sirop est dit au petit soufflé. Si, au contraire, le nombre des bulles est considérable, le sirop est au moyen soufflé. Si, enfin, les bulles très grosses reviennent sur elles-mêmes, attachées, en quelque sorte, à un fil de sucre, le sirop est au grand soufflé ou à la grande plume.
Le petit soufflé correspond au 37° degré bouillant à l’aréomètre, et le grand soufflé au 38°.
Le boulé. Le petit boulé se reconnaît en ce que le sirop projeté dans l’eau y forme une pâte molle : si elle a plus de consistance le sucre est au grand boulé. Ces différents degrés correspondent aux divers soufflés.
Le cassé. Le sucre est cuit au grand cassé, quand, en versant * du sirop dans l’eau , il en résulte une masse cassante qui n’adhère pas aux dents. Si elle est un peu moins cassante, et qu’elle adhère aux dents , on dit que le sucre est au petit cassé.
On reconnaît encore ces caractères de la manière suivante : on
mouille ses doigts , on les plonge dans le sirop et on les reporte vivement dans l’eau froide. Si le sucre est cassant et qw’il résiste à la dent, c’est le petit cassé; s’il casse avec brüit et qu'il
n’adhère pas aux dents , c’est le grand cassé. À cet état le sucre est à peu près dépouillé ‘d’eau. Si on le chauffe encore il sé colore et finit par se changer en caramel. |
Quand on veut porter des masses de sucre à ces forts degrés de cuisson , il faut avoir par devers soi un peu de beurre, et si le sirop venait à monter trop fort et qu'on ne put se rendre maître du bouillon en agitant avec l’écumoire , on ferait instantanément crever les bulbes et retomber le sirop en en à la surface un petit morceau de beurre.
Sucre sablé. On fait cuirefle sucre au grand soufflé, on le coule dans'une bassine arrondie, légèrement chauffée, puis on l’agite continuellement avec une spatule en bois ou un bistortier jusqu’à ce qu’il soit réduit en grains pulvérulents.
Pendant que l'on tient le sirop agité , il s’en dégage des vapeurs et il se concentre; au moment où le sucre vient à se solidifier, il y a une abondante quantité de vapeurs qui se produit; elle provient de ce que la température s'élève beaucoup par le passage du sucre de l’état liquide à l’état solide. C’est à ce moment surtout qu’il faut agiter vivement , pour empécher les particules de sucre de se réunir en masses compactes:
Sucre massé. C’est du sucre qui a été-cuit au grand soufflé, qui a été coulé en cet état et que l’on a laissé refroidir tranquillement.
Sucre d'orge. C’est du sucre coloré que l’on a fait cuire au pêtit cassé en y ajoutant un peu de vinaigre ; on le coule sur un marbre huilé, et quand il est en partie refroidi, on le divise et
on le roule en petits cylindres. Plusieurs personnes sont en même temps occupées à cette fabrication. Elles se SEP les cylindres les unes aux autres ; ils doivent être roulés jusqu’à ce qu'ils soient tout à fait refroidis.
Sans l'addition du vinaigré, le sucre d'orge ne Éprratt pas sa transparence ; d’ailleurs il serait trop cassant et il se réduirait en fragments à mesure qu'il refroidirait:; on nepourrait le travailler.
Sucre de pommes. I] est préparé comme le sucre d'orge, mais avec du sucre blanc; on le roule en cylindres ou bien on l’étale en nappe que l’on coupe avec des ciseaux. L’addition du vinaigre ou d’un peu de gelée de pommes est aussi indispensable que pour le sucre d'orge ; on l’aromatise à la fleur d'oranger ou au citron.
Sucre rosat. C’est du sucre de pommes qui a été coloré par de la cochenille.
Le 16
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. Sucre: relors ou pénide. Cestle sucre d'orge dont on détruit D. transparence.en le prenant dans les mains et: l’étendant vivement et à plusieurs reprises. Dès que le,sucre commence à se refroidir, on l'étend de. plus en. plus sur lui-même jusqu'à ce qu'il soit blanc. et argenté ; du moment où il ne se mêle plus.en une-seule masse, quand on:rapproche les deux extrémités l’une de l’autre, on.le roule pour le tresser et on le dépose sur: des andoises. {l faut être deux pour bien réussir ; lun continue à filer, l'autre à couper et à tordre avec le plus déiditigérie possible , avant que le.sucre ne soittentièrement refroidi.
Sucre candh.' On prépare ‘un sirop de sucre que‘Von clarifie eb que lon. cuit de manière à ce.qu'il présente une sorte de pellicule à la surface’, ou jusqu'à ce qu’en trempant l’écumoire dans le sirop , et soufflant sur l’une de ses faces , il s’en échappe des bulles uombreuses (37° bouillant). On verse alors le sirop dans des jattes.en cuivre qui ont été chauffées , et que l'on place dans une étuve chauffée à 45 degrés centigrades. ILse forme de beaux cristaux en prismes tétraèdres terminés par des sommets. dièdres.…
Les cristallisoirs dont onse sert sont des jattes en. cuivre poli, percées sur les côtés de quelques trous, à travers lesquels on fait passer des fils. On baughe ces trous avec une bande. de papier collé.
+. La température à ae on entédlieht le sir Op a Fcnmms "+ | nepas le laisser exposé à un air humide, qui céderait de l’eau au sucre, et le décuirait. Cet effet serait d'autant plus prononcé, que la cristallisation ne se fait qu'avec beaucoup de lenteur, en raison du peu de différence qui existe entre la solubilité du sucre.à froid et à chaud. Mais le principal objet que l’on se propose de remplir est de tenir le sirop dans un état de liquidité qui permette aux particules du sucre de se déposer librement et oct rement les unes sur les autres.
El est de la plus grande importance que l'étuve soit constamment entretenue: au même degré de chaleur. Si sa température n'est pas toujours égale, de nouveaux cristaux viennent se former à la surface des premiers. Le sucre se frise, comme disent les confiseurs, et la cristallisation n’est pas belle. ALU 0
Dans l’étuve au candi on n’établit pas de courant d’air, parce qu’on ne veut pas évaporer les liqueurs, mais SA les entretenir à une température chaude. |
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Cinq à six jours sont ordinairement nécessaires pour achever l'opération. On fait égoutter, et on détache le candi en plongeant l'extérieur du cristallisoir pendant quelques instants dans l’eau bouillante. Quand on veut avoir des cristaux brillants, on les lave à deux reprises avec un peu d’eau et l’on remet à l’étuye. …
On fait trois sortes de candi : le roux, le paille et.le blanc...
Le candi roux se fait avec le sucre brut. deuxième qualité moyenne. On cuit au soufflé bien prononcé.
Le candi paille se fait avec parties égales de sucre terré Havane et de sucre de l’Inde. On cuit au soufflé peu prononcé.
Le candi blanc se fait avec le sucre ‘en pain; on clarifie le sirop avec 3 ou 5 0/0 de charbon fin; pas davantage pour ne pas trop augmenter la faculté de eristalliser. On ne cuit qu’au petit soufflé, pour que la cristallisation ne soit pas trop rapide; mais quelque soin que l'on prenne, elle est toujours un peu confuse ;
aussi remarque-t-on que le candi blanc est bien plus sujet à se friser.
Dans la préparation du candi blanc, il est important que le sucre ne cuise pas trop et ne se colore pas contre les parois supérieures de la bassine; on a le soin de les rafraichir de temps en temps avec une éponge mouillée.
Bonbons. Toutes ces sucreries, quelle que soit leur forme, se font dans des moules. On cuit le sucre, au cassé, on l’aromatise et on le colore de diverses manières.
Caramel. C’est le sucre en grande partie décomposé par le feu et divisé dans une suffisante quantité d’eau. On ne fait pas le caramel avec du sucre, mais avec de la mélasse.ou des miels de qualité inférieure. On chauffe ces matières dans une bassine de cuivre jusqu’à ce qu’elles aient acquis une couleur brun-noir. foncé ; alors on y projette brusquement de l’eau bouillante et l’on agite pour faire le mélange. Si lon mettait de l’eau froide ou que Fon attendit que le caramel füt refroidi, on aurait beaucoup de DEne à le upagissondr €. |
SIROPS MÉDICAMENTEUX, NM UINE Il Y. a plusieurs procédés généraux employés à la hnépengtinis des, sirops médicamenteux : la solution sim ple ; la solution avec évaporation; la solution avec clarification au blanc d'œufs ; le mé- Bogs gr avec du sirop de sucre et l’évaporation ; le mélange avec le 16*
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sirop de sucre Sans évaporation ; la solution avec clarification par le papier. !
Sirops par simple solution. Cette opération se pratique quand Ja quantité de véhicule est précisément dans les proportions convenables pour transformer le sucre en sirop. Elle exige du sucre d'assez belle qualité; aussi l'emploie-t-on le plus ordinairement pour des sirops agréables. On prépare par simple solution :
1° Sirops avec des eaux distillées : Fleurs d’Oranger, Menthe, Rose, etc. 20 —— sues acides : Limons, Oranges, Groseilles , Grenades, etc.
30 —— sucs de plantes : Asperge, Cresson, Cochléaria , fleurs de Pêcher.
40 —— avec des infusions aromatiques ou altérables : Violette, Coquelicot, OEillet, Nar-
cisse des prés , Absinthé, écorces d’Oranges,Tolu,Baume de Digitale.
50 Sirops avec des liqueurs vineuses : Quinquina, Safran.
Ces sirops se préparent à froid, quand on tient à les amoir fort : blancs : autrement on a recours à la chaleur du bain-marie. Le manuel de l'opération ést absolument celui que nous avons décrit pour le sirop de sucre.
Sirops par simple solution et évaporation. On mêle le sucre par morceaux à la liqueur et on évapore en consistance de sirop. Ce procédé est donné par le Codex pour la préparation du sirop de quinquina : une partie des principes actifs du quinquina sont tenus en suspension dans l’eau; le sucre finit par les dissoudre; ils seraient éliminés par la clarification.
Ce procédé s'applique encore à la préparation des sirops avec des sucs dépurés qui doivent subir une concentration.
Ex. : Sirop de Nerprun, Sirop de Fumeterre.
— Ortie,
Sirops par clarification au moyen de l’albumine. L'opération s'exécute absolument comme nous l'avons décrite pour le sirop de sucre, seulement on remplace l’eau pure par une solution aqueuse. On voit de suite que les sirops aromatiques ne peuvent être préparés par cette méthode; elle était appliquée autrefois à la presque totalité des sirops; mais elle est réservée maintenant à un petit nombre d’entre eux. On l'évite pour toutes les liqueurs
qui peuvent perdre quelque chose à la clarification par l’albumine ; on la conserve pour celles dont les parties actives n’étant pas de nature extractive, ne sont pas enlevées par l’albumine au moment de la coagulation. On prépare encore par coction et clarification les sirops suivants : |
Sirops de Guimauve, Sirops de Navels, Limaçons, Oignons. 4
Il faut rapporter à cette méthode de préparation, la clarification des sirops per descensum proposée par M. Salles et que l’on applique avec avantage aux liqueurs troubles et très chargées. Elle consiste à faire déposer au fond du liquide toutes les impuretés unies à l’albumine coagulée, absolument comme dans l’opération que l’on nomme collage des vins.
Après avoir fait macérer, infuser ou bouillir les matières, on passe les liqueurs à travers un tamis de crin très lâche et on soumet le marc à une forte pression. S'il est besoin de concentrer les liqueurs , on les met-toutes troubles dans une grande bassine, sans les décanter; on délaie dans les liqueurs froides un blanc d'œuf pour cinq à six livres de sucre, sans le faire mousser, puis, après avoir ajouté le sucre ou le miel, on fait bouillir jusqu'à ce qu'une portion du sirop mise à refroidir dans une cuillère, présente l’albumine coagulée en petits flocons, nageant dans un milieu bien transparent. On a soin d’agiter sans cesse jusqu’à ce moment, de manière à enfoncer l’écume dans le sirop, et à l’empêcher de monter à la surface.
On laisse refroidir le sirop dans la bassine même ou mieux dans le bain-marie d’un alambic, afin que l’albumine se rassemble mieux. Enfin, on peut avec grand avanfage faire usage d’un tonneau défoncé par un bout, portant un robinet latéral placé à six ou huit pouces au-dessus du fond. Lorsque le sirop est froid, toute l'albumine coagulée, entraînant avec elle toutes les impuretés du sirop, s’est rassemblée au fond du vase en une couche de quatre à cinq pouces d'épaisseur, et le sirop est aussi transparent que s’il eùt été filtré au papier. | |
Quand le dépôt est bien formé, on décante la partie-liquide, que l'on passe, pour plus de précautions, à travers une chausse ; on verse enfin sur la chausse le dépôt qui finit par s’épuiser complétement de sirop, si l'on a la précaution de relever peu à peu le
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fond de la chausse au moyen de la corde qui y est attachée; on porte alors le sirop sur le feu et on le fait rapprocher jusqu’en consistance convenable.
L'avantage de la clarification per descensum, c’est qu’elle évite la perte des liqueurs destinées à la préparation du Sirop, puisqu’on n’est pas obligé de les décanter ni de les passer, et qu'elles n’ont pas non plus le temps de s’altérer ; elle évite complétement toute perte de sirop, dont il ne reste aucune portion dans le dépôt albumineux ; enfin elle exige moins de blancs d'œufs que le procédé de clarification ordinaire; mais le procédé ne peut réussir qué quand les sirops sont assez chargés de matières étrangères pour rendre l’alburñine compacte et pesante; c’est pour cela qu’on ne passe pas les liqueurs, et qu'on évite de faire mousser les œufs. | |
Sirops par mélange avec le sirop de sucre et évaporahon. On prend du sirop de sucre cuit au degré ordinaire, on le met sur, le feu, on y ajoute la solution et l’on continue de faire évaporer jusqu’à ce que le sirop ait repris le degré convenable.
Ce procédé a sur la solution simple l'avantage de ne pas exiger des sucres raffinés ; aussi s’applique-t-il à des sirops pour lesquels une grande blancheur n’est pas nécessaire ou n’est pas possible ; il a sur le procédé de coction et clarification l'avantage de ne pas dépouillér les solutions végétales des principes qu'elles peuvent éonteñir. Sous ce rapport il est fort avantageux pour tous les sirops qui éontiennent des liqueurs extractives. On emploie le sirop bien clarifié, les solutions bien limpides, et l’on à un produit fort beau. On ne doit appliquer ce mode opératoire aux liqueurs qui sont aromatiques qu’autant que l’abondance des liqueurs fera absolument recourir à l’évaporation. On évite également de s’en servir pour les liqueurs que la chaleur pourrait altérer ; par éxemple, les infusions colorées de fleurs , les sucs acides, etc., etc:
La préparation des sirops par évaporation des: solutions végéfales avec le sirop simple s'emploie quand la proportion de la basé médicamenteuse est telle qu'il est impossible de l’épuiser
_avec une petite quantité de liquide. Toutes les fois que l’on peul artivér à préparer sans concentration une liqueur qui suffise à la simple solution de sucre, il vaut mieux le faire, car l'évaporation dés liquéurs qui contiennent dés principes végétaux ne se fait jamais sans que cès principes éprouvent quelque altération. Dans
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Le mode de préparation qui nous occupe, convient donc Surtout pour des liquéurs abondantes, peu altérables et non aromatiques. On emploie les liqueurs claires et le Sirop clarifié. C’est ainsi que l'on prépare
Le sirop de.:Gomme, Le sirop de » Fephdissé — Guimauye, à
Si les liqueurs sont aromatiques ou extractives, je trouve avantageux d’épuiser les substances successivement de manière à obtenir une première liqueur concentrée et une seconde plus faible. On évapore cette dernière avec le sirop et l’on n’ajoute l’autre qu'en dernier; et même si l’on a pu l'obtenir en asséz petite quantité, on ne la mêle au sirop que lorsque celui-ci a dépassé le point de cuisson, de manière à le ramener sans une nouvelle évaporation au degré de concentration convenable.
Je citerai comme exemples :
Le sirop de Douce-amére, Le sirop des Cinq racines, — Pensée sauvage, — Mousse dé Corse.
Sirops par mélange avec le sirop de sucre sans évaporation. Cette méthode s'applique avantageusement toutes les fois que l’on ne doit introduire dans le sirop que de petites Denbire de liqueur. Il.y a deux manières d'opérer :
1° Si le sirop peut sans inconvénient être un peu. moins euil que le sirop de sucre ordinaire, et que la quantité de liqueur soit très petite, on mélange la liqueur au sirop froid..Ex.:
Sirop d’Acétate de morphine, . Sirop de Sulfaté dë brie!
— — fer, 10 Foie de soufre. … :
— de Sulfafe de quinine,
29 si la liqueur plus abondante Hi décuire le sirop d'une quantité trop forte, on concentre le sirop de’sucré, et tandis qu'il est encore chaud, on y ajoute la solution. La perte que le Sirop à éprouvée par l'éFaporation doit être compensée par là quant d’eau que là solution contient. On prépare ainsi : j
Sirop d’Acide citrique, Sirop d'extrait de AA À | + tartrique, —— Ipécacuanha, — d'extrait d'Opium, UOo— Ratanhia, etc.
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3° On emploie encore ce procédé pour des solutions végétales obtenues directement, et plus abondantes, pourvu toutefois qu’elles ne dépassent pas le poids de l’eau que l’on peut enlever au sirop par l’évaporation. Il est très applicable aux liqueurs extractives et même aromatiques, parce que la matière ne restant que quelques instants exposée à la chaleur, elle n’a pas le temps dese dépouiller de ses parties volatiles. Cette méthode n’est du reste applicable qu’à des sirops colorés, parce que la cuisson colore toujours plus ou moins le sucre. Elle est économique ; sous tout autre rapport elle peut être remplacée toujours avec avantage par le procédé de simple solution. |
On n’emploie pas indifféremment ce procédé de préparation ou celui qui consiste à évaporer les liqueurs mêlées au sirop. Toutes les fois que de prime abord il est possible d'obtenir une solution assez concentrée pour que son mélange avec le sirop ne le ramène qu’au degré de cuisson ordinaire, il faut le faire, parce qu’ainsi on évite toutes les altérations qui peuvent survenir par l’action de la chaleur ; mais quand on a des dissolutions étendues qui ont besoin d’une concentration, il vaut mieux les mêler au sirop et évaporer le tout ensemble que de concentrer d’abord la dissolution pour en décuire plus tard le sirop concentré.
Voici les données sur lesquelles on peut s'appuyer pour celte manipulation : quand 1000 grammes de sirop de sucre ont perdu 250 grammes d’eau, le sirop est cuit au petit boulé; quand ils ont perdu 260 grammes, il est au grand boulé ; quad: ils ont perdu 280, ilest awpetit cassé, et quand ils ont perdu 300 grammes, il est au gran cassé. À ce miomént il se mêle encore bien aux liqueurs aqueuses ; si l’on attendait davantage, il se séparerait du sucre solide au moment du mélange, et l’on serait forcé de laisser la liqueur sur le feu pour en produire la dissolution ; s’il est possible de ne pas pousser aussi loin la concentration du sirop, il y a avantage.
On prend une bassine, on y met le sirop et l’on porte sur le feu; d'autre part on pèse la solution végétale; on pousse l'évaporation du sirop jusqu’à ce qu’il ait perdu exactement un poids d’eau égal à celui de cette solution, ce que l’on reconnait par la balance; on mélange rapidement la solution au sirop et l’on passe à travers un blanchet. j
Sirops avec clarification au papier. Cette méthode est de
M. Desmarets. On prend une certaine quantité de papier blanc non collé, on le met dans un pot avec de l’eau chaude, et on le bat fortement pour le diviser en se servant d’un fouet d’osier que l’on fait tourner entre les mains. Quand le papier ne forme plus qu’une bouillie bien homogène, onle jette sur un tamis et on le lave jusqu’à ce que l’eau sorte claire. On tasse légèrement la pète entre les mains et on la délaie dans le sirop que l’on veut clarifier ; après quoi on verse celui-ci sur une chausse ou sur un blanchet. Le papier qui se dépose à la surface du tissu y forme un véritable filtre. La quantité de papier doit être suffisante pour couvrir la surface du tissu qu’on présume devoir être mouillée . par le sirop.
Ce procédé de clarification s'applique avec avantage à la préparation des sirops avec des liqueurs extractives que le blanc d'œuf affaiblirait. Il est surtout utile pour les liqueurs qui contiennent du tannin. Leur mélange avec le sirop de sucre ordinaire clarifié, donne lieu à un précipité, parce qu’une partie du tannin est séparée en une combinaison insoluble par la portion de matière animale que l’albumine laisse dans la liqueur au moment de sa coagulation. Hors ce cas, il faut préférer le mélange des liqueurs au sirop très cuit, quand il est possible d’ailleurs d’avoir des liqueurs assez Sncen CE .
Sirops préparés par une méthode mixte. J'entends parler ici de la préparation des sirops qui ont pour base des matières aromatiques, mais qui doivent fournir aussi des principes médicamenteux fixes. On soumet ces matières à la distillation, et l’on fait avec la liqueur distillée et le double. de son poids de sucre, un sirop par solution en vases elos. Le résidu de la distillation est passé; on y ajoute le sucre et on fait un nouveau sirop ; quand celuici est en partie refroidi, on y mélange le sirop aromatique.
On peut aussi cuire plus qu’il n’est nécessaire le sirop préparé par coction et le ramener au degré nécessaire en y ajoutant la liqueur obtenue par distillation ; ou bien encore, on peut se servir de la méthode de M. Salles, qui fait cuire au grand boulé un poids de sucre double de la liqueur distillée ; il le mêle au sirop par coction, et ajoute ensuite la liqueur aromatique. C’est un moyen de dépasser exactement de la quantité voulue la cuisson
du sirop par coction, pour qu’il revienne exactement au degré nécessaire.
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On donne généralement aux sirops médicamenteux le même degré de concentration qu’au sirop de sucre; mais tous ne doivént pas être également cuits. Quand un sirop est fait avec des eaux distillées, des liqueurs acides ou vineuses, il lui faut moins de sucre pour empêcher son altération, parce qu’alors le sucre est, pour ainsi dire, le seul principe qui ait de la tendance à fermenter. Si, au contraire, le sirop est chargé de beaucoup de matières extractives ou muqueuses qui passént aisément à à la fermentation, on doit lui donner un degré plus fort de cuisson. L'on n'a pas à craindre d’ailleurs que le sucre se dépose aussi facilement : enveloppées de toutes parts par des substances incris{allisables, ses molécules ne pourraient se réunir qu’avec peine.
Quand un sirop a fermenté, on le raccommode en le faisant chauffer pour le ramener à l’état de cuisson convenable. On y ajoute un peu d’eau, parce qu'il est nécessaire qu’il reste assez longtemps sur le feu, pour que tout le gaz acide carbonique ait le temps de se dégager. Quand un sirop a été ainsi réparé un grand nombre de fois, il a peu de disposition à fermenter de nouveau, mais aussi une partie des principes qu’il contenait a été allérée.
On doit conserver les sirops dans des bouteillés pleinés, que * l’on bouche avec soin. Il est important que les bouteilles qui doivent les recevoir soient bien sèches, autrement l'eau qui les mouille monterait à la surface et ferait moisir le sirop.
Quelques sirops fermentent avec une grande facilité; il est bon de les traiter par le procédé d’Appert, ou plutôt d'adopter la modification plus simple de ce procédé, proposée par M. Mialhe et qui consiste à introduire le sirop bouillant dans des ‘bouteilles que l’on a chauffées à l’avance. On bouche de suite, et quand le sirop est refroidi, on remue bien les bouteilles pour mêler à la masse la petite quantité d’eau qui s’est déposée à la surface, et qui provient de la condensation des vapeurs formées.
. Les véhicules qui servent à faire les sirops sont très nombreux ; ils nous serviront de base pour diviser ces médicaments. Nous * aurons la série suivante :
1° Sirops simples,
a avec des eaux distillées, b avec des solutés, c avec des macérés,
DES SIROPS. | 251 à avec des digestés, | e avec des infusés, f avec des décoctés, g avec des liqueurs vineuses, _h avec des sucs, | à avec des liqueurs émulsives; j
92° Sirops composés,
a. au moyen de la distillation, b au moyen de la décoction, c au moyen de la décoction et de l’infusion.
SIROFS AVEC DES EAUX DISTILLÉES
Il y a deux méthodes générales de préparation pour les sirops faits avec les eaux distillées ; pour toutes deux, la simple solution du sucre à vase clos est seule applicable, car l’on a affaire à des liqueurs aromatiques et altérables qui ne supporteraient pas l'évaporation.
1° On ajoute à 1 partie d’eau distillée le double de son poids de sucre très blanc cassé par morceaux ; on laisse fondre à froid et l’on filtre. C’est ainsi que l’on obtient : à
Le sirop de Cannelle, Le sirop de Menthe, et des eaux — Roses, distillées des plantes inodores.
— Fleurs d'Oranger:
C'est la seule méthode par laquelle on puisse appliquer à la mé decine les eaux distillées très chargées obtenues des plantes inodores, qui seules ne se conservent pas.
9° On prend 1200 parties de l’eau distillée aromatique d’une plante; on y ajoute 32 parties de la même plante et l’on fait digérer au bain-marie fermé pendant deux heures; on passe la liqueur refroïdie et on y fait fondre deux fois son poids de sucre blanc.
Ce procédé est appliqué par le Codex à la préparation des. Sirops suivants :
Le sirop d'Ache, . 1 Le sirop de Stœchas, ;—. … Hysope, {. 149 alu: Menthe, crèpue; — Marrube, — Dictame de Crète,
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Le sirop de Lierre terrestre, Le sirop de Scordium. — Myrte,
Il a pour objet de réunir dans le sirop les parties aromatiques et extractives de ces plantes. Peut-être aurait-on du porter un peu plus haut la dose de plante sèche pour augmenter la proportion de la matière extractive.
Pour plusieurs de ces sirops, MM. Henry et Guibourt ont remplacé la méthode du Codex par l'emploi d’une infusion, qu'ils ajoutent au sirop de sucre. Ils aromatisent avec une petite quantité de l’eau distillée de la même plante; mais le procédé du Codex est préférable. Il donne un sirop plus aromatique.
SIROPS AVEQ DES SOLUTÉS.
Nous comprenons dans cette série tous les sirops qui résultent du mélange d’une solution avec un sirop. Ils offrent deux modes différents de préparation.
Le premier consiste à faire un sirop avec le sucre à la manière ordinaire. Quand il est cuit et bouillant, on y mêle la solution préparée à part; on fait jeter quelques bouillons et l’on passe. C’est ainsi que se préparent :
Le sirop de Gomme, Le sirop d’Acide citrique. — Acide tartrique,
D’autrefois on mélange la liqueur au sirop froid; par exemple : ; Le sirop. d’Acide hydrocyanique, Le sirop de Sulfate de quinine. — Ether, — Sulfure de potasse, — Acétate de morphine, — Acétate de fer.
Ce procédé était le seul que l’on püt employer pour des COrpS fugaces ou éminemment altérables ; il est aussi le plus commode pour des matières qui n’entrent agé le sirop que pour une très petite proportion.
SIROPS AVEC DES SUCS ACIDES
Les sirops avec des sucs acides sont préparés par simple solution; la concentration de ces sucs augmenterait leur sapidité, et le sirop serait peu agréable. On doit avoir l’attention d'opérer
dans des vases de verre ou au moins dans des vases inattaquables par les acides faibles. On prépare ainsi :
Le sirop de Suc de Berberis, Le sirop de Suc de Groseilles,
— Cerises, — Mûres,
_ Citrons, _— Oranges, — Coings, — Pommes, — Framboises, — Vinaigre,
— Grenades, — Vinaigre framboisé.
Ces sirops n’ont pas besoin, pour se conserver, d’une forte proportion de sucre. On emploie pour chaque livre de suc clarifié 30 onces de sucre en pain; on chauffe dans un matras ou dans une bassine d'argent jusqu’à ce que le sucre soit fondu.
Il arrive qu'après un temps plus ou moins long, il se dépose dans les bouteilles où l’on conserve les sirops acides une cristallisation volumineuse qui envahit une grande partie de leur capacité. La matière qui s’est ainsi déposée est du sucre de raisin qui s’est formé aux dépens du sucre de cannes, sous l'influence de l'acide végétal. L’acide ne contracte dans cette circonstance aucune combinaison avec le sucre; sous son influence, une partie des éléments de l’eau se fixe sur le sucre de cannes, et le transforme en un nouveau corps proportionnel lement moins carboné, savoir, le sucre de raisin. Il résulte des expériences faites à ce sujet par M. Thinus, que la transformation commence un peu au-dessus de 60 degrés et qu’elle augmente graduellement jusqu’à ce que le sirop ait acquis une température de 90° où elle est complète. Les sirops acides faits à une basse température contiennent le sucre de cannes, et on voit quelquefois celui-ci y cristalliser;. mais sa transformation commence bientôt; elle marche il est vrai avec plus de lenteur ; mais enfin elle finit par être-complète et assez abondante pour former un dépôt cristallin de sucre de raisin. M. Germain assure que les sirops acides ne laissent plus cristalliser de sucre de raisin quand on leur à fait jeter quelques bouillons au moment de leur préparation. Le fait me paraît avoir besoin d’être confirmé.
Le sirop de nerprun fait exception aux autres sirops acides par la proportion de sucre. Le Codex prescrit d'employer parties égales de sucre et de suc dépuré de nerprun et de faire cuire en consistance de sirop. |
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Il est encore un autre procédé ds préparation pour les sirops faits avec des sues de fruits. On s’en sert quand les fruits ont un diamètre peu considérable, ou que leurs parties succulentes sont placées à l'extérieur, et que.le suc a beaucoup de viscosité ; telles sont les müres et les framboises; on met ces fruits avec leur poids de sucre dans une bassine, et l'on chauffe à un feu doux. Le suc, dilaté par la chaleur, brise ses enveloppes, s'écoule et dissout le sucre; on fait bouillir légèrement, et on passe à travers un tamis de es
Les sirops que l’on obtient par cette méthode sont toujours visqueux ; ils contiennent: une forte proportion de la pectine du fruit, et ils sont sujets à former plus tard un dépôt dans les bouteilles. En prenant les fruits avant leur entière maturité, le sirop est moins visqueux el se conserve mieux. On préfère, maintenant se servir pour ces sirops , comme pour les autres , du. suc fermenté :
SIROFS AVEC DES SUCS DE PLANTES
On se sert de ces SuCS pour la préparation des sirops qui ont pour base une plante succulente, dont le suc peut, être extrait avec facilité.
Si les sucs contiennent PARA parties aromatiques, il faut faire le sirop par simple solution en vase clos ; on emploie le même procédé si les sucs sont, suffisamment concentrés pour l'effet médical. |
On prépare par simple solution :
Le sirop de Suc de Bourrache, Le sirop de Suc de Fleurs de Pêcher ,
— Chou rouge, _ Cerfeuil, _ Cresson, — Pointes d’Asperges.
— . : Cochléaria, | |
On emploie les sucs dépurés par la chaleur, et l’on y fait fondre à la chaleur du bain-marie le double de leur poids de. sucre. Quand le suc contient des parties volatiles, on opère au bainmarie clos et l’on ne passe le sirop que lorsqu'il est. en grande partie refroidi. Au lieu de se servir de sucs dépurés. on peut les prendre passés seulement à travers un linge ; alors l’albumine végétale qu’ils contiennent contribue en se coagulant à à la clarifi-
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Quand les sues ne sont pas assez concentrés et qu’ils ne don-
— Ortie, herbes.
On ajoute le sue aussucre, et l’on cuit en consistance de sirop. On peut aussi ajouter le sucre au suc non dépuré, l’albumine de celui-ci concourt à clarifier le sirop ; MM. Henry et Guibourt font ajouter le suc clarifié à du sirop et font évaporer. L’évaporation est alors plus. longue et les chances d’altération sont augmentées. Ils ont aussi, mais à tort, diminué de moitié la dose de suc, ce qui diminue l’activité médicale du sirop. |
SIROPS AVEC DES EXTRAITS
On emploie des extraits à la préparation des sirops , lorsque sous cette forme la matière médicamenteuse a une action mieux ou plus constante. Ex.,: belladone, jusquiame, opium ; lorsque l'extrait donne une solution plus active qu’on nel’obteindrait par. l'action directe de l’eau. Ex..: pavot, salsepareille, et peut-être ipécacuanha ; enfin, lorsque les matières: contenant des quantités variables de principes solubles, le dosage en est plus exact quand il est fait avec l'extrait. Ex. : ratanhia. | Le procédé ordinaire consiste à dissoudre l'extrait dans le moins d’eau possible, à filtrer la dissolution et à l'ajouter au sirop auquel on a fait dépasser le point de cuite ordinaire. On. passe à travers un blanchet. Le sirop de salsepareille fait exception; on le prépare par solution du sucre, à cause de la forte proportion d'extrait que l’on fait entrer dans sa préparation, | .… On prépare avec des extraits : -
Le sirop de Belladone, Le sirop de Pavot, — Cachou, — Opium, — Cainça, — Ratanhia, _ Emétine, — Stramonium, — Ipécacuanha; — Salsepareille.
— Jusquiame,
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SIROPS AVEC DES DÉCOCTÉS
On emploie des décoctés à la préparation des sirops dont la base médicamenteuse contient des principes actifs qui ne se dissolvent bien que par l’action prolongée de l'eau bouillante , ou qui, étant peu solubles par eux-mêmes ; ne peuvent se trouver dans les liqueurs que par l’aide d’une décoction.
On prépare avec les décoctés :
Le sirop de Gayac, Le sirop de N avets, — Lichen, . — Oignons, — Limaçons, — Quinquina.
. Pour les sirops de navets, d'oignons et de limacons , on opère par coction et clarification.
Pour le sirop de lichen on ajoute la décoction de la plante à du sirop de sucre, et l'on cuit jusqu’à consistance convenable. Le sirop de quinquina , suivant le Codex, s'obtient en ajoutant du sucre à la décoction de quinquina et amenant par évaporation à consistance sirupeuse.
StROPS AVEC DES MACÉRÉS.
Cette méthode est applicable à tous les sirops dont la base est une racine amylacée. Elle s’appliquerait également à toutes les substances qui contiennent quelque principe soluble à chaud, insoluble à froid, que l’on aurait intérêt à ne pas dissoudre ; cette méthode est bonne encore pour toutes les substances dont les principes sont facilement solubles dans l'eau , pourvu que l’on ait le soin de les diviser assez pour que l’eau froide les pénètre avec facilité. |
Les sirops faits avec des macérés sont ordinairement chargés de matières extractives que l’albumine entrainerait en partie. On les fait par la clarification au papier, ou en ajoutant les liqueurs claires au sirop de sucre clarifié. Quand on peut obtenir un assez petit volume de liqueur pour qu'on puisse éviter de la soumettre à l’évaporation , on concentre le sirop simple et on le décuit avec la solution végétale.
On prépare avec des macérés :
Le sirop de Guimauve, Le sirop de Rhubarbe,
— ‘Cynoglosse, — Patience.
me Consoude,
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On prépare avec des infusés les sirops de la plupart des fleurs et des herbes. Cette méthode est préférable à l'emploi des macérés, pour les sirops dont la base est une fleur fraîche, que l'eau ne pénétrerait pas, ou pour les herbes aromatiques qui donnent par infusion une liqueur plus chargée. |
On prépare avec les fleurs fraîches :
Le sirop de Camomille, Le sirop de Nymphæa, — : Chèvre-feuille, — OEillet, — Coquelicot, — Tussilage, — Narcisse des prés, _— Violette,
On prépare avec des matières sèches :
Le sirop d’Absinthe, Le sirop d'Écorces de Citrons ; — Armoise, — Racine de Gentiane, Per Capillaire, _— ne Gingembre, un Digitaie, — — Pivoine, — Douce-amére, — Fleurs de Roses rouges.
— Écorces d'Oranges,
Tous ces sirops se préparent très bien par simple solution >: ÊRL réglant la quantité d’eau qui sert à faire l’infusion sur la quantité de sucre.
Cette manipulation est de rigueur, quand les liqueurs sont facilement altérables. On peut remplacer le sucre par le sirop de sucre pour les liqueurs moins altérables ou qui doivent donner des sirops colorés. On peut ajouter l’infusion au sirop et achever Ja concentration ; ou bien cuire le Sirop au-delà du terme ordinaire et le ramener au degré de cuisson convenable avec l’infusion, en se conformant aux principes que nous avons établis pour ces diverses manipulations. |
Il est vrai de dire toutefois que. la préparation de tous ces sirops par simple solution doit être préférée, malgré le reproche qu’on lui fait d'être moins économique.
SIROPS AVEC LES LIQUEURS OBTENUES PAR LIXIVIATION
“La lixiviation donne le moyen d'obtenir des dissolutions Concentrées ; elle est fort avantageuse quand il s’agit bien plus d’obtenir les matières solubles sous un petit volume que de les retirer tout entières et deles doser. Mais si l’on a besoin d’épuiser complétement une substance, la quantité de véhicule que l'on est forcé d'employer par la méthode de lixiviation, pour atteindre cé résultat, devient un grave inconvénient : on se trouve dans l'alternative d’avoir des liqueurs trop abondantes , ou de laisser dans les résidus une bonne portion de matière médicamenteuse. Or, quand une matière a été épuisée imparfaitement et inégalement par la lixiviation, il en résulte, comme conséquence, que le sirop préparé avec les liqueurs obtenues ne contient pas toute la quantité, et, ce quiest plus grave, contient des quantités variables du principe médicamenteux. On n’a pas à le craindre, si, laissant de côté la lixiviation, on emploie, suivant le cas, la macération ou l'infusion dans une quantité d’eau déterminée. Une portion de liqueur reste qui mouille les résidus et qui est perdue pour l'opération; mais la liqueur séparée n’en a pas moins une concentration constante. T1 ne s’agit plus que de doser sur cette liqueur la quantité de sucre ou de sirop de sucre qui devra être em ployée’
On peut cependant avoir recours à la lixiviation, lorsque nécessairement on doit, quelque procédé auquel on ait recours, obtenir des liqueurs abondantes qu'il faut soumettre à l'évaporation; alors on recueille à part les premiers produits, les plus concentrés, on évapore avec le sirop les liqueurs les plus faibles et l’on poussé l'évaporation jusqu’à ce que le sirop se soit évaporé d’un poids égal à celui de la première liqueur concentrée ; on ÿ mêle brusquement cette liqueur pour la ramener au degré de euite convenable. Par là on soustrait la plus grande partie de la solution végétale aux altérations qu’elle éprouve pendant l’évaporation. Je citerai, comme se préparant avantageusement par ce procédé, les sirops de douce-amère, de pensée sauvage: f
SIROPS AVEC DES LIQUEURS VINEUSES
Les sirops préparés avec des liqueurs vineuses se conservené très bien, et il n’est pas nécessaire d’y mettre beaucoup de sucré!
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SIROPS AVEC DES LIQUEURS ÉMULSIVES
On ne prépare qu’un seul'sirop avec’ les liqueurs émulsives. C'est le sirop d'amandes ou d’orgeat. Il en sera traité spécialement à l’article Amandes.
SIROFS COMPOSÉS, :
Dans la préparation des sirops. composés, il faut se conformer à toutes les règles que nous avons prescrites pour les. sirops simples, en appliquant à CHER substance le procédé qui lui convient le mieux.
Le nombre des sir'Ops composés dont les médécins font usage est, assez restreint. Un petit nombre seulement ont éLé CONSEEYÉS, dans le nouveau Codex.
Tous ces sirops composés sont faits :
è crue) EU | 8. «nié up Mas 1° A l'aide de la distillation ; Ex.:: sirop antiscorbutique. AT
2° Par décoction; Ex. : sirop de salsepareilles 2:26 4e 0 3° Par infusion ; Ex. : sirop des cinq racines. E 4° Parinfusion et macération ; Ex. : sirop de chcoré composé. 5° Par digestion; Ex. : ‘irOp de mou de veau. 4: 2 out,
Les sirops préparés avec le secours dela distillation s sont ceux. de stæchas, d’armoise et de raifort composés. La manipulation est à peu près la même pour chacun d'eux. Elle consiste à distiller les matières qui entrent dans la composition du sirop à la chaleur
du bain-marie, pour retirer une certaine quantité de liqueur he
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aromatique. On fait, avec celle-ci et suffisante quantité de sucré blanc, un premier sirop par solution.
On passe le résidu de la distillation, et l’on s’en sert pour préparer un sirop par coction à la manière ordinaire. Quand ce deuxième sirop est refroidi, on le mêle au premier.
Quelques praticiens font cuire fortement le second sirop, et quand il est en grande partie refroidi, le ramènent au point convenable par l'addition du liquide distillé.
: M. Salles conseille de cuire le sirop au degré ordinaire, mais de prendré à part un poids de sucré double du poids de la liqueur distillée, de le cuire au boulé'et dé lé mélanger au premier sirop. Îl ajoute à ce mélange la liqueur aromatique. Ces moyens opératoires sont à peu près également bons.
DES MELLITES.
Les mellites sont des sirops dans lesquels le sucre est remplacé par le miel.
Le miel qui entre dans a composition des mellites est un mélange, en des proportions très variables, de deux sucres très différents : l’un est solide, cristallisable et tout à fait pareil au sucre de raisin ; l’autre est liquide , incristallisable et mal connu dans sa RSR Les miels contiennent, en outre de la matière sucrée, de petites quantités d’un acide végétal, des principes odorants et colorants qui ont une grande influence sur leurs qualités. Souvent ils retiennent de la cire. Ils sont d’autant plus convenables pour la préparation des sirops qu’ils en contiennent moins ; quelques miels sont mêlés de couvin qui les rend susceptibles de s’altérer plus promptement ; il ne faut pas s'en servir. On trouve aussi quelquefois dans le commerce des miels qui ont été falsifiés par l’amidon. Il faut se garder d’en faire usage. On les reconnaît en les dissolvant dans l’eau froide ; l’amidon se dépose ; on le met en contact avec l’iode qui lui fait prendre une couleur bleue. Aujourd’hui, on falsifie les miels avec le sucre de fécule ; en outre de la saveur peu agréable et de l’aspéct particulier qu'ils présentent, ces miels se reconnaissent encore, en ce que leur solution dans l’eau précipite abondamment par l’oxalate d'ammoniaque et les sels de baryte , à cause du sulfate de chaux, toujours contenu dans le sucre de fécule.
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Le miel donne des sirops qui se conservent moins bien que ceux que l'on fait avec le sucre, aussi sont-ils généralement moins employés; ils participent plus ou moins à la Lu laxative qui appartient au miel donné à haute dose.
On peut appliquer à la préparation des mellites les règles que nous avons posées pour la préparation des sirops. On donne à ces médicaments le même degré de cuite.
Le miel se clarifie de bnidns par l’ébullition ; aussi est-il presque toujours inutile d'employer l’intermède de l’albumine. On ne s’en sert qu’autant que l’on à affaire à des liqueurs fort
troubles et très chargées. On n'’enlève que les premières
écumes qui se forment ; puis l’on écume encore une fois au moment de passer; si on enlevait. les écumes à mesure qu’elles se forment , on finirait par séparer sous cette forme la majeure partie du miel : on peut avec avantage appliquer à la préparation des mellites la clarification au papier, suivant la méthode de M. Desmarest.
MELLITE SIMPLE, (Sirop de | miel.) RRNOS dE Donne qualilé...,.11 ss. 3
On porte à l’ébullition, on écume et l’on fait cuire en consistance de sirop.
Quand le sirop de miel n’a pas été fait avec des miels de première qualité, il n’a jamais une transparence parfaite; ce qu’il faut attribuer à la cire qui reste en suspension.
Il y a deux procédés pour clarifier les miels mêlés de cire : l’un a été employé par M. Thierry; l'autre par M. Savin. Suivant le procédé de M. Thierry, on met dans une bassine 6 kilogrammes de miel avec 72 grammes de craie , et un litre et demi d’eau; on fait bouillir pendant quelques bitiites. et l’on ajoute un deiifitre d’eau dans lequel on a battu 3 blancs d'œufs: on laisse bouillir encore quelques instants et l’on verse dans un vase où la craie se dépose; on tire les liqueurs à clair, et on les remet sur le feu jusqu'à ce qu'elles aient acquis le degré de concentration nécessaire. M. Savin conseille de remplacer le carbonate de chaux par la magnésie blanche, On emploie 8 grammes de magnésie par kilogramme de miel. Dans le procédé de M. Savin, le com-
962 | DES SACCHAROLES. | à posé magnésien vient en grande partie à la surface du sirop, de sorte qu'on peut l'enlever avec une écumoire, sans êtré obligé d'attendre qu'il ait eu le temps de se précipiter; mais la magnésie, sans doute parce qu’elle est moins parfaitement saturée que la craie, fonce toujours la couleur du sirop, suivant l’observation de M. Thierry. __ . . Ste:
. Quand le sucre était fort cher, on enlevait au sirop de miel sa saveur et \% odeur particulières, pour le faire servir de matière
sucrante. Voici la manière d'opérer : À Pr.: Miel, douzé livres.......... rt à à gg .. 6,000 grammes. Eau, trois livres. .......... Li 200 PERS AUUU Craie, six onces., See ceceneeieveseeesee 192 { Charbon animal, quatre onces. ...... tek 125 |
Blancs d'ŒUL. ... sommier sis dia doinae » vie No 4,
‘On mét le miel, l’eau et la craie dans une bassine ; On fait bouillir trois à quatre minutes; on ajoute le charbon , puis les blancs d'œufs battus avec ‘quatre livres d’eau ; on fait cuire en consistance de sirop ; on laisse déposer et l’on passe à l'étamine.
Les liqueurs que l’on emploie à la préparation des mellites sont les mêmes que celles qui servent à la préparation des sirops ; On les obtient par les procédés qui ont déjà été décrits.
Les mellites les plus employés sont les suivants :
Mellite simple ou sirop de Miel, Oximel simple, — deScille, — Scillitique,
= de Mercuriale, — (Colchique.
— de Roses rouges,
DES CONSERVES
On donne le nom de conserves à des médicaments d’une consistance de pâte molle ou rarement solides, formés d’une substance médicamenteuse unie au sucre qui lui sert de condiment, Le but de ceux qui. les inventèrent fut de conserver, à L'aide du sucre, des matières facilement altérables. C’est donc à tort que quelques pharmacologistes confondent ,,sous la dénomination, de conserves , les pâtes , les pastilles et les fäblettes. Danses divers composés , le sucre a pour objet de rendre le médicamentplus agréable , et non de le, consérver,;sear les matériaux qui des composent sont peu altérables, et se gerdent mieux quand ils
(DES CONSERVES. 263 sont Seuls. On a quelquefois aussi appliqué le nom de conserves aux électuaires. Quelques-uns , tout au plus , mériteraient cette dénomination : ce sont ceux qui sont peu altérables. Encore, bientôt ils entrent en fermentation, et les substances qui les constituent subissent des sltérations chimiques. Ce n'est pas, d’ailleurs, dans le dessein de conserver les ingrédients qui entrent dans les électuaires, que ces sortes de médicaments ont été invéntés , comme nous le verrons plus tard.
L’intention , au contraire, de ceux qui inventèrent les conserves, fut de garantir de la décomposition spécialement les matières pulpeuses , par le moyen du sucre, On est souvent bien éloigné d’obtenir ce résultat.
Nous désignerons sous le nom de conserves, des médicaments dans lesquels il n’entre du sucre que comme condiment et une seule substance médicamenteuse, et qui ont une consistance de miel. Il y a cependant quelques conserves qui sont cassantes.
Il y a quatre moyens de préparer les conserves :
1° Avec les plantes fraîches ;
2° Avec les plantes sèchés , par coction ;
3° Avec les plantes sèches réduites en poudre; 4 Par coction des plantes dans le sucre.
Examinons successivement ces quatre modes opératoires.
1° Conserves avec des plantes fraîches.
Quand on veut obtenir une conserve avec une plante fratche, on choisit ses parties herbacées ou charnues , et on les pile avec deux à trois parties de sucre; on passe à travers un {amis de crin à l’aide d’un pulpoir ; quand les plantes ne contiennent pas de parties volatiles, on peut chauffer la conserve au bain-marie Renent quelques instants pour faciliter la dissolution du sucre.
.Ces médicaments sont peu employés, parce qu'ils sont de mauvaise conservation. La conserve de roses rouges , qui est la moins altérable de toutes, ne peut cependant passer l’année sans entrer en fermentation. Il est bon de réserver ce mode de préparation pour les substances qui perdent leur vertu par la dessiccation, comme les plantes antiscorbutiques : encore les conserves de ces plantes ne doivent-elles être préparées qu'à mesure du
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besoin. On doit les faire avec le sucre en poudre, car la chaleur dissiperait une partie de leurs principes actifs.
La conserve de cynorrhodons et la conserve de casse rentrent dans la série des conserves préparées à froid.
20 Conserves avec des plantes sèches, par coction.
Veut-on préparer par coction les conserves des racines, on fait cuire celles-ci et on les pulpe; on fait cuire ensuite du sucre à fa grande plume, dans le décocté de la racine, et on le mêle avec la pulpe.
Donnons comme exemple la préparation de la conserve d’aunée.
Pr.: Pulpe de racine d'aunée préparée par Coction. 1
Faites cuire le sucre en consistance d’électuaire dans le décocté de racine d’aunée, et mélangez à la pulpe.
Ce procédé est répréhensible et il a été justement abandonné. L'ébullition volatilise la majeure partie du principe aromatique. En outre, comme Baumé l’a judicieusement fait remarquer, l'amidon et les matières parenchymateuses, gonflés par la chaleur, ne tardent pas à déterminer la fermentation dans la masse : aussi, quelque bien cuites que soient ces conserves, elles ne tardent pas à se gonfler, à tourner à l’aigre, à perdre leur saveur et leur odeur, et à changer totalement de nature. Elles sont gonflées par l’interposition de bulles nombreuses d’acide carbonique. Plus tard, elles s’affaissent ; la fermentation s'arrête, mais elle laisse un médicament détérioré.
30 Conserves avec des substances fraîches par coction.
En mélangeant la chair des fruits succulents avec du sucre, et en faisant cuire en consistance de miel épais, on obtient de véritables conserves plus connues sous le nom de marmelades.
Elles contiennent en effet toute la partie pulpeuse des fruits unie au sucre, et celui-ci agit comme conservateur. On sait qu'on les obtient en séparant les fruits (abricots, prunes, pêches) de leurs noyaux, les coupant par tranches et les mêlant dans une terrine avec la moitié ou les deux tiers de leur poids de sucre grossièrement pulvérisé. Après 24 heures, pendant lesquelles on a le soin d’agiter de temps en temps, on fait cuire enremuantcon- |
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tinuellement jusqu’à ce que la matière puisse DEEE une consistance ferme-par le refroidissement.
Quelquefois on fait évaporer encore la conserve à à l’étuve, en plaques plus ou moins épaisses ; le produit prend alors le nom fort impropre de pâte : pâte d’abricots, de coings.
On transforme les fruits entiers en conserves.
Les conserves sèches de fruits entiers , spécialement des fruits pulpeux, demandent plus de temps et de manipulation pour être terminées. On fait bouillir pendant huit à dix minutes du sirop de sucre ordinaire, on le verse sur les fruits et on laisse refroidir le tout jusqu’au lendemain; on fait pendant quatre jours [a même opération avec de nouveau sucre, en donnant chaque fois un degré de cuite de plus au sirop; après la dernière opération, on met les fruits à l’étuve jusqu'à ce qu'ils soient suffisamment ressuyés.
Enfin, on prépare des conserves tout à fait sèches, qui portent le nom de condits. Donnons pour exemple la préparation de la conserve d’angélique.
On fait un choix dans les plus tendres comme dans: les plus
belles tiges d’angélique, on les coupe sur une longueur de six à huit pouces ; après les avoir mises dans de l’eau sur le feu, lorsqu’on s'aperçoit qu’elle va bouillir, on les retire, et on les y laisse en infusion pendant une ou deux heures; l'angélique est alors suffisamment attendrie pour qu’on puisse la dépouiller de l'écorce demi-ligneuse qui larecouvre, ainsi que des filaments qui la pénètrent ; on la jette dans l’eau froide, que l’on met surle feu pour faire bouillir jusqu’à ce que l’angélique soit blanchie de manière à être facilement traversée par une tête d'épingle : on retire la décoction pour laisser’ refroidir l’angélique; on la fait égoutter ; on fait ensuite cuire au petit lissé suffisante quantité de sucre, on y jette l’angélique et l'on donne quelques bouillons. Le lendemain, on sépare le sucre, on le fait cuire à la nappe, on remet l’angélique, on fait bouillir quelques minutes, et l’on répète cette manœuvre pendant deux jours de suite, en remettant à chaque fois un peu de sucre clarifié; alors, on fait cuire le sucre au grand perlé; on y laisse bouillir langéliqué pendant quelques minutes, et on l'y tient plongée pendant toute la journée; on la retire du sucre, On la fait égoutter et on la place sur des tamis, des plaques ou des ardoises, pour faire sécher à l’étuve ; après l'avoir re-
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tournéé à plusieurs reprises, ét lorsqu’ elle est pärfaitément desséchée, on l’enferme dans des boîtes à l'abri de l'humidité.
On prépare de mème les conserves d’ache et de citron. Seulemént, on est dans l'habitude de laisser les tiges d'ache et les écorces de citron entières. |
4° Conserves préparées avec les plantes sèches réduites en poudre.
Le quatrième mode de préparation des conserves consiste à humecter la substance médicamenteuse pulvérisée. avec de l’eau, ou mieux ayee son eau distillée quand elle est aromatique ; à laisser en contact pendant quelques heures, pour que son, tissu s’imprègne d'humidité, et à y mêler, par trituration, du sucre réduit en poudre, On fait réellement une sorte de pulpe à froid que l’on associe au sucre; manipulation qui rentre dans le premier procédé. Ce procédé a le grand avantage de permettre de préparer les. conserves ‘en tout temps, au moment même de s’en servir. D'ailleurs, le produit se détériore plus difficilement : le mucilage y est moins développé; et l’amidon n’y est pas dissous; en outre la dessiccation ne fait pas perdre aux substances aromatiques autant que la coction. On remplace, d’ailleurs, une. partie des principes qui ont pu se volatiliser, par l'emploi de l’eau distillée aromatique. C’est ainsi que devraient être préparées toutes les conserves, à l'exception de la conserve de cynorrhodons et de la conserve de casse, et de celles des végétaux antiscorbutiques qui perdent leur partie active par la dessiccation.
DES CELÉES.
Les gelées sont des médicaments le plus ordinairement sucrés qui peuvent avoir pour base une matière végétale ou animale, et qui sont caractérisées parce qu'elles ont, quand elles sont refroidies, une consistance tremblante. |
On divise les gelées en végétales et animales.
Les gelées animales ont pour base la gélatine. C’ est une matière animalisée qui n’existe pas toute formée dans les animaux, mais qui se forme par l'action prolongée de l’eau sur plusieurs, tissus et en particulier sur ja peau, les membranes séreuses,, la partie animalisée des os, du bois de cerf, les tendons, les ligaments, etc.
La gélatine. pure estune matière incolore, inodone set.insipide. Elle a la pr opr iété collante à un très haut degré. Elle se ramollit
DÉS GELÉES. 367 dans l'eau “froide et s ÿ gonfle beaucoup ; à l'aide d’une douce chaleur elle se dissout, et si la liqueur ést assez concentrée, elle se prend en une gelées transparente ; mais elle perd cette propriété par une ébullition très prolongée.
L'alcool ne dissout. pas la gélatine. Il rend la LÉ PS laiteuse; mais le dépôt se redissout par l'agitation, à moins que la dissolution de collé ne soit très concentrée ou que l'alcool ne soit en proportions considérables.
La gélatine n’est pas précipitée par les acides. Le tannin forme avec lle une combinaison insoluble.
La dissolution de gélatine, abandonnée à elle-même, s aigrit d’abord, puis bientôt elle passe à la fermentation putride.
La gélatine s’extrait des corps qui peuvent la fournir, par une longue ébullition dans l’eau : ordinairement, pour l'usage médical, on la retire de la corne de cerf, substance que l’on préfère à beaucoup d’autres, parce que, ne contenant pas de matières grasses, elle n’est pas sujette à prendre un goût de rance à mesure qu'elle vieillit.
La gélatine de corne de cerf, qui était autrefois la base de la plupart des gelées animales médicamenteuses, est souvent remplacée maintenant par la colle de poisson ou la gélatine blanche (grénétine) qui se transforme plus facilement en gelée.
Quand on veut se servir de la colle de poisson, on la bat, ôn la coupe en petits morceaux avec des ciseaux, on la met dans une quantité d’eau convenable, ét on lui fait jeter quelques bouillons ; par une ébullition prolongée, la liqueur contracterait une saveur animalisée désagréable et se prendrait plus difficilement en gelée. Il faut 20 grains de colle de poisson pour donner à 1 once d’eau une bonne He |
La colle def poisson ne contient | pas la gélatine toute formée ; inais là grénétine est une gélatine pure tonte préparée ui se fs sout dans l’eau avec la plus grande facilité, sans lui Rue ni éouleur ni saveur. La dose nécessaire est de 94 grains pour chaque once dé gelée.
à fait éntrér dans les gelées animales le sel. où le Scie comme sé imént. Lé sel ést bien plutôt employé pour les gelées de des alimentaires; le sucre ést r'ésèrte pour les gelées médicités “où dés. Belées dè ffiandise. (Ces deux substances ne peuvent préserver longtemps les gelées animales de la décompo-
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sition. Au bout de quelques jours, elles s Gi dE à etbientôt elles passent à la putréfaction.
GELÉE DE TABLE A L'ORANGE
Pr.: Colle de poisson, six gros. .............. 24 drain | Eau de fontaine, une livre huit onces. .... 750 #6 Sucre, douze onces. ...... secte red:
Acide citrique, demi-gros........s..s.. 2 Teïnture de zesles frais d'oranges, troisonces. 25
On prépare de même la gelée au citron, en remplaçant la teinture d’oranges par celle de citrons.
GELÉE DE TABLE A LA GRÉNÉTINE
Pr.: Grénéline, une once........ -Sé J2 grammes. Eau, vingt-quatre onces. ...,.. 150 Sucre , seize ONCES. ........... 509 {re Acide citrique , demi-gros. nus #È 2
On fait dissoudre d’abord la grénétine, puis le sucre et l’acide ; on ajoute un blanc d’œuf battu avec un peu d’eau; on fait bouillir’; on écume et on passe à travers un molleton plucheux; on aromatise avec la teinture d’écorces fraîches d’oranges ou de citrons.
GELÉES VÉGÉTALES
La nature des gelées végétales est infiniment plus variée que celle des gelées animales. Tantôt, ce sont de véritables mucilages épaissis, comme la gelée de fécule et celle de lichen d'Islande 4 d’autres fois, elles doivent leur consistance à la pectine ou bien à l'acide pectique, comme toutes Îles gelées de fruits. Les unes sont magjistrales : telles sont toutes les gelées mucilagineuses ; les autres peuvent se conserver. En général, elles sont d’une conservation plus facile que les gelées animales ; leur mode de préparation est beaucoup plus varié.
Quand on veut préparer une gelée avec un amidon isolé, comme la fécule de pommes de terre, ou tout autre, le meilleur
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ses. consiste à délayer la fécule avec un peu d’eau froide, et
“'jéter dans le reste du liquide porté à l’ébullition ; on évite
ainsi de remuer continuellement , et l’on est plus certain de n’a-
voir pas de grumeaux. On fait jeter quelques bouillons pour
achever de convertir l’amidon en hydrate, et l’on re dans des vases appropriés.
La dose est une once de fécule pour une livre Péni et paru onces de sucre.
Quand on veut préparer de la gelée avec la matière gélatiheilée du lichen d'Islande, ou de la mousse de Corse, qui ne se dissout qu’à la faveur d’une ébullition prolongée, on fait bouillir ces matières dans l’eau pendant longtemps ; on passe avec ex-
Pression ; on ajoute le sucre en remuant continuellement, jusqu'à ce que la matière entre en ébullition. Alors on cesse de remuer, et l'on entretient la liqueur bouillante jusqu’à ce qu elle soit suffisimment concentrée. Dé cette manière, il est inutile de se servir de blancs d'œufs : la gelée se clarifie parfaitement par le seul effet de l’ébullition ; il se fait à la surface une écume assez dense, que l’on enlève ua la gelée-est cuite. On la coule dans des pots, que Pon porte dans un lieu frais.
On ajoute souvent à ces gelées, pour leur donner une consistance plus ferme, un peu de colle de poisson que l’on à d’abord fait dissoudre dans l’eau. Cette addition n’est pas absolument nécessaire pour la gelée de lichen, qui prend sans cela une bonne consistance ; mais elle est indispensable pour la mousse de Corse qui ne fouthit saus elle qu’une espèce de sirop épais. |
M. Béral a donné pour la préparation de la gelée de mousse de Corse un procédé qui serait fort bon pour préparer des gelées avec une foule de substances, bien qu’elles ne contiennent aucun principe gélatineux. Il consiste à faire une gelée sirupeuse avec la colle de poisson, et à y ajouter une solution médicamenteuse. On peut obtenir par là des médicaments agréables et utiles.
: M. Béral fait préparer une gelée alcoolique de la manière suivante :
Pr.: Eau distillée, douze onces. ..,.,:.,...:. 375 grammes. Colle de poisson, trente-deux scrupules..... 43
Chauffez légèrement pour dissoudre ; passez et ajoutez :
Alcool à 80c (31° Cartier, quatre onces.....,,.. 125 grammes,
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Cette gelée. se solidifie au bout . ASS elques pape et us la garder indéfiniment El contie ent. ras de colle. de po
par once. On: s'en sert pour fon F 1 & SAN aux Gdies végétales ; elle. évite la peine di e faire à à, chaque. fois une nouvelle dissolution de gélatine. 2. che:
Veut-on ce usage de cette Ent alcoolique, on en ajoute une quantité convenable dans la gelée à laquelle on veut donner de la consistance ; on fait jeter quelques bouillons pour, chasser l'alcool, et l’on passe. Veut-on faire une gelée au moyen. d'une solution végétale quelconque; on y mêle là gélée. alcoolique, on fait bouillir quelques instants, et l’on coule dans des pots. re
Les gelées de fruits doivent leur consistance tantôt. à à l'acide pectique et tantôt à la pectine. La pectine € est une matière, dont nous avons déjà eu l’occasion de par ler, que M. Braçonnot a Oh: tenue le premier à l'état de pureté. Elle à été longtemps désignée sous le nom de gelée végétale. On la sépare des fruits en mélangeant leur suc ayec de l'alcool, qui précipite la pecline, ous forme de gelée...
La pectine desséchée se présente en fragments transparents, Mélée à 100 parties d’eau, elle s’y gonîle beaucoup et finit par se dissoudre en donnant une gelée de consistance ferme. Si la proportion d'eau est plus grande, l’eau prend la consistance wr mucus épais.
La pectine ne se dissout pas dans l'alcool froid ; elle est insipide et sans action sur le tournesol. Les acides et l'ammoniaque sont sans action sur elle; mais la plus petite quantité d’alcali ou de terre alcaline Ja change en acide pectique. Nous avons vu que cette même transformation a lieu pendant la clarification des sucs. sucrés par la fermentation.
Pour préparer les gelées avec les fruits qui contiennent de la, * pectine, on extrait les sucs par expression. à froid ou par la cha-, leur ; on y ajoute du sucre et l’on fait cuire en consistance telle que la liqueur se prenne en gelée par le refroidissement; exemple: gelées de groseilles, de framboises. |
Dans la préparation des gelées de fruits, on les laisse sur le feu le moins’ longtemps possible ; car le principe gélatineux s’altère et perd la propriété de se prendre par le refroidissement en une masse tremblante. À cet effet, on se sert de-bassines évasées pour que l’évaporation soit plus prompte,
ue 1
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Le deuxième prineipe gélatineux que l'on trouve dans si fruits, est l'acide, pectique, Nous ayons dit qu'il, se, forme par ‘action des alcalis sur la Dentiné : mais il existe, tout formé dans quelques fruits etun grand nombre d’autres parties des plantés, dans les bois, et surtout dans les écorces des arbres, et dans les racines charnues.
L'acide pectique sec est en feuillets transparents, incolores # inodores.
À l'état de gelée, il rougit légèrement le tournesol ; l'eau froide n'en dissout, presque pas, Veau bouillante en dissout un peu plus. Toutes. les dissolutions métalliques, l'alcool, l’eau de chaux, la baryte, les. acides, le, muriate et le phosphate. de soude, forment dans sa dissolution une gelée transparente comme de la glace : le sucre même le précipite en grande partie, tant est faible b affinité de cet acide pour l’eau.
I1se.combine aux bases. Les pectates de potasse, de soude et d ammoniaque sont solubles ; tous les autres sont insolubles.…
Les. dissolutions des pectates sont précipitées par les acidés minéraux qui. séparent l'acide pectique sous forme de gelée ; la plupart des acides végétaux ne les décomposent pas quand ils Sont purs ; mais une petite quantité d’eau de chaux, d’un sel terreux ou d'un.acide minéral ajouté au mélange, coagule la liqueur en une gelée transparente.
Quand on veut préparer une gelée avec un fruit qui contient l'acide pectique, on le coupe par tranches en ayant soin de rejeter les loges et les semences, et on le fait bouillir avec de l’eau jusqu’à ce qu'ilsoit bien pénétré. Alors on mêle la liqueur à du sucre, l’on évapore et l’on passe. C’est ainsi que l’on prépare les gelées de pommes et de coings.
M. Braconnot.a proposé de préparer les gelées ayec l'acide pectique.et.les pectates isolés. A cet effet, pour obtenir l'acide pectique, on prend des carottes de Flandres, et après les avoir râpées et exprimées , on lave le marc avec de l'eau ordinaire. jusqu’à ce qu’elle sorte limpide. On fait ensuite une bouillie claire avec le marc et de l’eau contenant du bicarbonate de potasse (5 parties de sel pour 100 de marc exprimé) ; on soumet à l'ébullition pendant un quart d'heure; en passe avec expression et on précipite par le muriate de in pour faire un pectate insoluble ; on le lave sur une toile avec de l’eau ; on le fait bouillir ensuite avec de l'eau aiguisée d'acide hydrochlorique; on jette le tout sur un filtre
272 DES SACCHAROLÉS. | ét on lave l’acide pectique à l'eau pure. On obtient ainsi de l'acide pectique beaucoup plus blanc que lorsqu' on emploie 1 potasse cansuque à sa préparation.
On peut également se Servir’ dé ROBE de soude octaé-
drique , ne l'employér que par fractions, et faire ain$i bouillir à à plusieurs reprises la racine de carottes avec une nouvelle UE tité d’alcali, toujours très étendu.
M. Simonin a conseillé d'extraire l'acide pectique du précipité gélatineux qui se dépose dans le suc de groseilles. Ille lave avec de l’eau , puis il le fait bouillir avec une faible solution de potasse caustique. Il passe à travers une toile êt il verse dans la liqueur du chlorure de chaux qui précipite du pectate de chaux et qui détruit la matière colorante. Le pectate de chaux pen lavé est ensuite traité à la manière ordinaire.
Je préfère laisser macérer le marc de groseilles néant de ques heures avec de l’eau aiguisée d'acide hydroclilorique ; en
même temps qu'il détruit les pectates calcaires qui font partie du dépôt, il facilite la dissolution de la matière colorante’; on lave ‘d'abord par décantation , puis sur une toile avec dé él de plüie ou de Peau distillée ; on met ensuite en contact à froid'avec de l’eau assez ammoniacale pour qu'il reste un petit excès d’ammoniaque non saturé. On passe et l’on décompose la Solution ‘de pectate d’'ammoniaque par l'acide hydrochlorique. L’acide pectique se précipite à peu près pur. On le purifie, s’il'est nécessaire. J'ai cru remarquer que le chlorure de chaux , en même temps qu'il détruit la matière colorante, fait disparaitre une et partie de l'acide pectique.
Quand on destine l'acide pectique à être conservé pour la “préparation des gelées , il vaut mieux le transformer en pectate. Pour obtenir le pectate de potasse ou de soude , ‘on’ safurè üne ‘dissolution d'hydrate de potasse ou de soude par l'acidé pectique; ‘et, pour être sûr qu'il ne reste pas un excès d’alcali; on précipite la liqueur par lalcool qui retient la potasse en dissolution, et ‘qui précipite le pectate.
On préfère le pectate d'ammoniaque aux précédents , parce ‘qu’on l’obtient plus facilement. On verse quelques gouttes d’ammoniaque sur de l'acide pectique en gelée: T1 se liquéfie aussitôt. | On l'évapore sur des assiettes à Pétuve ou au soleil. La combi naison est avec excès d'acide. |
DES PATES
Veut-on préparer une gelée au citron, par exemple, on prend une partie d'acide pectique bien égoutté et trois parties d'eau distillée; on délaie l'acide, et on y ajoute une dissolution de potasse ou de soude très étendue en petite quantité, jusqu’à ce que l'acide soit dissous et saturé, ce qu’indique le papier rouge du tournesol. On chauffe et l’on fait fondre trois parties de sucre avec de l’elæo-saccharum de citron; On ajoute un peu d'acide sulfurique ou muriatique étendu ayant la force du vinaigre (celui-ci coagule moins bien). On agite le mélange , qui se prend en gelée quelque temps après.
On pourrait aromatiser de même à la vanille, à la fleur . orange , à la rose, etc. |
Les pectates sont préférables à l’acide pectique pour la préparation des gelées. On dissout un peu de ces sels dans l'eau, et on ajoute du sucre ; la coagulation est plus certaine si on emploie quelques gouttes d'acide hydrochlorique étendu.
Si l’on voulait à l’aide des pectates obtenir des gelées alcooliques , on ferait fondre du sucre dans leur dissolution aqueuse , et on verserait ensuite dans la liqueur, en agitant , de l'alcool aromatisé. On obtiendrait ainsi des gelées alcooliques homogènes, tremblantes, qui préndraient de la consistance avec le temps.
DES PATES
Les pâtes sont des médicaments composés essentiellement de sucre et de gomme, qui ont la mollesse de la pâte des boulangers, mais dont la consistance est cependant assez ferme pour qu'elles n’adhèrent pas aux doigts.
Les pâtes ne sont souvent formées que de sucre et de gomme avec la quantité d’eau nécessaire ; elles contiennent souvent aussi d’autres principes médicamenteux auxquels elles doivent leur dénomination spéciale, C’est ainsi que l’on dit pâte de réglisse, de guimauve, etc. Mais il est de fait que toutes ces préparations ont des propriétés pareilles, et il est le plus souvent douteux que les matières que l’on y introduit, ajoutent beaucoup à l'action du mélange de sucre et de gomme. : |
La gomme qui est destinée à la préparation des pâtes doit être lavée avec de l'eau froide à plusieurs reprises pour la débarrasser d’une matière amère qui réside à sa surface. On la fait dissoudre à froid de préférence. Il est important de ménager la
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quantité d’eau de manière à ne pas rendre les évaporations trop longues. On emploie au plus une partie d’eau pour une partie de gomme ; on passe la dissolution en s’aidant de l'expression.
Quand il entre dans la préparation d’une pâte quelque solution
végétale (infusion de PDAs de réglisse, décoction de, jujubes, de dattes, etc. ) on s’en sert pour are la gomme, puis on ajoute le‘ sucre cassé par morceaux (ou mieux encore pour assurer la transparence de la pâte, on transforme le sucre en sirop), et l'on procède à à l'évaporation. Quand la pâte doit être transparente, l'on porte à ébullition, en agitant continuellement; dès que la liqueur bout, on cesse de la remuer, et,on | V'éntretient bouillante sur un fou doux. Par ce moyen, l'évaporation se fait, et la pâte se concentre sans que l’on ait à craindre que là gomme ne brüle au fond de la bassine. Quand la pète est arrivée à la consistance d'extrait mou, on l’aromatise à volonté; on place la bassine dans une autre piEne qui contient de l’eau bouillante; après quelques heures de repos on enlève l'écume qui s’est formée à à la surface, on coule dans des moules de fer-blanc huilés légèrement, et l’on sèche à l’étuve. On retourne la pâte dans les moules, avant qu’elle soit tout à fait sèche.
L'emploi de l'huile a quelque inconvénient. Elle laisse souvent aux pâtes une saveur rance désagréable. On la remplace avec avantage par la méthode de M. Chauffard. On étend sur les moules une légère couche de mercure ; on les essuie avec un linge fin èt l’on y coule la pâte à la manière ordinaire.
On prépare ainsi qu’il vient d’être dit la pâte de jujubes di celle de réglisse.
Quand les pâtes ne doivent pas être transparentes, on les: évapore en agitant continuellement : vers la fin on ajoute les aromates, ef, aie la matière a la consistance nécessaire, on la, coule sur un marbre huilé, ou mieux encore, sur une table sau-, poudrée d’amidon. Cest ainsi que l'on prépare les pâtes de lichen” et de dattes.
On cherche à donner beaucoup de blancheur et de légèreté à. certaines pâtes en y incorporant des blancs d'œufs et en les battant, vivement. On introduit les blancs d'œufs par petites parties, souventaprès les avoir fouettés pour les réduire en mousse blanche ets légère, et, à chaque fois, on agite violemment; on continue l’évapo-s ration jusqu'à ce que la pâte soit cuite; ce que l’on reconnait à ce
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que, prise sur la spatulé et frappée légèrement sur le dos de la main, elle n’y adhère pas. Alors on la coule sur de l’amidon. Ce mode opératoire s'applique à fe fe de rm et à à EE _ de réglisse blanche.
DES ELÆO-SACCHARUM.
On donne.le nom d’ÆZlæo-saccharum à un mélange, peut-être à une combinaison, de sucre et d'huile volatile. Par l’intermède du sucre, l'huile volatile devient miscible à l’eau. .
On obtient presque toujours les elæ0-saccharum en triturant l'huile essentielleavec le suére. La dose ordinaire.est d'une goutte d'essence pour chaque gros de sucre.
Quand on veut avoir ceux des écorces des fruits des hespéridées, on frotte la partie jaune superficielle avec du sucre en morceaux : celui-ci s’imprègne d'huile volatile; on le pulvérise pour rendre Je mélange homogène dans toutes ses parties. Ainsi préparés , ces. médicaments ont une odeur plus suaye que lorsqu'ils ont été faits avec l'huile essentielle isolée.
SACCHARURES
Les saccharures sont des médicaments de forme pulvérulente, composés de sucre auquel on a mêlé des matières médicamenteuses ; celles-ci ont été tenues d’abord en dissolution dans un véhicule, dont on les a débarrassées par évaporation, ‘après leur
_ mélange avec le sucre. | à
Le SPOLETE général de préparation consiste à mêler le sucre
_avec la solution, à faire sécher et à pulvériser de nouveau la ma-
tière ; on obtient ainsi une poudre dans laquelle la matière médi- _Camenteuse est parfaitement divisée au milieu du sucre. : "Les liqueurs que l’on ernploie peuvent être des teintures éthérées ou des teintures alcooliques ; on les verse peu à péu sur le sucre ; on laisse sécher à l'air libre pendant 24 heures, on Mlrérise grossièrement le sucre: s’il est nécessaire, on achève la déssiccation à l’étuve et l'on pulvérise de nouveau. C'est ainsi que he prépare les saccharures de
Belladone, | os dragaDisitale,
Castoreum, Ipécacuanba, Ciguë, | | Scille, .
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Les saccharures sont une forme commode pour administrer fes principes solubles qui existent dans les teintures dans un état de division qui favorise l'effet médical, et sans le véhicule alcoolique, qui peut avoir une action propre {rop marquée.
M. Béral, à qui l'on doit le premier emploi de cette sorte de médicament, distingue les saccharures, suivant qu’ils ont été préparés avec une teinture alcoolique ou une teinture éthérée.
On prépare aussi des saccharures avec des solutions aqueuses ; alors on a recours à l’évaporation dans une bassine Sur un feu doux, en agitant continuellement. On peut à volonté achever l'évapotation sur un feu doux ou à l'étuve. C’est ainsi que l’on prépare les saccharures de lichen et de mousse de Corse.
DES TABLETÉIES EX PASPILLES,
On nomme tablettes et pastilles des médicaments secs, fragiles, composés de sucre uni à des poudres ou à des aromates, auxquels on donne d’abord une consistance de pâte, au moyen d’un mucilage ou du sucre cuit, que l’on divise par petites parties, et que l’on fait ensuite sécher.
On désignait encore autrefois les tablettes sous les: dénominations derotules, morsulis ; mais ces expressions sont tout à fait abandonnées. On.se sert assez indistinctement des mots pastilles. et tablettes. Cependant on applique plus généralement la première dénomination à ceux de ces médicaments quisont préparés par la cuite du sucre, et qui ne contiennent que du sucre et des aromates.
Les tablettes sont ordinairement des, médicaments rendus agréables par la proportion considérable de sucre que l’on y introduit. C’est à tort qu’on a donné cette forme à des mélanges de saveur ou d’odeur repoussantes, que leur tr ansformation en tablettes cblige le malade de mâcher longtemps, à son grand dégoût.
Pour préparer les tablettes: sans feu ou avec un. mucilage, on
réduit en une poudre bien fine toutes les substsnces qui doivent en faire partie, et on les mêle au sucre. D'autre part, on prépare un mucilage, auquel on mélange d’abord dans le mortier une partie du sucre, puis on porte cette matière molle sur une table de marbre et l’on y incorpore par malaxation le reste de Ja poudre sucrée ; on étend cette masse en couche uniforme au
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moyen d’un rouleau, après avoir Saupoudré la table avec un peu d'amidon ; on étale encore une légère couche d’amidon à la surface de la pâte et on la divise en pastilles au moyen d’un couteau ou d’un emporte-pièce. Afin que les pastilles aient toutes une même épaisseur ; on place sur le marbre un cadre en bois ou en fer ayant l'épaisseur que lon veut donner aux pastilles ; on fait agir le rouleau jusqu’à ce que, sur tous les points, il appuie sur le cadre, ce qui ne peut arriver que lorsque la masse a été suffisamment affaissée.
Quand on prépare des tablettes avec une poudre végétale qui contient des matières extractives, il faut alors surtout se contenter de pétrir la masse avec Ja main, et se servir d’un mucilage épais. L'emploi d’un mucilage clair et le battage dans un mortier faciliteraient la dissolution des matières extractives dans le véhicule, et les tablettes auraient moins de blancheur.
Le mucilage que l’on destine à la préparation des tablettes est presque toujours préparé avec la gomme adragante ; on monde celte gomme avec un canif de toutes les impuretés qui peuvent s'être attachées à sa surface, puis on la met dans un pot sur les cendres chaudes avec 8 à 12 fois son poids d’eau. Au bout de 24 à 36 heures on passe le mélange avec expression, à travers un linge serré, et on bat: le mucilage dans un mortier. Il ést beaucoup plus tenace que quand il*est préparé avec la gomme en pouûre.
Quelques praticiens ajoutent au mucilage de gomme adragante un peu de blanc d'œufs ou de la gomme arabique qui donnent aux pastilles un aspect translucide qui est recherché. On arrive plus sûrement encore à ce résultat en préparant le mucilage avec la >omme arabique seule, Les doses sont de 1 partie de gomme et > parties d’eau simple ou aromatique ; on compte habituellement ur un gros de ce mucilage par once de sucre; mais l'emploi de . à gomme adragante est toujours plus avantageux. _ L'emploi de la gomme adragante ne conduit pas foujours à des ésultats semblables; dans ce cas, c'est l'influence de la conistance du mucilage qu'il faut considérer ; les tablettes sont ‘autant plus belles que le mucilage est plus épais. Le mucilage, tit avec 1 partie de gomme et 8 d'eau, m'a paru le plus onvenable. Ait
Voici les résultats que j'ai obtenus, en employant le mucilage
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contenant :}, de gomme adragante préparé avec la gomme entière, et en opérant sur une livre de poudre.
Tablettes de Sucre,
Baume de Tolu, | Menthe anglaise, | 1 once 1/2 de mucilage on 1 gros 24
Mercure doux, grains de gomme.
Vichy,
Kurnkel, "+ Jofcacuanha, 1 once 4 gros 1/2 de mucilage ou 1 gros ILES 27 grains de gomme.
Soufre,
ces 1 once 5 gros de mucilage Ou 1 gros RAnp POLE 30 grains de gomme. | .#
1 once 7 gros de mucilage ou 1 gros 48 grains de gomme.
Fer, Magnésie, Quinquina, 2 onces de mucilage:ou 1 gros 56 grains, de gomme.
“4 onces 3 gros de mucilage ou 3 gros 63 grains de gomme.
Guimauvye,;
Charbon,
Éponges calcinées, |
On conçoit que ces nombres ne se retrouveront pas {OUjOUrSM avec une exactitude absolue, parce que la gomme adragante n’est pas toujours rigoureusement la même, parce que le sucre plus où moins blane, plus ou moins sec, de cristallisation plus dense” ou plus lâche, réduit en poudre plus fine ou plus grossière, n’ab- t sorbera pas toujours une quantité exactement égale de mucilages et en outre parce que la consistance de la masse ne peut non” plus être appréciée avec une telle précision, qu’elle ne puisses encore être très plastique, avec ün peu plus ou un peu moins dem consistance. Les données précédentes n’en sont pas moins utiles comme renseignements pratiques. Elles mettent le praticien à même de préparer, pour chaque dose de tablettes, exactement la quantité de mucilage qu’il aura besoin d'employer. pl
Souvent on fait un mucilage aromatique en se servant d’unên eau distillée: odorante.. On emploie. l'eau de roses pour les pas=M tilles dé soufre; l'eau de cannéllepour les tablettes de fer, eto"i
Les pastilles avec des mucilages sont simples ou cOMposées in simples quand'on n’y fait entrer qu’une seule substance médicamenteuse:; composées, quand elles sont formées de plusieurs sub-
DES TABLETTES ET PASTILLES. 229 stances. Ce que nous avons dit doit suflire pour diriger, dans leur préparation. ati ego
Les tablettes par la cuite du sucre sont simples ou. composées. Les premières ne sont ordinairement formées que de sucre que l'on a fait cuire avec une eau distillée, et que l’on a aromatisée avec, une huile essentielle. Les plu$ employées sont les pastilles de menthe, de citron, de fleurs d’oranger, de rose, etc. Prenons pour exemple les pastilles de menthe. “à fus
On prend du sucre blanc en pains, on le pile dans un mortier de marbre et ,on le passe au tamis de crin. Quand le sucre «est entièrement pulyérisé, on le passe de nouveau, mais. cette fois dans un tamis de soie. La partie fine est conservée pour un autre usage; ce qui reste sur le tamis sert à la préparation des pastilles. 11 est vrai de dire cependant que toute celte manipulation n’est pas indispensable, et qu’on peut se contenter de passer le sucre au tamis de crin. | iii
On se sert d’un petit poëlon à bec, dont le bec. est tourné. à
_&auche, et l’on y met une portion de sucre granulé ayee un peu
d'eau aromatique pour faire une pâte. On fait chauffer, et: dès que la matière se soulève, par une légère ébullition, on y ajoute une nouvelle quantité de sucre pour lui donner: la consistance convenable, et en même temps un peu d'essence de: menthe poivrée (6.grains par once de sucre): on saisit le poélon par son manche de la main gauche, on le tourne de manière à.ce que.le bec soit placé en avant du corps; on verse de, suite par. gouttes sur une table de marbre ou une plaque de fer-blanc, en facilitant l'écoulement avec un fil de métal. Chaque goutte se fige en une hémisphère; on réunit les pastilles sur un tamis et l’on achève de les sécher à l'étuve. On réussit encore très bien en opérant de la manière suivante : on mélange l'essence au sucre et l’on ajoute par livre de sucre deux onces d’eau aromatique. {l'en résulte une pâte ferme que l’on tient tassée. On prend une petite quantité de cette pâte, quatre onces environ, que l’on fait chauffer dans le poëlon à bec en agitant continuellement, et, quand elle est assez ramollie, on la coule en pastilles. En hiver surtout, la pâte est un peu fermeet l’on y instille, en la chauffant, unepetite quantité d'eau.
Si Pon cuisait le sucre à la plume, comme, il est. dit. dans, Ja plupart des ouvrages, il se fondrait en. frop grande quantité; il se graissérait, comme disent les confiseurs, et les pastilles sèche-
raient mal et seraient moins blanches. Il ne faut fondre que la quantité de sucre nécessaire pour donner à la matière le liant indispensable.
* Quand on fait entrer des acides dans des pastilles faites par la cuite du sucre, il ne faut pas les mêler de suite au sucre pour faire la masse en une seule fois. On opère par petites parties, sans quoi le mélange ne pourrait pas prendre une consistance assez solide : c’est parce que les acides , surtout par l’intermède de la chaleur, agissent sur le sucre, et modifient ses propriétés chimiques et physiques. |
Pour préparer les pastilles composées par la cuite du sucre, on fait cuire celui-ci à trente-six degrés bouillant, et, quand il est à demi-refroidi , on y incorpore les poudres par l'agitation; on coule la masse sur un marbre huilé; on laplatit avec un rouleau, et, tandis qu’elle est encore chaude, on la divise avec un couteau en tablettes carrées ou en losanges.
On ne doit incorporer au plus au sucre que le tiers de son poids de poudre. Autrement la masse serait trop tôt refroïdie, et l’on n'aurait pas le temps de la travailler.
Quand on incorpore des poudres résineuses, il faut prendre garde que la chaleur ne les fasse grumeler. Le sucre doit être très peu chaud ; encore souvent ne peut-on éviter l’agglomération des particules résineuses. Cet inconvénient ct la propriété hygrométrique que possèdent à un haut degré les tablettes préparées par la chaleur, ont fait renoncer à ce procédé : on ne prépare plus de cette manière que des pastilles simples.
DES POUDRES COMPOSÉES
ne jamais mêler des matières d’une texture très différente : comme, par exemple, des racines et des fleurs, des racines et des feuilles, etc. D'abord , il serait impossible d'obtenir un mélange exact, et, en outre, lorsque l’on viendrait à le soumettre à l’action dissolvante d’un véhicule, la chaleur serait trop forte pour certaines substances et trop faible pour les autres. On ne doit mélanger que des matières qui cèdent avec la même facilité leurs parties médicamenteuses.
Lorsque les substances que l’on veut unir occupent naturellement un grand volume, on les divise pour que le mélange puisse en être plus exact. On coupe les racines en: morceaux courts ou en tranches minces; on concasse grossièrement les écorces; on incise les feuilles , etc. 14
Dans toutes les espèces officinales, le mélange se fait à parties égales. Ce n’est que sur la prescription particulière du médecin qu'il devra être fait en d’autres proportions.
DES POUDRES COMPOSÉES
Les poudres composées sont des mélanges d’un plus ou moins grand nombre de substances réduites en poudre.
Ce genre de préparation fournit un grand nombre d'espèces aux Formulaires ; et cependant, si l’on en excepte les poudres composées qui ne peuvent être préparées instantanément par simple mélange et celles chez lesquelles il se produit à la longue quelques changements chimiques, il serait préférable que le médecin associât au moment même les poudres simples dont il veut réunir les effets, plutôt que d’avoir recours à une formule toute faite, dont il est bien difficile qu’il se rappelle les éléments et surtout la proportion de chacun d’eux. | |
Les règles générales applicables à leur préparation sont les suivantes : .
1° Réduire séparément chaque substance en poudre. En effet, nous avons vu, en traitant de la pulvérisation, qu’il est des corps qui doivent être pulvérisés en entier. Ce sont ceux qui fournissent une substance homogène à toutes les époques de la pulvérisation. Il en est d’autres dont on doit séparer la première poudre ; il en est enfin, et en grand nombre, dont les derniers produits doivent être rejetés. On ne pourrait donc obtenir une poudre composée de bonne qualité, si on pulvérisait ensemble différentes matières de ce genre, | |
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90 Chaque poudre doit avoir Je plus. grand degré de ténuité possible. Sans cette condition, on. obtiendrait ‘difficilement un mélange exact. Exceptons, toutefois, les poudres sternutatoires, qui doivent être grossières. | 3° Les matières minérales seront porphyri isées; sans quoi leurs particules , plus pesantes que celles des matières organiques. ne se mélangeraient qu'imparfaitement, et se sépareraient pour gagner le fond du vase , avec la plus grande promptitude. . 4° Lorsque, dans la composition d’une poudre composée, on fait entrer des matières molles , on les pulvérise., en les triturant avec les autres substances : c’est ainsi que l’on fait pour la muscade, le macis, la vanille. Quelques pharmacologistes recommandent de réduire ces matières en pâte ; mais il est préférable de se servir de l'intermède des autres éléments de Ja poudre composée. C’est encore ainsi que doivent être mélangées les semences émulsives, après, d'ailleurs , qu’on les aura mondées de leurs enveloppes , et qu’on les aura séchées à la chaleur douce d’une étuve. Comme elles rancissent très facilement , elles communiquent à la poudre une odeur désagréable, et un goût àcre : aussi, vaut-il mieux ne les mêler qu’à mesure du besoin.
5° Il faut éviter de faire entrer, dans les poudres composées , des matières qui attirent l'humidité de l'air ; bientôt la poudre se détériorerait; c’est ce qui, par exemple, arrive au sayon végélal, qui est un mélange de gomme arabique et de carbonate de potasse; aussi, cette at ne doit être préparée qu’à mesure du besoin.
Ge Toutés les substances réduites en poudre doivent être. mêlées avec le plus grand soin. Après les avoir triturées ensemble, dans un mortier, ou les avoir retournées ensemble dans le fond d'un tamis , on passe le mélange à travers un tamis dont le tissu est peu serré.
7° Comme, au bout de quelque thé les matières les plus pesantes gagnent le fond du vase, l’on doit, de temps en temps ,
renouveler Je mélange.
DES ÉLECTUAIRES.
On désigne SOUS les dénominations « communes d'éleptuaires ; cénreRonse opiats, des médicaments d’une consistance de pâte molle, composés de poudres délayées dans un sirop simple ou
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composé, préparé soit avec le sucre, soit avec le miel. On ; fait. entrer aussi des pulpes, des extraits, des sels, etc. |
Le principal avantage des électyaires est de rendre moins pénible administration des poudres , en les unissant à un excipient qui en rapproche les particules en en formant un tout | moins volumineuxet plus cohérent.
Ces compositions, que l’on qualifie tous les jours d’indigestes et de chaos, n'étaient pas, comme on se l’imagine généralement, le produit d’un mélange arbitraire ; elles exigeaient de celui qui les inventait un travail attentif et une connaissance exacte de la° thérapeutique de l'époque. Les anciens étaient persuadés que les substances médicinales jouissaient chacune de propriétés curatives absolues ; l’action qu'exercent ces corps sur nos organes, n'était considérée par eux que comme un accessoire jamais utile et presque toujours nuisible. D'après cette idée , après avoir fait entrer dans un électuaire une matière médicamenteuse, il fallait, par une ou plusieurs autres , détruire l'effet que la première produisait, indépendamment de sa propriété curative ; de sorte qu'à mesure que les bases d’un électuaire étaient plus nombreuses, les correctifs se multipliaient à leur tour, et leur nombre s’accroissait d'autant plus que l'on s'attendait à voir sortir de ce mélange de médicaments simples, jouissant tous de la faculté de guérir une ou plusieurs maladies, quelque propriété nouvelle qu'aucun médicament simple ne pouvait posséder.
Certains médicaments, administrés seuls, manquaient de lénergie nécessaire pour atteindre le but que se pr oposait, le médecin. On aidait à leur action par quelque autre corps qui put la faciliter. Ainsi le polypode était l’'auxiliaire de la scammonée ; il incisait les viscosités, que la scammonée expulsait ensuite. On ajoutaif aux drastiques, des médicaments àcres qui : attiraient les humeurs des parties éloignées du corps ,.et les livraient à l’action expulsante des purgatifs, etc... |
Telles étaient les causes de la haute opinion que les’ anciens avaient des électuaires. Les noms. dont on.les décorait annonçaient assez la valeur qui leur était accordée. Ainsi, l’on avait des électuaires sacrés, un orviétan præstantius , un électuaire universel , une ééetuait e bénit. La thériaque reçut son nom par antiphrasé (@nsuo, bête veniméuse), pour témoigner de son excellence contre tous les venins. |
La plupart de ces médicaments ont été rejetés de la matière médicale. Quelques-uns ont survécu , parce qu’ils sont doués de propriétés énergiques bien éprouvées que l’on retrouverait difficilement dans les médicaments simples.
Les dénominations d’électuaires, confections, opiats, sont presque toujours employées indisfinctement. Les anciens réservaient le nom d’opiats à ceux de ces médicaments dans lesquels ils faisaient entrer de l’opium.
Aujourd'hui, la dénomination d’opiat est réservée pour les électuaires magistraux que l’on obtient en mélangeant aumoment du besoin, une ou plusieurs poudres, avec assez de sirop pour obtenir une masse pâteuse. De pareilles préparations se distinguent à peine des conserves préparées avec des poudres, de l’eau et du sucre. Mais le nom de conserve a été continué à celles de ces préparations qui méritaient autrefois ce nom, étant préparées à l’époque favorable avec la pulpe de plantes fraiches.
On a divisé les électuaires en mous et solides. Les premiers sont des tablettes composées, et n’appartiennent pas au genre de médicaments qui nous occupe en ce moment.
Il est des règles générales auxquelles on doit s’astrendre dans la préparation des électuaires, si l’on veut ‘obtenir ces médicaments dans un état convenable :
1° Il faut faire une poudre composée de toutes les matières qui doivent être pulvérisées. On se conforme aux règles que nous avons données en parlant de la préparation des poudres composées ;
2 Quand il entre dans un électuaire des gommes-résines mollasses, et qu’en même temps il s’y trouve un excipient propre à les dissoudre, cette dissolution doit être faite. Dans le cas contraire, on divise ces matières à la faveur des autres poudres. La méthode de dissolution devrait toujours être employée : en s’y conformant, l’on est certain d’avoir les matières dans un état de division convenable ;
3 Les extraits doivent être ramollis. On dissout dans l’eau ceux quisont secs, et l’on concentre la dissolution:
4° Suivant la remarque judicieuse de M. Deyeux, on doit employer à la préparation des électuaires des miels lisses et des cassonades grasses. Il faut éviter les miels grenus et les sucres bien cristalline ; ils sont tous deux trop sujets à cristalliser, et par cela même, ils défendent moins bien l'électuaire de toute décompo-
DES ÉLECTUAIRES. | 285 sition. Les Arabes, qui accordaient une grande confiance à ces sortes de médicaments, avaient la sage précaution d'employer le sucre, quand les électuaires contenaient des pulpes ; ils diminuaient d'autant la tendance à la fermentation ; ils réservaient le miel pour les électuaires formés de poudres qui, par leur nature même, sont moins altérables ;
5° Les sirops simples ou composés qui entrent dans les électuaires doivent être portés au-delà de la consistance ordinaire : On suivra, pour leur préparation, toutes les règles que nécessitent les matières qui entrent dans leur composition, et qui ont déjà été exposées en traitant des sirops ; | 6° Toutes les matières étant disposées, il ne s’agit plus que d'en faire le mélange. Les solutions d'extraits et de gommesrésines sont d’abord mêlées ensemble. On incorpore le tout au miel ou au sirop, si l’un d’eux seulement sert d’excipient, et à leur mélange, s'ils entrent tous deux dans la composition dé l’électuaire. Le sirop doit être encore chaud; mais il ne doit pas l'être assez pour ramollir et grumeler les substances résineuses. Les poudres sont ajoutées à la fin et peu à peu, en les faisant tomber à travers un tamis à tissu peu serré, et en agitant à mesure jusqu'à ce que leur incorporation soit complète. On ajoute les huiles essentielles réduites en elæo-saccharum tout à fait à la fin. . | | Ainsi préparé, un électuaire doit être homogène, et sa consistance être celle d’une térébenthine ; il prend peu à peu plus de consis{ance à mesure que les poudres se gonflent. / Les terres inertes ne sont pas tout à fait inutiles : elles servent à tenir divisées les autres substances ; elles s'opposent à l’agslomération de certaines parties qui ont de la tendance à se réunir, et qui, par là, détruiraient l’uniformité de la masse. | Toutes les poudres n’absorbent pas la même quantité de sirop pour prendre une consistance convenable ; celle des plantes entières, des bois, des écorces, des fleurs, absorbent trois parties de sirop pour se réduire en opiat. Immédiatement après le mélange, la pâte paraît trop liquide ; mais bientôt les poudres se gonflent, absorbent le sirop, et l’électuaire a la consistance requise. Les gommes-résines demandent, à peu de choses près, leur poids de sirop : il en faut un peu moins pour les résines sèches. Les matières minérales, comme la pierre hématite, le sulfure d’an-
timoine, la limaille de fer, Fe, absorbent la moitié de leur poids de sirop. La plupart des sels neutres ‘en exigent autant ; les sels déliquescents n’en prennent presque pas.
Ces observations trouvent une “application avantageuse dans la prescription des opiats où l’on fait éntrer des matières qui sont ans action chimique les unes sur les autres. Dans le cas contraire, elles ne présenteraient souvent que de fausses indications. Ainsi, dans lopiat mésentérique, le fer S’oxide, ét durcit considérablement le composé, par plusieurs causes ; d’abord, parce qu’une partie d'eau est décomposée, et sert à oxidation du fer ; ensuite, parce qu’une autre portion d’eau reste en écibiriaison avec l’oxide formé ; et enfin, parce que cet oxide, formant une poudre beaucoup mûs ténue que le métal qui lui a donné naissance, exige, par celà même, une plus 8 grande quantité de liquide pour Er la consistance d’électuaire. L
Tous les électuaires éprouvent de l'altération peu de temps après qu ils ont été préparés. La décomposition n’est pas simultanée dans tous les éléments qui y sont réunis. Les matières sucrées et mucilagineuses, les pulpes, fermentent plus tôt que les matières extractives ; il se forme certainement pendant cette réaction spontanée des composés nouveaux. L'analyse chimique à porté peu de lumières sur les phénomènes qui accompagnent ces altérations, et sur les produits qui en résultent. La composition des électuaires est trop compliquée, pour que de longtemps on puisse espérer connaitre d'une manière précise ce qui se passe pendant ces fermentations. "Il est cependant quelques résultats que l’on peut prévoir. Ainsi, dans la thériaque; le colcothar et la terre sigillée précipitent en noir le tannin des végétaux ; ce tannin rend les substances animales imputrescibles. Les principes sucrés dégagent dé l'acide carbonique qui boursouffie la masse.
Suivant M. Guilbert, la thériaque très anciénne contiendrait Ja même proportion de miel que la thériaque faite depuis un à deux mois ; il paraît extraordinaire que la fermentation n'ait pas porté son dcbio sur le miel, substance éminemment fermentescible. D’un autre côté, la proportion de matière sucrée auraitelle été augmentée par la transformation it matières amylacées en sucre Er raisin.
Les électuaires qui renfermént beaucoup de matières mucilagineuses "et pulpeuses se détruisent complétement dans l'espace
DES PILULES ET BOLS. é 287 de quelques années : tels sont le lénitif, le diaprun, le diaphænix. Le catholicon, quoique très chargé de pulpe, se conserve pendant’un temps fort long ; il paraîtrait que cela tient, en grande partie, à une circonstance particulière de sa composition : les semences froides, qui font partie de cet électuaire, sont réduites en pulpe très fine ; une partie de l'huile se sépare, et forme, à la surface, une sorte de vernis qui garantit le reste de la masse du confact de l'air. * * | |
Quand il entre dans un électuaire beaucoup de substances aromatiques, salines, résineuses ou extractives, il est beaucoup plus durable : tels sont la thériaque, la confection d'hyacinthe.
DES PILULES ET BOLS
On nomme pilules, de pilula, petite balle, des médicaments d’une consistance de pâte ferme , telle qu’elle n’adhère pas aux mains, et qu’elle me s’aplatit pas après qu’on: lui a donné Ja forme a LA TON TON RP 338
_ L'usage des pilules est très ancien : le principal motif de leur invention a été, sans Contredit, de faire ayaler plus facilement.aux malades des médicaments d’une saveur désagréable, ou qu’il était utile de ne pas laisser séjourner dans la bouche, soit, à cause de leur ténacité, soit parce qu'ils auraient pu agir sur ses parties intérieures. | |
La composition des pilules est extrêmement variée : souyent ce sont des médicaments très compliqués. On y fait entrer des pulpes, des extraits, des résines, des gommes-résines, des matières minérales, des poudres, ete. |
Il est des matières qui ont naturellement la consistance nécessaire pour être roulées en pilules et conserver cette forme ; et quand ces matières sont très solubles et que par conséquent elles peuvent se diviser facilement dans l'estomac, on peut les employer sans aucune addition ; mais il en est beaucoup d’autres qui sont trop fermes ou trop molles, et qui ont besoin d’être ramenées au degré de consistance convenable. |
IL en est d’autres qui, bien qu'ayant naturellement la consistance requise, ont besoin derecevoir une matière qui les divise, de peur qu’en raison de leur insolubilité, elles ne traversent le canal intestinal sans se diviser, ou que, par leur àcreté , elles ne
viennent à agir trop activement sur quelque point limité de l’estomac ; telles sont les résines que la contusion ou quelques gouttes d'alcool ramolliraient suffisamment pour qu'elles puissent prendre la consistance pilulaire, mais qui sous cet état ne présenteraient pas les garanties nécessaires d'action ou d'innocuité.
On corrige ces états particuliers des corps au moyen de substances d’ailleurs fort différentes, qui prennent le nom d’excipients, et dont la nature dépend de celle des autres matières qui entrent dans la composition des pilules. L'huile est l’excipient des pilules de savon; c’est le vinaigre dans celles de Bontius, le baume de soufre anisé dans les les de Morton ; l’oximel scillitique dans les pilules de scille, un sirop dans les pilules de cynoglosse, les pilules bénites de Fuller, et les pilules antecibum : on se sert aussi de mie de pain, d'extraits, de mucilages, de poudres inertes, etc.; mais toutes ces matières ne sont pas également appropriées à la confection des pilules.
Les mucilages ont le grand inconvénient dé durcir DéHiCOUp la masse en se étrsronr de sorte qu’elle devient tout à fait sèche et cassante. Îl peut en résulter de graves inconvénients ; le premier, que les pilules traversent les voies digestives. sans être attaquées; le deuxième, qu’elles peuvent séjourner. trop longtemps contre quelque partie de l'estomac et des. intestins , et y déterminer une irritation, si elles contiennent une Pic àcre.
Les huiles volatiles ne lient bien les masses qu Mutant qu elles sont riches en parties résineuses; autrement, les pilules que l'on a préparées avec leur aide se dessèchent et se ne au bout de quelque temps.
Quelques 8 gouttes d'alcool ramollissent les résines et. les gommes-résines, et leur donnent la consistance convenable.
Enfin, lon ne doit pas perdre de vue que l’excipient doit être approprié à la nature des matières qui entrent dans la composition d’une masse pilulaire. | |
En général, on doit employer à la préparation des pilules, des excipients qui se délaient facilement, à moins que celles-ci ne , soient elles-mêmes formées de substances très solubles : le miel, le savon, remplissent toutes les conditions désirables. Si au bout de quelque temps les pilules se sont desséchées, on les ramollit en les battant avec une quantité convenable d’excipient.
DES PILULES ET BOLS
Quelquelois l’'excipient est inutile, par exemple, pour les matières résineuses que la chaleur ramollit facilement, et qui reprennent leur consistance par le refroidissement : telles sont les pilules de térébenthine cuite. Les excipients sont encore inutiles quand les principes constituants des pilules ont naturellement la con- Sistance requise.
Il peut arriver que l’excipient soit solide : c’est toutes les fois que le mélange des matériaux donne une masse dont la consistance est trop molle: On la ramène au point convenable en yÿ ajoutant une poudre inerte qui absorbe l'humidité surabondante, sans rien ajouter aux propriétés des pilules.
En général, on peut dire que, pour qu’un excipient soit propre à former une masse pilulaire, il faut qu’il puisse en lier toutes les parties, ce qui n’aura lieu pour les excipients liquides qu’autant qu’ils seront capables de dissoudre tout ou partie de la masse, ou qu'ils auront eux-mêmes une viscosité propre à souder les particules entre elles. Quant aux excipients solides, ils rempliront d’au- | tant mieux le but qu’on se propose, qu'ils seront susceptibles | d’absorber plus parfaitement les liquides surabondants.
Les sirops, les extraits, le miel sont principalement conve-
| nables pour lier les poudres et leur donner la consistance pilu-
| laire.
| Les poudres inertes de la réglisse, de la guimauve et l’amidon servent, le plus souvent, à donner aux extraits et aux matières
molles la consistance requise.
Les poudres résineuses, comme la térébenthine cuite en poudre, peuvent être employées avec avantage à épaissir les térében- _thines : la magnésie réussit encore mieux ; On se sert aussi d’un mucilage pour les diviser, et d’une poudre inerte pour leur donner de la consistance.
Le savon lie très bien les matières grasses ; il augmente beaucoup la solidité de l’onguent mercuriel. L'action du phosphate de chaux sur celui-ci est encore plus remarquable.
Pour former une masse de pilules, on met les extraits dans un mortier de fer que l’on a échauffé avec de l’eau bouillante. On ajoute les baumes, les résines, le savon ; on mêle bien toutes ces matières ; on y ajoute une quantité convenable d’excipient , puis enfin, les poudres, qui doivent avoir beaucoup de ténuité, et que l’on à mélangées d'avance. On pile longtemps la masse
290 DES MÉDICAMENES GOMPOSÉS ANOMAUX.
pour en bien unir et lier toutes les parties, et quand, en examipant son intérieur, on voit qu’elle est homogène, l'opération est terminée. EME
On reconnait qu'une masse pilulaire a acquis la consistance convenable, à ce qu’elle cesse d’adhérer au fond du mortier, à ce qu’elle s'attache peu aux doigts, enfin, à ce que les pilules se font aisément et ne s’aplatissent pas.
IL est des matières qui se ramollissent quand on vient à les mêler ensemble. Il faut y faire attention dans la composition des formules. On observe un semblable phénomène, quand on mêle des extraits, et en particulier l'extrait de fiel de bœuf avec des . matières alcalines.
On conserve les pilules en masses, et on ne les roule qu'au besoin; de cette manière elles se dessèchent moins. On les met dans des pots, ou bien on les roule dans du parchemin.
Au moment de livrer les pilules, on divise les masses à l’aide d'un instrument particulier, que l'on nomme pilulier. Pour qu’elles n'adhèrent pas entre elles, on les recouvre d’une poudre. C’est l'iris, l’amidon, la racine de réglisse; celle qui mérite à juste titre la préférence, est la poudre de lycopode, d’abord, à raison de sa ténuité; mais ensuite, comme elle est mouillée difficilement par l’eau, elle garantit les pilules du contact de l'air, et ne forme pas d’ailleurs une croûte à leur surface, en s'imprégnant de leur humidité. |
Quelquefois, au lieu de rouler les pilules dans une poudre, on
les revêt d’une feuilled’or ou d’une feuille d'argent : on se sert, à cet effet, d’une boîte sphérique; on y met les pilules avec
les feuilles métalliques, et on imprime à la boite un mouvement
circulaire. Pour que le métal s'attache bien aux pilules, il faut
qu’elles ne soient ni trop molles ni trop dures. Dans le premier cas, elles prennent une grande quantité de feuilles métalliques, et n’ont pas de brillant ; dans le second, le métal ne s’y attache | que par plaques ou pas du tout, et Von est obligé de les rouler
préalablement dans les doigts légèrement empreints de sirop.
xt flfaut avoir. soin de ne.pas mettre plus de feuilles de métal
qu'il n’est nécessaire ; car la beauté des pilules réside dans la netteté de l'application et le brillant de leur surface. audi 1890 H-est des pilules qu’il est impossible de dorer ou d’argenter!:
ce sont celles dans la composition desquelles il.se trouve quélque
DES PILULES ET. BOLS. EPP 291 matière capable de s’unir au métal. Telles sont les préparations mercurielles et les préparations sulfureuses. TN Depuis quelques anhées, s’est introduit l’usage d’envelopper.les pilules dans une petite capsule gélatineuse ; quand les matières sont à l'état liquide ou molles , l'emploi d’une capsule faite à l'avance est indispensable ; mais, quand on opère sur une masse de consistance pilulaire, on a recours au procédé fort ingénieux que nous devons à M. Garot. Ÿ | Après avoir fait les pilules de la grosseur indiquée, on les met à la pointe d’une épingle ; on se sert à cet effet d'épingles noires, longues et très minces. D'autre part, on fait fondre de la gélatine purifiée (grénetine) à une douce chaleur, en ayant soin d’ajouter un peu d’eau, de manière que par le refroidissement ellese prenne en une gelée très consistante ; sur une once de gélatine deux ou trois gros d’eau suffisent ordinairement. Lorsque la gélatine!est fondue , on la maintient en cet état au bain-marie, parce qu’auirement il se formerait à la surface une pellicule qui gênerait l'opération. Les choses étant ainsi disposées, on trempe chaque pilule dans la gélatine fondue jusqu’à l’endroit où elle se trouve piquée par l'épingle, on l'en retire aussitôt en lui faisant subir un mouvement de rotation sur elle-même; puis ôn fiche l'épingle, soit dans une pâte, soit dans une pelotte, afin de tenir la pilule en Fair (de la même manière que l’on opère pour les ‘allumettes oxigénées). Lorsque l'on a enduit une cinquantaine :de pilules on procède à l'obstruction du trou formé par l’épingle. A cet éffet on prend une des épingles avec la, pilule à son extrémité, et’on la présente horizontalement, en tenant la pilule de l'autre main; à la flamme d’une bougie. La chaleur se communique instantanément à l'extrémité de l'épingle engagée dans la’ pilule, de ‘sorte qu’en prenant cette épingle avec précaution, cette chaleur suffit pour liquéfier les bords du trou ét les souder ensemble : de'cette:maz nière, on obtient une pilule parfaitement ronde, brillante, dont la soudure est à peine visible et qui conserve la couleur propre de la masse. Îl faut avoir soin de ne pas laisser trop'sécher,-ear lors de lobstruction, la gélatine au lieu de se fondre, se raccornirait par la chaleur. .Hoieneues Pour les pilules ordinaires , une‘seule couche de gélatine suffit pour intercepier touté odeur; mais pour certaines substances à. odeur très pénétrante, ‘telles que le baume de copahu; l'Huile» 19°
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animale, les huiles volatiles, etc., il est nécessaire de tremper utié seconde fois dans la gélatine.
On désigne sous le nom de bols des médicaments qui ne dit fèrent des pilules que par leur volume plus considérable. Souvent on leur donne la forme d’une olive pour que les malades puissent les avaler plus facilement.
Leur préparation est assujettie aux mêmes règles que celle des pilules ; seulement on les fait plus mous.
DES POTIONS
Une potion est un médicament liquide, toujours composé, qui peut contenir les substances les plus diverses et qui est destiné à être pris par cuillerées.
li entre ordinairement dans la composition des potions un sirop à la dose de 1 à 2 onces, des eaux distillées, des infusions végétales à la dose de 2 à 4 onces. Ce mélange est quelquerois la base médicamenteuse de la potion, d'autrefois il n’est qu’an véhicule propre à recevoir quelque substance plus active, qui seule a quelque efficacité et qui n’est que délayée par le liquide.
On distingue 3 genres de potions, les juleps, les loochs et les potions proprement dites.
Un julep est une potion ordinairement composée de sirop et d’eaux distillées. On y fait entrer quelquefois des mucilages, des acides, mais jamais de poudres ou de substances huileuses qui puissent troubler sa transparence. i
Les loochs sont des potions dont la consistance est plus épaisse que celle des sirops ; leur base est presque toujours un mucilage, souvent on y fait entrer des huiles ou des médicaments plus actifs.
Nous désignerons sous le nom spécial de potions toutes celles qui ne sont ni des loochs, ni des juleps. Nous les diviserons en deuxséries : la première comprendrales potions quinecontiennent que des matières solubles qui ne peuvent en troubler la transparence; dans la seconde, seront les potions dans lesquelles on fait entrer des corps qui ne peuvent se dissoudre, et qui restent en suspension.
Nous n'avons presque rien à dire sur le mode de préparation des potions de la première série, Elles consistent, pour ainsi dire, en de: simples, solutions; nous ferons observer seulement que
DES POTIONS
lorsqu'au nombre de leurs composants se trouvent des corps volatil:, il faut avoir. soin de ne les ajouter qu’en dernier, afin d’éviter autant que possible leur déperdition. DT
Les substances qui, introduites dans une potion, peuvent en troubler la transparence, sont : lesrésines, les gommes-résines, les huiles fixes et volatiles, les teintures alcooliques ou éthérées, les poudres, les extraits, les électuaires. ù
Ce que/nous avons dit sur la préparation des émulsions artificielles, se rapporte également bien au mélange des résines, gommes-résines, huiles et teintures alcooliques-qui-entrent dans les potions (voyez page 138). | |
Les poudres que l’on fait entrer dans les potions doivent avoir un grand degré de ténuité. On les délaie préalablement dans le Sirop pour les avoir plus divisées ; on ajoute ensuite le reste’ du liquide. | 1 AIG
On délaie les électuaires par simple trituration.
Les extraits doivent être triturés dans un mortier jusqu'à ce qu'ils soient divisés. Ce procédé est préférable à celui qui consiste dans leur dissolution à chaud ; ils seraient infiniment moins divisés. Les parties extractives qui ont perdu leur solubilité par l'action du feu, ou les parties insolubles dans l’eau qui ne s'étaient dissoutes qu'a la faveur d’autres corps, et qui se sont séparées lors de la concentration des liqueurs, formeraient des parties grossières en Suspension ; on pourrait les séparer par la filtration, mais, comme dans un grand nombre de cas elles ont des vertus médicamenteuses prononcées ; il vaut beaucoup mieux les laisser dans la po-
tion, en ayant soin de lés atténuer le plus possible. À
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POUR L'USAGE EXTERNE
len0DES CÉRATS, POMMADES ET ONGUENTS.
Les cérats, les pommades et les onguents, sont des médicaments, destinés! àl’usage externe, dont la base est une matière grasse-owrésineuse, et dont, la composition est, du reste, très variable. Le Codex les a divisés en trois sections. |
La première comprend les cérats ou Élæocérolés qui sont formés d'huile et de cire; et qui contiennent bien rarement d’autres matières grasses. :
Lespommades, appelées aussi graisses médicanenteuses et liparolés, forment la seconde série. Elles sont généralement composées de graisses animales ünies à différents principes ; on ne faitpasentrer de substances résineuses dans leur composition, où elles y sont en faible quantité.’
Les onguents ourétinolés qui constituent la troisième série sont caractérisés: parleur consistance ordinairement plus ferme, par là forte quantité. de‘résines que l’on y fait entrer, et parce qu’ils ne contiennent jamais en combinaison des substances métalliques. Toutes ces distinctions sont plutôt conventionnelles que rigoureuses. Il serait souvent difficile, en les prenant à la lettre, de décider à laquelle de ces définitions doivent être rapportés certains de ces composés. Heureusement toutes ces distinctions sont de fort peu d'importance.
j pa DES CÉRATS.
(Elæocérolés.)
Les cérats sont des médicaments externes formés d'huile et de cire, et quelquefois de blanc de baleine, dont la consistance , toujours molle, varie suivant les proportions dans lesquelles on unit les corps gras précédents. Ils admettent souvent, dans
| DES CÉRATS. . 995 leur composition , des liquides , des extraits , des sels ; ; des poudres , etc. REIROIAS
Comme une des conditions à remplir dti la côntection d'u grand nombre d’entre eux est de les obtenir blancs , il ne fäut hesliser aucune précaution pour y PR Voiéi les “pin générales pour leur préparation :
On n’emploiera que des vases très propres ;
L’huile et la cire devront être récentes ;
On donnera la préférence sur les autres huiles à l'huile d'a mandes douces et à celle d'olives ;
On fera fondre lés matières grasses à une très douce chäleur, même au bain-marie ; car, par une élévation un peu forte de température , les mâtières grasses $ ‘altéreraient et le sie aurait moins de blancheur ; |
Pour que les matières été moins longtemps sur le féu , on aura le soin de diviser, en fragments peu DE à 4 ré et le blanc de baleine.
Quand les matières grasses auront été fondues chien: on les versera dans un mortier, et on les agitera jusqu’à trait refroidissement , en ayant le soin de faite retomber continuéllement dans le mortier les portions dé matière qui s’attachent contre ses parois. Elles y prendraient une consistance plus grande que celle de la masse, et l’on aurait pr de peine à les diviser de nouveau.
Quand on opérera sur de grandes quantités, on dévra échauffer préalablement le mortier avec de l’eau bouillante pour que le refroidissement se fasse plus lentement, que la portion de matières qui s'attache sur les parois n°Y déviéhinié pas trop promptement solide, et que l’on ait le temps de la faire retomber et de la mélanger au reste de la masse avant qu'elle n’ait pris assez de consistance pour ne plus pouvoir s’y mêler. A Ta Pharmacie centrale des hôpitaux, où l’on fabrique pour chaque dose environ 100 livres de cérat, on se sert d’une espèce de grande bassine en tôle, bien étamée ? à l’intérieur. Elle est placée sur un
trépied en fer qui lui donne de l’aplomb , et la matière est agitée au moyen d’un long bistortier élargi à sa base, et qui est ter miné par un long manche en fer. Celui-ci at passé dans un anneau qui termine une barre de fer fixée dans le mur, et qui sè trouve placée à une hauteur convenable au-dessus dù céntre de
la bassine. Une fois que la tige du bistortier a été passée dans cet anneau, l'opérateur n’a plus qu’à s'occuper de lui imprimer un mouvement dans divers sens sans avoir besoin de le supporter. Ce système est fort avantageux dans la préparation des diverses compositions onguentaires ou emplastiques. L’emploi d'un vase métallique a également ici un avantage bien réel : les pharmaciens savent que ce n’est que par de grands soins que l’on parvient à avoir du cérat sans grumeaux, et il peut paraître impossible d'y parvenir en opérant à la fois sur un quintal de matière.
Cela est pourtant facile quand on se sert d’un vase métallique. Tant que le mélange de cire et d'huile est chaud , le vase qui est conducteur du calorique conserve de la chaleur dans toutes ses parties ; de sorte que lorsque le refroidissement commence à se faire sur les parois latérales , celles-ci ont encore une température moyenne, qui empêche les matières qui y adhèrent de prendre beaucoup de consistance, et qui leur permet alors de se mélanger facilement au reste de la masse.
Quelquefois , au lieu d'opérer ainsi qu'il vient d'être dit, on laisse refroidir tranquillement les matières ; et quand elles sont solidifiées, on les räcle par couches minces que l'on triture ensuite dans un mortier jusqu’à ce qu'il ne reste plus de gruimeaux. Cette pratique demande beaucoup de temps , parce que la cire qui a cristallisé dans le mélange par le refroidissement lent, ne peut plus être divisée que par une frituration longtemps prolongée.
Les matières salines, les poudres, les extraits ne doivent être ajoutés au cérat que-lorsqu'il est parfaitement uni.
Les poudres seront très fines , les sels bien divisés, el les extraits dissous dans une petite quantité de liquide.
La manière d’incorporer les eaux distillées ou les solutions d’autres principes médicamenteux ; n’est pas toujours, Ja même : le plus communément, quand le cérat est fini, on y ajoute le liquide petit à petit en agitant vivement. On observe que le mélange blanchit par l'interposition de l’eau et de l'air entre ses parties. |
Je rapporte comme exemple de ce genre de préparation, la. formule du cérat simple, de la pommade pour les lèvres ef du cérat de Galien.
DES CÉRATS. 297
Cérat simple.
Pr.: Huile d'amandes douces. tossosrenéècscues 3 Cire blanche: & LES PME En f
Faites fondre à une douce chaleur ; versez dans un mortier, el triturez jusqu’à ce que le tout soit bien divisé.
Ce cérat est destiné à devenir, par incorporation , la base de plusieurs cérats ou pommades composés.
Fommade pour les lèvres.
:Pr.: Huile d'amandes douces. ..........,..,...: ° RCE DO RR NL sue nach mou di 50 CRE ;:
Racines d’orcanelte....,.......,,,...,... 1/8
On fait chauffer ces matières au bain-marie , jusqu’à ce que le corps gras ait pris une couleur rouge assez vive. On passe avec expression à travers un linge et on ajoute par once de pommade 2 à 3 gouttes d'essence de roses; on agite jusqu’à ce que la liqueur commence à se refroidir et on la coule dans de petites boîtes en bois.
Cérat de Galien,
Pr.: Cire blanche 00.090: ons eresesress À Huile d'amandes douces. ......,..,........ 4 Eau de roses. 0.2.0 °.°°9te00.000e0vee 3
E,S. À. ainsi qu'il a été dit plus haut.
Quelques praticiens font fondre les matières grasses au bainmarie, dans l’eau qui doit faire partie du cérat; ils versent le mélange dans un mortier, et l’agitent continuellement jusqu’à ce qu'il soit refroidi.
Quel que soit le procédé dont on se soit servi, le cérat est également bon, s’il est parfaitement uni, et si le liquide ne s’en sépare pas. | TT
On recommandait autrefois d'ajouter quelques gouttes d'huile de tartre au cérat, pour le blanchir. Cette addition a l'inconvénient grave de lui donner de l’âcreté. Si on en ajoute en excès, le cérat est détruit, et converti en une eau blanche savonneuse.
Dans les hôpitaux on substitue la cire jaune à la cire blanche.
On obtient ainsi un cérat d’une couleur jaune, que quelques médecins croient doué de propriétés particulières utiles.
DES POMMADES
( Liparolés. )
Le mot Pommade, dans son origine, n’a été donné qu’à des. médicaments de bonne odeur destinés à la toilette, et dans les quels.on faisait souvent entrer des pommes. On l’applique maintenant à des composés de matières grasses, d’une. consistance molle et chargés de différents principes aromatiques et médicamenteux. Les pommades diffèrent essentiellement des onguents en ce qu’elles ne contiennent pas de matières résinéuses, ou qu’elles n’en contiennent que fort peu.
On peut les diviser, quant à leur nature, en trois séries :
1° Les pommades par simple mélange; elles sont formées d'u excipient graisseux mêlé-à diverses matières, ‘qui lui sont, trs. niquement mélangées ;
2: Les pommades par solution ; elles sont obtenues par solution dans l’excipient graisseux de différents principes, le plus souvent fournis par les végétaux;
3° Les pommades par Rp in chimique; ce sont celles qui résultent d’une action chimique bien manifeste, entre les Corps gras et lés composés ordinairement de rire minérale qu’on leur adjoint.
La seconde classe de pommades a déjà été étudiée quand il s 'est agi des solutions obtenués au moyen des co gras (og. p.165).
POMMADES PAR SIMPLE MÉLANGE
Leur eéxcipient est souvent l’axonge, auquel on ajoute aéaie: fois un peu de cire pour lui donner une consistance plus ferme. On lui substitue le beurre, un mélange d’huile et de cire, une des graisses médicamenteuses et odorantes appartenant à la série suivante, et souvent un RÉRTE de plusieurs de ces excipients.
«On y incorpore, par simple mélange, les substances médicamenteuses, et, s’il se produit des phénomènes chitniques , ce n'est qu'au bout d'un temps plus où moins considérable; et alors le médicament altéré perd dés qualités qu’on recherchait.
Le mélange des matières médicamenteuses à 'excipient. graisseux se fait dans un Mortiér ou sur un porphytre. 1 ést important
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que ces corps soient parfaitement ( divisés : aussi a-{-on l’attention de porphyriser préalablement les tubstanees minérales, et mème de porphyriser la pommade après le mélange, dans les cas où une extrême ténuité est mponsable par exemple, pour 1e pommades ophthalmiques.. : EE
Quelquefois :on fait le méhnge à froid, et cette mb suffit quand on ne prépare qu’une petite quantité de pommade; mais quand on opère sur de fortes proportions, il faut faire fondre le corps gras, et ÿ incorporer les poudres quand il est en partie refroidi : on obtient; par ce procédé, avec moins de temps et de peine, un mélange plus exact.
Il est quelques pommades que l’on fait, par des procédés particuliers : telle est la pommade mercurielle.
Parmi les pommades par simple mélange se trouvént :
L’onguent de tuthie; La pommade épispastique verte; La pommade de cyrillo; : | La pommade mercurielle ;
- La pommade-hydriodatée, etc.
Jerapporte comme exemple la préparation dubaume Nerval :
Baume Nerval,
Pr: Moëlle de bœuf: ........... nee pm 7 à Huile de muscade par ‘expression... ..,...1 92 Essence de romarin. .............e..e. 29 12] 0
— : de girofles. . .... Si uloe as AIRE Camphre. sp sgusie oo ne o dois vies de sn 08 0 010 rer Lil | Baume de Tolu…. conso coneres nee voie e 2, Alcool à 88c (340 CHR NU PL FO EL
On fait liquéfiér ensemble la moëlle de bœuf et l'huile de muséade ; ‘ôn verse le mélange ‘dans une boutéiite à large ouverture ; on y djobté les essences, le caïnphre en poudre, ét le baume dé ol dissous dans l'alcool : ‘on fait Tondre te tout au bain-marie ; on le mélinge ‘exactement, êt Ton conserve dis des vases ‘bien bouches.
Cette pommade est employée ‘en frictions éxcitantes coRue la _ paralysie, les douleurs rhumatismales, ete.
CMMADES PAR COMBINAISON CHIMIQUE
Les compositions de ce genre les plus employées sont : la pommade oxigénée, ou onguent nitrique, la pommade citrine, ou pommade au nitrate de mercure, et l’onguent nutritum.
Je donne comme exemple la préparation de la pommade nitrique.
POMMADE OXIGÉNÉE.
(Fommade ou onguent. nitrique.)
PES ATONEL nues sun se en seeds oo. 8.
Acide nitrique à 32 degrés. .............,. ‘LS
Faites liquéfier l’axonge à un feu doux dans une terrine vernissée; ajoutez l'acide petit à petit, et remuez, en laissant sur le feu jusqu’à ce que le mélange commence à bouillir ; retirez du feu et continuez à agiter jusqu'à ce que la matière soit en-grande partie refroidie ; coulez-la dans des moules de papier.
Dans cette opération l'acide nitrique est décomposé. Son oxigène agit sur une partie du carbone et de l'hydrogène de la graisse, d’où résulte de l’eau et de l’acide carbonique qui se dégagent en même temps que le deutoxide d'azote provenant de la désoxigénation de l’acide. ‘
L’acide nitreux, formé en même temps, réagit sur l’axonge par un mode d'action encore inconnu, et la transforme en un nouveau corps gras, qui fond à 36° et qui est soluble en toutes proportions dans l’éther. C’est l’élaïdine qui a été étudiée par M. Boudet, et qui, ayant plus de solidité que la graisse, communique au produit une consistance plus grande que celle que la graisse avait d’abord. Nous ne savons pas non plus quelle est la nature des corps qui se forment par la décomposition de la graisse par l'acide nitrique, ou par l’action secondaire de cet acide sur l'élaidine. MM. Bussy et Lecanu ont trouvé que, parmi les produits de la réaction, se trouvait de l’acide oléique et de l’acide margarique. Ne se fait-il pas plutôt l’acide élaïdique de M. Boudet (fusible à 44), qui est le résultat ordinaire de la saponification et de la distillation de l’élaïdine. Il se fait aussi une matière . jaune que l’on peut séparer par l'alcool froid, mais elle est en très petite quantité,
DES ONGUENTS
Là pommade oxigénée contient de l'acide nitrique qui continue
à agir sur la graisse en augmentant toujours de plus en plus sa
consistance; en même temps, la couleur jaune que la pommade
avait d'abord, se détruit peu à peu, Aussi, il est nécessaire de n'en préparer qu'une petite quantité à la fois. |
La pommade oxigénée est employée contre la gale et les dartres.
DES ONGUENTS, (Rétinolés.)
On nomme onguents des pommades composées d’un COrps gras et résineux, dans lesquelles on ne fait pas entrer de substances métalliques en combinaison.
Les onguents sont des excitants dont on fait usage contre les ulcères atoniques , aiin d'en modifier la surface et d’en hâter la cicatrisation ;: on les emploie encore pour hâter la suppuration dans les tumeurs où il n’existe pas d’inflammation. |
On emploie souvent indifféremment les expressions de Paumes . €t Onguents. Cette dernière, dans sa véritable acception, devrait être réservée pour les médicaments destinés à oindre la peau. Le mot baume serait réservé pour les pommades résineuses destinées à être appliquées sur des parties entamées ou près de l'être.
Ordinairement, pour préparer un onguent, on fait fondre ensembie les matières grasses et les matières résineuses ; on passe à travers un linge, pour séparer les impuretés, et l'on agite, au moyen d'un bistortier, jusqu’à parfait refroidissement. On obtient, par cette manipulation, des onguents moins tenaces, et dans lesquels la résine est bien divisée.
Quelquefois on fait fondre certaines matières à part. C’est lorsqu'elles se liquéfient plus difficilement que les autres. Cette pratique trouve son application dans la préparation de l’'onguent basilicum et de l'onguent de styrax.
Quard il entre dans la composition d’un onguent des substances odorantes ou volatiles, on ne les ajoute qu’à la fin. C’est ce que l'on doit surtout avoir soin de faire pour la térébenthine, le camphre et les huiles essentielles.
Quand on devra incorporer à un onguent quelque matière pulvérisée, on la prendra très fine.
La préparation de l’onguent basilicum nous servira d'exemple.
__ ONGUENT, BASILICUM, (Onguent de poix et de cire).
Pr.: Poix noire. ......#e.seee see ss home À L Cire jaune, ......scesosseonsecesseosesee 1 Colophane. ....,.,..... A PES QE NE NA 1 , Huile d’olives..... PORC SAT ie Sat OA . 4
Faites liquéfier ensemble la poix et la colophane ; ajoutez la cire et l'huile : quand le tout sera fondu, passez au-dessus d’un mortier ou d’une terrine à fond convexe; agitez avec un bistortier jusqu’à ce que l'onguent soit simplement tiède; versez-le dans des vaisseaux convenables. dpi
On mettait autrefois dans cet onguent de la poix-résine; on lui a substitué la colophane. Elle n’a pas, comme la poix-résine, l'inconvénient de se tuméfier et de rendre la liquéfaction des autres matières plus difficile. |
On préparait autrefois cet onguent en liquéfiant ensemble toutes les matières. M. Gay a conseillé, avec juste raison, de commencer par fondre d’abord la poix : il s’en dissout davantage. Quand.on passe Le produit, il reste, sur les parois de la bassine, une grande quantité de matière noire, qui est peu soluble dans l'huile, et qui paraît être formée de résine altérée et de charbon.
Cet onguent, comme presque toutes les préparations de ce genre, est employé comme excitant, pour hâter la cicatrisation des ulcères indolents.
DES EMPLATRES.
Les emplâtres, par leur composition, se rapprochent beaucoup des onguents; ils en diffèrent essentiellement par leur consistance; ils deviennent. moins fluides par la chaleur, de telle sorte, que la température du corps les ramoliit sans les faire couler, et qu'ils conservent la forme qu'on léur a donnée. °°°": o
Les emplâtres appliqués sur la peau y produisent une excitation locale, d'un effet: lent, mais qui peut se propager assez profondément ; il arrive souvent aussi qu’une partie des éléments qui lescomposentsont absorbés et pénètrent dans la circulation ; quand on attend d’eux un pareileffétsil faut, autant que fairésé peut, méttre la matière active à la surface de l'emplètre; car si la
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masse résineuse qui l'enveloppe est favorable par l'excitation bu qu’elle produit elle-même; d’un autre côté, en enveloppant
les substances actives, elle s'oppose à leur contact intime avec: la peau.
Relativement à leur composition, on divise les emplätres en deux classes : ceux de la première ont une composition entièrement semblable à celle des onguents, dont ils ne diffèrent que par la plus forte proportion des spl solides. On les désigne sous la dénomination d’onguents solides et d’onguents pra ane
La deuxième série des emplâtres comprend tous ceux dont la base est un sayon de plomb. Il est beaucoup de pharmacologistes qui n’appliquent qu’à ces derniers composés la dénomination d’emplâtres.
ONGUENTS EMPLATRES, (Rétinolés. )
La manière de préparer les emplâtres de cette série diffère à peine, et souvent même ne diffère en rien de celle mise en usage dans la fabrication des onguents.
Le plus souvent on fait fondre ensemble toutes les matières : l’'emplâtre de cire, celui de blanc de baleine en sont des : exemples.
Quand il entre dans la composition des emplâtres de la térébenthine, on ne l’ajoute qu’à la fin, pour ne pas dissiper par la chaleur une partie de l'huile essentielle. Le principal inconvénient qui en résulterait serait d’avoir une masse emplastique d’une consistance trop ferme.
Après avoir liquéfié les matières grasses et résineuses, ony incorpore souvent différentes autres substances : celles-ci doivent toujours être parfaitement disposées au mélange : ainsi, les poudres auront la plus grande finesse, les extraits seront ramollis: le mercure sera éteint ; le camphre sera dissous dans un peu d'huile; toutes ces matières devront être mêlées peu à peu. On fera tomber les poudres à travers le tissu d’un tamis très lâche, et l'on agitera à mesure, afin de les diviser parfaitement dans la masse, et qu’elles n'y forment pas de grumeaux : leur quantité ne devra pas dépasser le huitième de la masse, sans quoi Lripiètne n ‘aurait pus de 1 et il serait difficile de le malaxer. HOUSE
Autrefois, On ajoutait les gommes-résines aux euh plétpetà après
les avoir réduites en poudre. Il faut, si lon veut conserver ce procédé, que l’emplâtre ne soit pas trop chaud, et faire tomber les gommes-résines en poussière au moyen d’un tamis, de manière à ce qu’elles restent très divisées, et ne se grumèlent pas. Elles donnent presque toujours à l’emplâtre un aspect désagréable et une texture peu lisse, en y formant une grande quantité de petits points colorés : aussi est-il préférable de les ajouter après les avoir dissoutes, et avoir après concentré la solution. Le vinaigre a été proposé comme dissolvant ; mais ses propriétés comme tel ne sont pas très efficaces, et on lui a substitué avec avantage l'alcool faible. On concasse les gommes-résines, on les fait dissoudre dans l'alcool à 22° à la chaleur du bain-marie; on passe la dissolution avec expression au travers d’un linge, et on l’évapore en consistance d’extrait mou. C’est en cet état qu’on incorpore les gommes-résines à l’emplâtre.
On peut remplacer l'alcool faible par un mélange d’eau et d’essence de térébenthine, ou même se contenter de diviser les gommes-résines par l’eau, en réalisant la condition d’évaporer jusqu’en consistance d'extrait mou; on peut encore faire liquéfier les gommes-résines dans la térébenthine en ajoutant une pelite quantité d’eau, ou avec les autres matières résineuses; {ous ces procédés réussissent ; mais les deux derniers sont d’une exécution difficile quand on opère sur des masses un peu considérables de matières.
Le mélange de graisses, de résines et de cire qui constitue les onguents emplâtres peut présenter de grandes variations, mais elles ne sont pas toujours importantes. Il est tel emplâtre où ce mélange n’est qu’un excipient propre à recevoir la matière active et à la fixer sur un point quelecnque du corps, par exemple, dans l’emplâtre vésicatoire, dans celui d’acétate de cuivre, et alors tout mélange, quelle que soit sa nature, pourvu qu’il ait une consistance convenable, serait également propre à être employé.
D’autres fois la nature de l’excipient n’est pas une chose indifférente : c’est quand il a par lui-même une action propre, comme dans l'emplâtre agglutinatif ou dans l’emplâtre fétide. |
: Toutes les matières qui font partie de l’excipient ne concouren pas également à lui donner de la solidité. Les résines sèches qui se ramollissent par la seule chaleur de la main, donnent peu de. consistance ; les résines ou les gommes-résines qui contiennent
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de l'huile volatile, ramollissent plutôt qu’elles ne solidifient la composition; mais l’huile essentielle sert de liant aux différents principes résineux et rend la masse plus agglutinative. La cire contribue à donner beaucoup de consistance aux mélanges emplastiques.
Toutes les matières qui entrent dans un emplâtre étant mélangées, on le laisse refroidir en grande partie, puis on le malaxe avec les mains mouillées, sur une table également mouillée, pour perfectionner le mélange et lisser le produit ; on le divise ensuite en cylindres plus ou moins gros, que l’on nomme magdaléons.
Quand un emplâtre contient beaucoup de matières solubles dans l’eau, soit-extractives, soit salines, on a la précaution de le malaxer moins longtemps, et en faisant usage de la moindre quantité d’eau possible.
L'emplâtre de mucilage nous servira d'exemple Pour ce genre de préparations.
EMPLATRE DE MUCILAGE.
Pris Huile de mucilage.::\,.., 3... 1... PPP TRS Résine de pin. ......... Min ei ie à af 38 LIN HO RARE a 1 Cire jaune. ........ at cie Dale rate ar male a OC Gomme ammoniaque. ...............,..
Opopanar NES CREME QU CAT SE F4 Safran:en poudre... c... 1/3
On fait liquéfier sur un feu doux l'huile et les résines ; ON passe ; on ajoute la Cire que l’on fait fondre à son tour ; on incorpore les gommes-résines, dissoutes à la manière ordinaire, et amenées en consistance d'extrait, et à la fin on ajoute le safran.
Je ne dois pas négliger de rapporter ici l’heureuse amélioration que M. Pianche a apportée dans la formule générale de certains emplâtres et qui consiste dans l’union de l'extrait alcoolique des plantes actives avec une petite proportion de masse Céro-résineuse. Ces nouvelles préparations sont bien préférables aux compositions anciennes. du même genre que l’on trouve dans les anciens formulaires, et dans lesquelles la matière médicamenteuse était noyée au milieu d’une grande masse d’emplâtre quien masquait presque fotalement les effets. Dans les formules de M.. Planche, les matières étrangères ne forment que le tiers du produit, et ne
Re.
sont exactement que dans la proportion nécessaire pour commu niquer au mélange les propriétés d'une masse emxpihs#ies En voici un exemple :
EMPLATRE DE BELLADONE.
Pr.: Extrait alcoolique de belladone............. 9 Résine élémi. e £ ee... ee 1000000066 e ÿ!
Cire blanche......... sit Mae EN AVR AAA
On fait liquéfier la résine élémi et la cire, et l'on ajoute l'éxtrait qui. s’incorpore facilement.
DES EMPLATRES PROPREMENT DITS
(Stéaratés).
Cette série d’emplâtres a pour base la combinaison du plomb avec les acides oléique, stéarique et margarique. On les diviseen deux séries ; la première comprend les ciniirbs préparés avec l’intermède de l’eau ; et la seconde, les emplätres préparés sans eau, que l’on déciee aussi par Pépithète d'emplätres brûlés.
Indiquons d’abord le mode de préparation des emplâtres non brûlés ; nous donnerons ensuite la théorie de leur préparation,
Toutes les huiles ne sont pas également propres à la fabrication
des emplâtres. Les huiles natüréllement mucilagineuses, ou celles
que lon a rendues telles artificiellement, donnent des emplâtres peu consistants. ,
M. Henry s est assuré que l'huile d'olives mérite la préférence sur toutes les‘autres : elle donne avec facilité un emplâtre peu coloré et d’une bonne consistance ; mais pour obtenir ce résultaf,
il faut s'assurer de sa pureté par les procédés que nous avons.
déjà donnés (voyez page 162).
L'huile blanche se combine assez bien, mais le produit qu elle) donne est moins blanc et plus mou. II se dessèche à la surface, et se couvre d’une croûte cassante.
L'huile dericins donne un emplâtre solide, mais moins-blane., Avec la graisse de pore, l'emplâtre ne paraît pas différer beauéoup de celui que forme Phuile d'olives. |
La nature de l’oxide influe puissamment aussi sur la: votiif naison. M. Chevreul a fait voir que la plupart des oxides més talliques peuvent former des savons avec les corps 8ras;"r
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La litharge est, de tous les oxides de plomb, le plus convenable pour la préparation des emplâtres. Cependant il n’est pas ‘indifférent de prendre telle ou telle litharge du commerce. La litharge anglaise donne un emplâtre qui a la blancheur, la consistance et le liant que l’on recherche. La litharge de Hambourg donne un emplâtre grenu, coloré et dépourvu du liant et de la consistance du précédent (Henry).
Ces différences sont dues aux divers degrés de pureté des litharges du commerce. Celles qui ne contiennent que de faibles proportions d'oxide de cuivre et d’oxide de fer, fournissent un emplâtre blanc et d’une bonne consistance; les autres donnent des emplâtres grenus et colorés, parce que l’oxide de fer et celui de cuivre se combinent mal et restent interposés au milieu de la masse. |
La litharge que l’on destine à la fabrication des emplâtres doit ètre essayée, et le procédé le plus simple et le meilleur est de la faire servir à la préparation d’une petite dose d'emplâtre; si.céluici est blanc et de bonne consistance, la litharge peut être considérée comme suffisamment pure.
La propriété que possède la litharge de donner une bonne masse emplastique, lui fait donner la préférence sur tous les autres oxides de plomb. L'on a abandonné presque complétement les préparations faites avec le minium ou le massicot, qui ne donnent un résultat pareil qu’avec plus de difficulté. |
M. Henry avait trouvé que le massicot, qui ne diffère de la litharge que par son mode d’agrégation, ne pouvait donner qu’une masse emplastique Sans consistance. Jai reconnu depuis qu'il demande seulement plus de temps, et que cette condition de temps étant remplie, on obtient aussi un bon produit, pourvu toutefois que l’on se serve d’un massicot exempt de substances étrangères. Fr & |
Le minium donne des résultats’ analogues, mais avec cette circonstance particulière d'exiger ‘pour être terminée beaucoup plus de temps que n’en demande le massicot lui-même. En opérant sur 100 grammes de minium, il ne m'a pas fallu moins de sept heures pour mener l'opération à son terme, Bien entendu qu'il ést
question iei du minium pur; en se servant du minium du com merce qui contient, suivant M. Dumas, jusqu'à 50 p. 100 de protoxide de plomb hors de combinaison, la combinaison est accélérée. Cependant la patience a manqué aux opérateurs pour mener l'opération à fin. Ils ont obtenu une masse trop molle; aussi voit-on une forte proportion de cire figurer dans les formules qui ont pour base l’emplâtre de minium.
Dans l’action des graisses sur le minium, il faut que le peroxide de plomb perde son oxigène. On ne sait rien encore sur les corps qui peuvent résulter de cette réaction.
La céruse ou carbonate de plomb saponifie facilement les graisses, en même temps qu’elle perd son acide carbonique ; toutefois, l'on ne peut espérer de succès qu'’autant que la céruse est pure, ou en d’autres termes, formée entièrement de carbonate de plomb. La céruse du commerce est sujette à être falsifiée par du sulfate de baryte, du sulfate de plomb ou du carbonate de chaux : alors l’oxide de plomb se trouve en proportion trop faible par rapport au corps gras, et l’emplâtre ne prend pas assez de consistance. Pour essayer la céruse, il faut la dissoudre dans de acide nitrique très étendu, qui ne dissout ni le sulfate de plomb ni le sulfate de baryte. On étend la dissolution d’eau et on la précipite par un courant d'hydrogène sulfuré qui précipite tout le plomb; si la céruse contenait de la craie, la liqueur privée de plomb précipiterait abondamment par le carbonate de potasse ou l’oxalate d’ammoniaque. ; |
Le choix des corps gras et de l’oxide étant fait, on liquéfien les premiers, s'ils sont solides; on y mélange l’oxide, puis on ajoute un peu d’eau. On chauffe de manière à entretenir la matière bouillante en l’agitant continuellement jusqu'à ce qu'elle ait acquis une consistance convenable, ce que l’on reconnaît en ma Jaxant une petite parcelle d’emplâtre dans de l’eau froide : elle ne doit pas s'attacher aux doigts. On s'aperçoit que ce moment ap= proche, à ce que l'emplâtre a perdu sa couleur et à ce qu'il s'élève de sa masse, tandis qu’on l’agite, des bulles légères qui sont enle= vées par le courant d’air chaud : elles sont formées par de l'air retenu captif au milieu d’une pellicule très mince d'emplâtre. |
Pendant tout le temps que dure la cuisson de l’emplâtre, on ajoute de l’eau chaude de temps en temps, de manière à ce qu’elle serve de bain-marie, et que la température ne puisse pas s'élever
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au-dessus de cent degrés et que l'emplâtre ne puisse brüler. I faut remettre de l’eau de temps en temps pour remplacer celle qui s'évapore. Si, toute l’eau étant vaporisée, on voulait en ajouter de nouvelle, on devrait préalablement laisser refroidir l'emplâtre ; Sa température s'étant éleyée au-dessus de cent degrés, au moment où l’eau serait en contact avec lui, elle serait instantanément réduite en vapeurs : celle-ci, en se dégageant avec violence, enléverait la matière et la projetterait au-dehors, non sans danger pour l'opérateur.
Examinons les phénomènes qui se manifestent pendant l’opération, et cherchons à en déterminer la cause. |
Le mélange, dé rougeâtre qu'il est d'abord, change successivement de couleur; il est incolore après la cuisson. Au commen- : cement de l’action du feu, il se manifeste une effervescence qui boursoufle la matière. Bientôt elle s’apaise, mais l'émplâtre n’en Occupe pas moins un volume considérable pendant tout le cours de l'opération , à cause de la vapeur d’eau qui le soulève en se dégageant. Ces circonstances nécessitént l'emploi d’une bassine dont la capacité soit bien plus grande que ne semble le demander le volume primitif des composants. 6
Au moment où l'on.chauffe le mélange d'huile et d’oxide, ils’établit une réaction, dont le premier effet visible est le dégagement de l'acide carbonique de la litharge. Les éléments des Corps gras, oléine, stéarine et margarine, réagissent les uns sur les autres, et se transforment en acide oléique, stéarique et margarique, et en principe doux ou glycérine. Les acides se combinent à l’oxide de plomb, et le principe doux reste dans l’eau ; il est.rejeté avec elle. Pendant ces réactions, suivant M. Chevreul, la plus grande partie du carbone et de l'hydrogène des COrPS STas, en proportion très rapprochée de celles où ils sont dans l'hydrogène percarboné, retient une partie d’oxigène pour constituer les acides margarique et oléique, tandis que le reste de l'hydrogène et du carbone, avec une portion d’oxigène, forme le principe doux, en fixant une certaine quantité des éléments de l’eau. Il est de fait qu'il ya de l’eau fixée dans l'opération, çar la somme des poids de la graisse saponifiée et du principe doux est plus forte que le poids de la graisse employée; ce qui prouve que, par suite des réactions, une portion d’eau, ou du moins de ses éléments, est en» trée dans les nouvelles combinaisons,
Je rapporte, d’après M. Chevreul, un exemple de saponification: 100 parties de graisse de mouton sont formées de : :
Oxigène. 000906230006. 04ae%a 9,304
Carbone, 00% 20e see dos 718,996
Hydrogène, .........".......e . 11,700 :
Ces 100 parties donnent à la saponification :
Acides gras SeCS. ....s.ese 00 TS Glycérine. LU PA Ar A PA PC 8
LE
| Oxigéne, Hydrogène. Carbone.
Les 92,978 d’acides contiennent. 7,001 11,162, 74,815 Les 8 de glycérine contiennent... 4,080 0,114 3,206
sd nt
| Différence... .s....erer..e + 1,777 0,176 — 0,075
» Cette ‘expérience donne donc dans les produits de la saponification 0,176 hydrogène et 1,777 d’oxigène en plus que dans la graisse non saponifiée, et l'augmentation serait évidemment plus grande, sans les pertes qui accompagnent nécessairement les opérations de ce genre, et qui nous sont dénotées du reste par la déperdition de 0,975 de carbone, bien que tout celui de la graisse entre dans la composition des acides gras et de la glycérine.
Quant à la cause qui détermine la transformation des corps | aras en glycérine et en matières acides, on peut la voir dans Ja mobilité générale aux matières d’origine organique et dans linfluence exercée par les matières alcalines pour produire des corps. acides qui puissent les saturer ; aussi la saponification est-elle plus facile à mesure que l’on fait agir sur les graisses des alcalis plus puissants. ( À
Dans cette théorie , la matière grasse serait un principe immé= diat ternaire dont le mode de constitution serait changé sous l'influence de l’alcali, et qui serait transformé en deux corps nou* veaux, savoir : les acides gras ef la glycérine. C'était la théorie. généralement admise; mais une analyse exacte de la stéariné, faite par MM. Liebig et Pelouze, donne beaucoup plus de vrai="
| DES EMPLATRES: | d 311 semblance à la théorie suivante qui avait été proposée aussispar M. Chevreul. La matière grasse contiendrait les acides gras, et la glycérine toute formée ; elle serait un oléostéarate de glycérine, et l’alcali aurait pour effet de détruire cette combinaison saline-en substituant une base plus puissante, l’oxide métallique, à à une base plus faible, la glycérine. |
La stéarine est représentée par :
Carbone. Hydrog. Oxigène.
70 pp. 67 b — Acide stéarique ___ f Stéarate de 6 7 5 — Glycérine anhydre | glycérine | 70 67 5 — Acide stéarique ___{ stéarate Dh 2 2 — Eau “ =} iydrique 146 143 17
On voit de suite comment une base puissante, déplaçant la s1ycérine, met celle-ci en liberté. Si les acides gras et la glycérine pèsent plus que la matière grasse employée, c’est que la glycérine qui est anhydre dans le corps gras, se combine avec une proportion d’eau au moment où elle est séparée, de même qu’un oxide précipité d’un sel par la voie humide, se sépare à l’état d'hydraté. L'augmentation de poids provient aussi de ce que l'acide stéarique ‘ est pesé à l’état d’hydrate, tandis que l’une des deux DIRES était à l’état anhydre dans la stéarine.
La même réaction à lieu certainement pour la margarine et l’oléine; mais on n’a pu établir aussi nettement la réaction sur des Hiibrés précis.
Veut-on préparer l’emplâtre simple , on prend :
Ph: diftharge en poudres es onde douce À ts AXONGE. ss eeoossosesosenns see eee eee ee 0 DOM Aires AU D Et o cata Cha El Eau commune... er ph RÉ RE 1 0 À
ait fx
On opère comme il vient d’être dit ; quand l’emplâtre est ter= miné et refroidi en grande partie, on le malaxe avec les mains mouillées pour en séparer l'eau, et par suite le principe doux, et on leroule en magdaléons. L’emplâtre simple sert comme base dans la préparation de presque tous les emplâtres. On faisait autrefois de nouvelles combinaisons pour chaque sorte d’emplâtre en particulier ; mais, comme la nature du produit est toujours la même, il convient mieux de se servir toujours d'emplâtre simple.
On se conforme d’ailleurs , pour l'addition des autres substances, aux règles que nous avons données, en traitant des emplâtres de la première série. | |
Si l'emplâtre simple est un savon de plomb, il doit être possible de le préparer par double décomposition ; c’est une idée qui s’est présentée tout naturellement à bien des personnes, mais qui à été soumise à l'expérience par M. Gélis. On opère de la manière suivante :
Pr.: Savon blanc de Marseille. ......... Men ps) RAR OT ou en e M is ACARSE L gts 4 Acétate de plomb cristallisé..... ...... Es a LU
Faites dissoudre le savon à chaud dans l’eau, ajoutez Pacétate de plomb et agitez jusqu’à ce que le liqueur aqueuse ait repris sa transparence. Décantez, remplacez à plusieurs reprises l’eau par de nouvelle eau chaude pour laver lemplâtre et roulez-le en magdaléons.
Cet emplâtre est fort beau, mais il est trop sec ; si l'on veut le faire entrer dans d’autres compositions, on peut s’en servir en cet état en augmentant un peu les proportions de cire et d'huile; mais s’il doit servir comme empltre simple, il faut le ramollir avec un peu d'huile, ou, suivant M. Gélis, avec un peu d'acide gras.
J'ai fait quelques recherches pour savoir à quelle cause il fallait rapporter la différence de consistance de lemplâtre obtenu par le procédé ordinaire ou par double décomposition. Ces deux emplâtres ont une composition différente ; le dernier est un sel neutre; le premier contient une quantité d’oxide de plomb de :/# plus forte qu'il n’est nécessaire pour la saturation ; mais ce n'est pas là la cause de la différence, car en faisant dissoudre dans l’acétate de plomb le‘/, d'autant d’oxide de plomb qu'il en contenait déjà, le produit de sa décomposition par le savon n'a pas eu plus de malléabilité.
Deux causes concourent en même temps à changer la nature du produit. La plus influente c’est la saponification imparfaite du corps gras; quand il a acquis la consistance requise, il contient encore une portion d’oléine non saponifiée. C’est de l'oléine et non de la graisse, parce que les matières grasses solides sont les plus promptes à se saponifier. Cette oléine joue ici le même rôle que lhuile d'olives que l'on ajoute après coup à l’emplâtre fait
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par double décomposition. Dans la préparation de l'emplâtre simple, il faut concevoir que quand il y a une portion de stéaromargarate neutre de plomb formé, il dissout de la litharge et se change en un sel basique. Les dernières portions de matières grasses ne se saponifient qu'aux dépens de l’oxide de plomb qui fait ainsi partie du sel basique; voilà pourquoi l’emplâtre est blanc avant d’être cuit : arrivé au degré de consistance convenable, il consiste en un mélange de stéarate neutre et de stéarate basique de plomb avec une petite proportion d'oléine.
La présence de l’axonge a bien aussi quelque influeñce sur les qualités de l’emplâtre. L’axonge seule donne une massé de consistance assez ferme, mais elle a un caractère de viscosité particulier ; on ne peut la malaxer entre les mains sans qu’elle s’y attache. Le savon d'huile d'olives corrige avantageusement ce défaut, et le mélange des deux emplâtres a une consistance plus convenable que celle qu’aurait chacun d’eux séparément.
L'emplâtre simple obtenu directement, est plus facile à malaxer que celui fourni par la double décomposition. Aussi je trouve le . premier procédé préférable, toutes les fois qu’on peut se procurer facilement les éléments nécessaires.
EMPLATRES BRULÉS.
Ure seule espèce d’emplâtre brülé est encore usitée : c’est l'onguent de la mère.
ONGUENT DE LA MÈRE
PrésHuile d'olives. sus en tne célactete ar là AT
Axonge. .,.. hall spas RP AE DE OE V 4 Li ne SR PEN Sn Re celle din » de €:
D en PUUss dune rre See ce Aa:
DICOERE: Ses nr ete Be > NPD Ne nt es CRU 4 UTC AURA EN + CURE 4
Poix noire. ...... 4, CNE HE TR LE EU ESS. LES 1
On fait chauffer des corps gras dans une grande bassine de cuivre. Quand ils fument, ce qui annonce un commencement d’altération, on y fait tomber à l'aide d’un tamis la litharge pulvérisée. Il s'opère une tuméfaction et un bouillonnement considérables, dus principalement au dégagement de l'acide carbonique
de la litharge. On continue à chauffer jusqu’à ce.que la matière ait acquis une couleur brune foncée : on ajoute alors.la cire jaune et la poix noire; on les fait fondre ; on laisse refroidir l'emplètre en partie et on le coule dans des moules.
Les observations intéressantes de MM. Bussy et Lecanu ont singulièrement éclairé les phénomènes qui se produisent pendant la préparation de l’onguent de la mère. Ces chimistes ont vu que, lorsque l'on chauffe un corps gras composé d’oléine et de stéarine, il éprouve la même transformation que par l’action desals calis, de sorte que le chauffage des corps gras, dans l’onguent:de la mère, doit les transformer en acides oléique, stéarique et margarique. Il s’ensuit que la combinaison avec l'oxide de plomb doit s'effectuer plus aisément, puisque deux causes concourent en même temps à la formation de l'oléo-margarate métallique. Mais, en même temps que ce sel se produit, les corps gras sont altérés, et donnent tous les produits ordinaires de cette décomposition : les graisses, déjà roussies par la chaleur, deviennent grises au moment du mélange de l’oxide ; ensuite elles se colorent et dégagent de la vapeur d’eau, de l'acide carbonique, de l'acide acétique, de l'acide sébacique, de l’huile empyreumatique, du gaz hydrogène carboné, de l’oxide de carbone, et sans doute de l'acide oléique et de l'acide margarique : cette décomposition provient de l'action du feu sur les matières grasses, et aussi de celle qu'il exerce sur les premiers produits de leur décomposition , savoir : les acides gras et le principe doux ; le savon lui-même doit se décomposer et former les graisses volatiles que M. Bussy a étudiées plus récemment, savoir : la stéarone, la margarone et l’oléone.
Si l’on ajoutait l’oxide de plomb trop tôt, il serait revivifié par les éléments combustibles des graisses, et la combinaison serait imparfaite.
Il faut se servir d’une grande bassine, pour que la matière, qui se tuméfie beaucoup, ne passe pas par-dessus les bords.
La préparation de l’onguent de la mère doit être faite pendant le jour ; si l’on approchait un corps enflammé de la bassine, les vapeurs et les gaz inflammables, se trouvant en contact avec l'air à une température élevée, prendraient feu; il se CHINESE à toute la masse.
Une partie de l'acide acétique, provenant de la réaction du feu sur les corps gras, se combine avee l’oxide de plomb. C’est à la
DES; SPARADRAPS, VC 31b présence. de l’acétate qui en résulte que l’on attribue la formation d’une couche blanche à la surface de l'onguent, peu de temps après sa préparation ; on l’évite en suivant exactement le procédé que nous ayons décrit. Si l’on mettait la poix noire en même temps que les autres substances, l'emplâtre blanchirait.
L'onguent de la mère Thècle, ainsi nommé d’une religieuse de l'Hôtel-Dieu qui l’a inventé, est employé comme suppuratif.
PLUS SPÉCIALEMENT MAGISTRAUX.)
SPARADRAPS,
On donne le nom de sparadraps à des tissus ou à des papiers qui ont, été enduits d’une composition emplastique.
Les caractères indispensables dans une toile médicamenteuse bien faite sont : qu'elle soit parfaitement lisse, que la matière emplastique y soit étendue également, de manière à avoir partout la même épaisseur, ef que sa consistance soit telle. que Le tissu reste maniable, sans que la couche qui le recouvre puisse s’en détacher.
La toile médicamenteuse. la plus employée se fait en na he de l’emplâtre diachylon, gommé liquéfié sur une toile. Ordinairement on ne la recouvre que d'un côté. Le moyen le plus simple et le.plus commode pour l’étendre,. cousiste à étendre le sparadrap aumoyen:d'un-couteau à lame. droite.
Re om R On prend.des bandes d’une toile bien lisse, à Gl plat , que l’on
repasse pour n'y laisser aucun pli. On les attache par chaque extrémité à des espèces de peignes à dents que l'on fait tenir ; par
deux aides ou que l'on fixe sur deux supports portés sur une table : |
La toile étant bien tendue, on verse l'emplätre tiède sur l’une de ses extrémités, et on l’étale sur toute la bande au moyen d’un couteau légèrement chauffé ; on repasse à plusieurs reprises jusqu’à ce que la couche d'emplâtre ait acquis le degré d'épaisseur convenable. On peut encore recouvrir la toile au moyen du sparadrapier suivant :
CÉ
C’est une planche épaisse en chêne, portant une plaque de fonte polie ou de fer à son centre, et vers les côtés deux jambages en fer, dans lesquels entre un couteau en fer pesant, taillé en Misb sur ses bords. On fait passer un bout de la toilé sous le couteau, et l’on tient celui-ci soulevé d’une quantité proportionnée à l’épaisseur que l’on veut donner au sparadrap; ce qui est facile au moyen d’un ou plusieurs morceaux de carte posés entre la planche et le couteau. Un aïde tient la toile par l’autre extrémité ; on verse l’emplâtre sur la toile et on la tire en la tenant tendue just à ce qu’elle ait passé tout entière.
Après quelques heures d'exposition à l'air, on coupe les dé extrémités et les bords de la toile, et on la roule sur elle-même sans la comprimer.
C’est ainsi que l’on prépare le sparadrap ordinaire avec l’emplâtre diachylon gommé. C’est celui que l’on emploie dans les grands hôpitaux de Paris; en hiver, on y ajoute un peu d’huile et de térébenthine pour le rendre plus agglutinatif. Il diffère sur= tout du sparadrap des pharmacies en ce que là couche emplas-
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tique ést plus épaisse. Il adhère plus facilement à la peau, et pour ceite raison, il est préféré pour les pansements après les grandes opérations de chirurgie. |
M. Sévin a donné pour le spgradren une fort bonne formule que voici :
Pr. : Résine élémi se... see. 4
TD A POP PRNPANT 4
Cire blanche. ........ EE étsle.
— jaune... ASS à Sad CS Ua NEPAL
Emplâtre simple. ....... AN UN Sr à 4-8 5
C'est par la même méthode que l’on prépare les sparadraps de Nuremberg, mercuriel et de poix de Bourgogne : on peut préparer de même les taffetas vésicants et les papiers épispastiques , en remplaçant la toile par du taffetas ou du papier.
Le papier à cautères est préparé de la même manière:
PAPIER A CAUTÈRE
Pre blanches 2 PSE Ur an D un LC (0
‘Blanc de baleine. .,..... HS MNTS. ET re SPP s Résine élémi. 00e 640006409502... 5 Térébenthine. ....,.... Sue Lens + CN 6
On fait liquéfier toutes ces matières sur un feu doux et l’on passe.
On peut étendre ce mélange au couteau sur des feuilles de papier lissé; mais il faut plus d'habitude pour réussir dans cetté opération que pour le sparadrap ordinaire ; on économise d’ailleurs du temps en se servant du sparadrapier ordinaire.
On pose sur la planche du sparadrapier un paquet de beau papier coupé en bandes et bien ébarbé, et l’on place le couteau qui pèse sur le papier par son propre poids; on verse alors un peu de mélange près du couteau, et l’on tire rapidement et successivement châque feuille de papier, en ayant soin de verser de temps en temps une nouvelle quantité d’emplâtre; on coupe ensuite le papier en rectangle et on le met dans des boîtes. “
C’est par le même procédé que l’on recouvre le papier de diférents mélanges épispastiques.
Il est certains sparadraps que l’on enduit des deux He par exemple, la toile de mai.
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Après avoir fondu le mélange emplastique, on y plonge entièrement des bandes de toile fine ; on les saisit par les deux coins d’un même bout, tandis qu’un aide presse légèrement la toile entre deux règles de bois; en tirant l’étoffe elle glisse entre les deux
règles, et elle se débarrasse de ad d'emplâtre qu'elle avait entrainé.
Cette cbpastton étendue sur des bandes de papier, donne un excellent papier à cautère ; il n’a pas l’âcreté du papier à cautèreordinaire. |
Quelquefois, pour enduire l’étoffe des deux côtés avec une composition emplastique, après avoir étalé la composition sur une seule surface, on approche le sparadrap du feu; il ramollit la matière emplastique et la fait pénétrer à travers le papier. Ce procédé est appliqué par M. Béral à la préparation des taffetas destinés aux pansements des vésicatoires.
On enduit quelquefois l’étoffe au moyen d'un pinceau. C’est ainsi que pour la préparation du taffetas d'Angleterre, on applique sur des bandes de taffetas tendues des couches ‘successives de colle de poisson et de teinture résineuse de baume du Pérou. On se sert d’une brosse pour étaler la dissolution destinée au sparadrap de gélatine (voyez Colle de poisson).
DES ÉCUSSONS
On appelle écusson ou plus ordinairement emplâtre, un médicament destiné à ête appliqué sur quelque partie du corps, et qui se compose d’une couche plus où moins épaisse de matière médicamenteuse , appliquée sur un morceau de peau blanche, de taffetas , de toile ou de papier.
Les nintières qui forment les écussons sont très variables : ce sont des compositions emplastiques , des onguents, des électuaires , des extraits ; des résines , etc. |
Quand leur consistance est fermé , ‘on les malaxe dans 168 mains et on'les étale avec le pouce. Quand, au contraire, les matières sont de consistance molle, on les étale avec une spa=
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tule; mais comme alors il serait difficile de. le faire avec régularité, on recouvre la toile d’un morceau de papier, de carton ou de fer-blanc , pércé d’une ouverture ayant la grandeur que l’on veut donner à l’écusson; on étale la matière de manière à garnir entièrement le vide laissé par le moule, et l’on enlève celui-ci. . |
Quelquefois on étend autour de l’écusson une bande de dia-chylon gommé, qui a pour effet de l'empêcher de changer de place, et qui s'oppose, si la matière est molle, à ce qu’elle puisse s'étendre au-delà de la limite qui lui a été tracée.
Les écussons sont faits souvent avec des morceaux de sparadraps que l’on taille de la grandeur et de la forme voulues.
DES BOUGIES
On nomme bougies des médicaments destinés à être introduits dans l’urètre. Le nom de bougies leur a été donné à cause dela ressemblance de leur forme avec celle des bougies à brüler. Plus minces à un bout qu’à l'autre, leur grosseur ne dépasse guère celle d’un tuyau de plume. Elles doivent avoir de la flexibilité, être bien égales, et surtout leur surface doit être parfaitement lisse.
Tantôt elles sont faites avec une composition emplastique, par exemple, les bougies de Daran. On les prépare en trempant une mèche conique de coton, de filasse ou de toile dans un emplâtre liquéfié. On roule cette mèche en cylindre, et on la polit avec un instrument particulier. |
Les bougies faites avec des mélanges emplastiques ont l’inconvénient de se briser facilement. On les a à peu près complétement abandonnées pour les bougies élastiques. Fr,
Celles-ci se font avec de l'huile de lin cuite, rendue siccative par la litharge, et à laquelle on ajoute :/, de succin, /, d'essence de térébenthine et :/,, de caoutchouc. On y plonge des fils ou des bandelettes de tissu de soie, et quand la première couche est sèche, on en met une seconde, une troisième, etc., efc.
On prépare encore des bougies en caoutchouc.
DES SUPFPOSITOIRES.
Les suppositoires sont des médicaments de forme conique destinés à être introduits dans l'anus. Ils ont la consistance : du
suif. Leur grosseur varie depuis celle d’une plume jusqu’à celle du petit doigt. |
Les substances le plus communément employées à la préparation des-suppositoires, sont : le beurre de cacao, le suif, le savon, le miel suffisamment rapproché. Avant de les introduire dans l'anus, on les trempe ordinairement dans un liquide approprié à la maladie.
On donne au savon la forme requise en le coupant avec un couteau.
On fait liquéfier le suif et le beurre de cacao, et on les coule dans des moules coniques en carte. |
Pour faire un suppositoire avec le miel, on le fait cuire rapidement jusqu’au cassé en remuant continuellement ; c’est-à-dire jusqu’à ce qu’en le faisant tomber sur un corps froid il devienne assez dur pour se briser. On le coule alors dans des cônes de papier huilé.
DES PESSAIRES.
Ce sont des médicaments solides destinés à être introduits dans le vagin. On leur donne des formes très variées. Ils sont en toile fine ou en soie, et on les remplit de poudres ou d’autres matières. On en fait également en gomme élastique, en‘huile de lin épaissie, en cuir bouilli, en ivoire, en bois, etc.
DES CATAPLASMES
Les cataplasmes sont des médicaments composés externes," d’une consistance de bouillie épaisse, destinés à être appliqués sur quelque partie du corps. Ils sont composés de pulpes, de poudres, de farines et de différents liquides : on y ajoute des poudres, des sels, des huiles, des onguents, etc.
Dans quelques cas on leur à donné des noms particuliers : on. appelle sinapismes ceux qui sont faits avec de la moutarde ; épis carpes, ceux que l’on destine à être appliqués sur les poignets, el suppédanes, les cataplasmes pour la plante des pieds : ces deux dernières dénominations ne sont plus d'usage.
Il y a des cataplasmes crus ; il y en à de cuits. Dans le premier cas, sont ceux faits avec la farine de moutarde ; ils perdraient par la chaleur toutes leurs propriétés : tels sont encore les cataplasmes faits avec des pulpes de plantes préparées sans feu.
DES CATAPLASMES
Tout ce que nous avons dit, en parlant des pulpes faites à froid, est applicable à la préparation des cataplasmes préparés. sans coction avec des plantes fraîches, ou des parties de plantes fratches. Les cataplasmes de moutarde portent, comme nous l’avons dit, le nom de sinapismes. | |
Les cataplasmes préparés à chaud sont plus nombreux. Quand ils sont faits avec des pulpes de plantes, ils sont plus liés, et l'eau s’en sépare plus difficilement : on se conforme, d’ailleurs, pour leur préparation, à tout ce que nous avons dit en traitant des pulpes. |
Les cataplasmes faits avec des farines sont d’autant meilleurs, .que celles-ci conservent plus longtemps l’eau qu’elles ont absorbée. D’après quelques expériences de M. Duportal, la farine du phalaris canariensis posséderait cette propriété à un degré plus éninent que toutes les autres; le liquide, retenu par la viscosité de la pâte, forme à la surface de la peau un bain continuel, et l'effet du remède est d'autant plus eflicace, que cet état d'humidité se conserve pluslongtemps, ou, en d’autres termes, que le cataplasme se dessèche moins vite.
Au reste, rien n’est plus simple que la préparation de ces sortes de médicaments : on délaie la farine dans l’eau froide de manière à former une pâte un peu claire et bien homogène, et l’on fait: cuire en remuant continuellement. Par là, on facilite la combinaison de l’amidon ou du mucilage avec l'eau, en même temps que l'agitation conserve à la pâte son homogénéité, et l'empêche de brûler au fond de ta chaudière. La
Lorsque l’on fait un cataplasme avec des plantes odorantes, il est préférable de les employer en poudre, car toutes ces matières perdent moins par la dessiccation que par la chaleur. On donne à leur poudre la consistance requise avec un liquide approprié. Il serait avantageux de se servir d’une décoction très chargée de la plante ; on réunirait ainsi dans le Cataplasme tous les principes médicamenteux qu’elle contenait. Si l’on jugeait que la chaleur fût nécessaire, on ferait digérer le véhicule et la poudre à la chaleur modérée du bain-marie.
La masse plastique, qui constitue les cataplasmes, est tantôt employée seule, et tantôt elle sert d’excipient à quelque corps plus énergique. Ainsi, on y ajoute des poudres, du camphre, des sels, des huiles, des onguents, des teintures alcooliques, du savon.
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Toutes ces matières demänident, suivant leur nature pañticulière, a ôtre incorporées aux cataplasmes d'une mabière différente." ? ‘Les substances énergiques qui perdraient par l'action du: feû une partié de leur vertu, sont incorporées au cataplasme froide Tels sont la poudre de ciguë, le safran, Îe canphre, l’acétate. de plonb’; taritôt on mêle ces matières à la masse d’autres fois, ‘on se cohitenté d'en recouvrir la surface. Cétte dernière méthode mérite d'être préférée, en ce que la portion de matière engagée dns la Sübétancemême du cataplasme est à peu près inutile. Touté | l'action est exercée parcelle qui touche la partie malade. 090 “pe &von, les extraits, doivent être dissous dans une petite qüantité d'eau. RALE ip)
Ouändon veüt incorporer des onguents, on les délaie d’abord dis ün peu d'huile; le mélange s’en fait plus éxactément, et ils réstent unis plus intimement au cataplaäsme.
On applique les cataplasies froids, plus souvent tièdes, quel: düefois très chauds. Quand on les destine à ramollir une partie, il'est avantageux d’y mêler un corps gras. Il enduit la superficie de la peau, et le malade se trouve moins contrarié, quand on les « enlève, par les effets du réfroidissement que cause l'évaporation.
DES FOMENTATIONS, LOTIONS
Où dônne ce nom aux médicaments liquides destinés à foriénitér; à humécter ou à laver les parties extérieures dù €Orps, M lorsqu'elles sont elles-mêmes affectées de maladies, où qu'elles . recouvrent des parties malades plus profondément situées. ” 4
Où applique les fomentations au moyen de flanelle, de linges, « de coton ou d’éponges imbibées de divers liquides ; tantôt on les # applique froides, quelquefois tièdes ; d’autres fois très chaudes, suivant l'indication donnée par la maladie. poa ES
Les liqueurs que l’on emploie pour fomentations ou lotions sont des décoctés, des infusés aqueux, des liqueurs Vineuses. On y ajoute des sels, dés liquides alcooliques, etc. 13 f
DES COLLYRES,; mere Les collyres sont des médicaments déstinés pour les yeux; ils sont sécs, mous, liquides, ou à l’état de vapeurs. Les collyres secs: sont toujours des poudres très fines que l'on soufile dans P'éœilen les introduisant d’abord dans un tuyau de plume per
DES COLLYRES, GARGARISMES, INJECTIONS, ETC. 323 d’un petit trou à l’une de ses extrémités. C’est par cette ouverture que l’on fait sortir la poudre en soufflant par l’autre. L’alun, le sucre, le sulfate de zinc, les os de sèche, sont les collyres secs les plus usités. Toutes ces matières doivent toujours avoir été réduites, par la porphyrisation, en une poudre impalpable: |
Les collyres mous sont presque toujours des onguents; on les destine surtout aux maladies des paupières. La nature des collyres liquides est infiniment plus variée : ce sont des décoctions, des eaux distillées, souvent avivées par des matières salines ou des liqueurs alcooliques.
Les collyres en vapeurs sont des gaz ou des vapeurs, à l’action desquels on expose les yeux. Les collyres en vapeurs dont on fait le plus communément usage sont l’ammoniaque liquide et le baume de Fioraventi ; on en verse un peu sur la paume de la main ; On l’étend sur les deux mains, et on les approche des yeux, de manière à les couvrir sans les toucher.
DES GARGARISMES
Ce sont des médicaments destinés pour la gorge. Ils sont toujours liquides et: ils ont ordinairement l’eau pour excipient. On s'en lave la gorge sans les avaler. Leur composition est très variable. :
On donne plus spécialement le nom de collutoires à des médicaments d’une consistance de miel, et que l’on applique avec un pinceau ou avec une éponge, pour combattre quelques affections des gencives et de la bouche. |
DES INJSECTIONS,.
Les injections sont des sortes de lotions internes que l’on introduit avec une seringue dans diverses cavités naturelles ou
maladives du corps. Elles ont presque toujours pour base un véhicule aqueux.
DES DENTIFRICES
Les dentifrices sont des substances propres à nettoyer les dents, Ce sont presque tou jours des poudres. Elles doivent avoirun grand degré de ténuité : il est surtout essentiel que les poudres végétales aient été passées à un tamis très fin, afin qu’il n'y reste pas de parlies fibreuses qui entreraient danses gencives et y produiraient
une irritation ; les poudres minérales doivent être soumises à unè longue porphyrisation. |
DES LINIMENTS
Ce sont des médicaments destinés à oindre la peau ; ils sont destinés à combattre une affection morbifique qui réside à la surface ou dans des parties situées au-dessous d’elle plus profondément; car leur action s’étend par absorption à des parties très: éloignées. 4
Le plus souvent les liniments sont composés de matières grasses. Quand on y ajoute d’autres corps, on les dissout ordinairement dans l’huile pour les rendre plus propres à l’onction ; souvent on emploie le savon comme intermède. Au reste, leur composition est si variable qu’il est impossible de les définir d’une manière exacte, et de donner des règles générales relatives à leur préparation : on doit se baser sur la nature même des corps qui entrent dans leur composition. ;
DES DOUCHES
Les douches sont des liquides que l’on fait arriver d’une cerfaine distance sur quelques parties du corps. T'antôt le liquide est | réuni en une seule colonne, et tantôt il se divise en pluie. On. nomme douches descendantes celles qui tombent d’une hauteur plus ou moins grande ; douches ascendantes celles qui, partant d’un point peu élevé, s'élèvent en colonne jusqu’à la partie qui: doit être soumise à leur action. Enfin , quelquefois on les pro= mène , à l’aide de tuyaux flexibles , sur une surface étendue.
Les liquides qui servent à la préparation des douches peuvent être de natures très différentes.
DES FUMIGATIONS
sont de deux sortes ; les unes sont destinées à agir sur l'air pour corriger où masquer quelque propriété ; les autres sont destinées à produire un effet médicamenteux sur le Corps ou sur quelque partie malade. |
Quand les fumigations agissent sur l’air, c’est tantôt pour détruire des miasmes organiques qui lui donnent des propriétés délétères : telle est l’action des fumigations de chlore ou d'acide nitreux (voyez ces mots); tantôt elles sont employées seulement à Masquer quelque mauvaise odeur. Celles que l’on emploie le plus ordinairement pour produire ce dernier effet, sont produites par la combustion du sucre, des résines, du café, du succin, dés baies de genièvre, etc. Les vapeurs qui résultent de la décomposition de ces substances se répandent‘dans l'atmosphère, et masquent par leur odeur plus forte odeur plus faible qui s’y trouvait répandue. En même temps elles le chargent de nouveaux principes qui altèrent sa pureté, bien loin de le rendre plus propre à être respiré. tp
La nature des fumigations médicinales est variable; elles sont conslituées par des gaz ou par des vapeurs.
Les gaz sont le chlore, l'acide sulfureux, l’ammoniaque; les vapeurs sont sèclres, aqueuses, alcooliques ou éthérées.
Parmi les fumigations sèches, nous citerons celles qui résultent de la décomposition par le feu des résines, du benjoin, des baies de genièvre. On peut encore rapporter à cette classe le mélange d'acide sulfureux, de sulfure de mercure, et de mercure, que l’on obtient en exposant le cinabre à laction décomposante d’une plaque de fer chauffée et au contact de l'air. |
Les vapeurs aqueuses sont constituées par la vapeur d’eau employée seule à une température plus où moins élevée, ou par le mélange de la vapeur d’eau avec des matières volatiles : telles sont les fumigations que fournissent les plantes aromatiques.
L'alcool seul ou chargé de parties volatiles est aussi employé en fumigations; on fait plus rarement usage de fumigations éthérées. }
Quand toute la surface du corps doit êtré soumise à l'effet de la fumigation, on place le malade dans une chambre où l’on fait arriver la vapeur, à moins que celle-ci ne soit dangereuse à respirer, auquel cas le malade doit être placé dans un appareil clos disposé de manière à ce que la tête reste au dehors. On sait que .
326 DES MÉDICAMENTS EXTERNÉS.
V'on fait des fumigations de ce genre, mais moins parfaites, en | mettant. dans une bassinoire les matières qui doivent produire les vapeurs et en promenant cette bassinoire dans le lit du malade.
# Les fumigations partielles sont plus faciles à faire ; il suffit d'exposer la partie malade au-dessus du vase où les vapeurs se produisent. |
Les fumigations destinées à l'organe pulmonaire sont d’une haute importance pour la médecine ; l’eau en est toujours la base, mais on y associe divers corps susceptibles de se vaporiser et qui se mêlent en proportion plus ou moins grande à la vapeur aqueuse. On fait des fumigations de cette sorte avec le lait, des teintures alcooliques ou éthérées, le chlore, des infusions végétales, etc.
Un appareil simple et très convenable est celui-ci : on prendun flacon à 2 tubulures ; on introduit dans l’une d'elles un tube courbé à angle droit dont la branche là plus courte est adaptée dans la tubulure du flacon au moyen d’un bouchon, et dont l’autre branche horizontale plus longue, est légèrement aplatie à son extrémité, de manière à donner au tube une forme oblongue qu'il soit plus commode de tenir pressée entre les lèvres; la seconde tubulure du flacon porte un tube droit qui entre à frottement au moyen d’un bouchon, et qui pénètre jusque près du fond du flacon : on met dans celui-ci le liquide destiné à fournir les vapeurs ; il doit former une couche assez épaisse pour recouvrir au moins l'extrémité inférieure du tube droit ; on adapte celui-ei et l’on fait aspirer le malade par l'extrémité aplatie du tube recourbé ; l’expiration doit se faire par le nez.
Le mécanisme de ce procédé fumigatoire est très simple; à mesure que le malade aspire, il diminue la pression intérieure ; l'air refoule alors le liquide dans le tube droit et pénètre dans l'intérieur du flacon en traversant le liquide et en se chargeant par conséquent de vapeur d’eau, mêlée à la vapeur médicamenteuse:
La température du liquide ne peut être indiquée d’une manière absolue ; elle doit être réglée suivant la susceptibilité du malade; on commence à 30 degrés; on élève la chaleur suecessivettiéfhl 50 degrés et plus; l'air est chargé d’une proportion d'autant plus grande de vapeurs aqueuse et médicinalé que la chaleur du liquide est plus forte. On entretient la température à peu près constanté ‘en tenant le flacon dans un vase plein d’eau chaude; on peut mêré, au moyen d’une petite lampe, élever à volonté la chaleur péndatit
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/lafamigation même; mais dans ce ças, l'opération doit. marcher sur les indications ia tlermomètre, pour ne pas dépasser le terme convenable. bond lo no
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On nomme escharotiques, et si leur action est plus faible, cathérétiques, des médicaments destinés à brûler la peau où à ronger des chairs baveuses, quelquefois en formant une eschare.
Des sels, des acides, des oxides métalliques, ‘servent comme escharotiques. Ces médicaments sont solides, mous ou liquides. On leur donne une forme qui varie suivant a manière dont on les emploie.
L’alun calciné, le nitrate de mercure, le nitrate térdent, l’oxide rouge de mercure, le beurre d’antimoine, sont les escharotiques les plus usités.
L’alun est employé en poudre. On en saupoudre les chairs baveuses que l’on veut détruire. L’oxide rouge de mercure est aussi employé en poudre ; souvent on l’incorpore à un excipient graisseux ou onguentiforme. On forme avec le nitrate d'argent
_ fondu de petits “cylindres qui étaient connus sous le nom de
pierre infernale, Le nitrate de mercure, le beurre d’antimoine, sont employés à l’état liquide; on touche avec une plume ou un pinceau trempé dans leur solution, les parties que l’on veut détruire.
Il est quelques escharotiques plus composés dont la pratique médicale tire journellement parti. Tels sont les trochisques éscharotiques avec le sublimé corrosif, la poudre arsenicale du frère Cosme, le collyre de Lanfranc, le baume vert de Metz.
DES MOXAS
Les moxas sont formés par des matières combustibles que l'on applique sur la peau, que l’on enflamme et qu’on y laisse brüler. Toute matière susceptible de brüler est propre à servir de moxa ; car c’est la chaleur et son action, plus ou moins profonde, qui
produit les effets cherchés. On s’efforce à rendre cette application graduelle; la sensation du feu ne doit arriver que progres-
sivement : c’est d'abord une chaleur douce qui augmente à chaque
‘instant d'intensité, qui se change enfin en une vive douleur et
qui Les une ustion plus ou moins profonde.
Ce qu'on recherche dans les matières propres à la fabr rein
des moxas, c’est la facilité, l'égalité et la continuité de la combustion. L’intensité de celle-ci doit varier suivant les effets que l’on veut produire.
Les moxas d’armoise ou d’absinthe sont les plus anciennement connus. On les fait avec l'espèce de bourre cotonneuse qui forme le résidu de la pulvérisation des feuilles de ces plantes; on en fait un petit trochisque en forme de cylindre ou de cône, en le serrant entre les doigts, ou bien on l'enveloppe dans un peu de papier. Ces moxas brülent seuls une fois qu’ils ont été appliqués et, allumés par le bout. On les préfère généralement quand il s’agit de produire une action superficielle.
On fait des moxas avec une bandelette de toile roulée en cône ou en cylindre; on en fait avec du lin ou du coton, enfermés dans une petite bandelette de toile ou de papier. Pour appliquer les moxas, on les tient avec des pinces, et après les avoir allumés par leur partie supérieure, on entretient la combustion en soufflant. Ce soufflage est lui-même un assez grand inconvénient : il est fatigant pour l'opérateur, et la combustion ne se fait jamais d’une manière très égale.
M. Percy a introduit l'usage des moxas nitrés, qui brülent sans avoir besoin d’être excités et qui sont d’un emploi plus commode. M. Percy faisait digérer du lin, du chanvre, ou de préférence du coton, dans une eau contenant 2 onces de nitre par livre de duvet; il continuait la digestion jusqu’à ce que l’eau füt entièrement évaporée; il préparait de la même manière de la toile nitrée.
Le coton nitré peut être appliqué sur la peau à la manière du uoxa d’armoise, si l’on veut produire une ustion peu profonde; ou en forme des moxas en cylindre, si l’on veut produire plus d'effet. Enfin M. Percy, faisait construire des poupées de feu; à
cet effet, de la toile nitrée est roulée sur un mandrin de manière M
à former un cône de près d’un pouce d'élévation;, on enveloppe ce cône d'un peu de coton nitré et on l'entoure d'une toile dont on colle les bords pour assujettir le tout; alors on retire le mandrin qui laisse au centre de la poupée une petite cheminée qui facilite la combustion.
M. Percy a préconisé beaucoup les moxas faits avec la tige du grand soleil, qu’il appelait Moxas de velours, à cause de l'extrême égalité de leur combustion et de la transmission lente et
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/ / graduée de la chaleur. On sait que les tiges de cette plante sont /_ remplies d’une moelle spongieuse qui contient du nitre. M. Percy se contentait de faire couper les tiges arrivées à maturité par petits tronçons. L’enveloppe ligneuse extérieure donnait le moyen de les manœuvrer facilement avec les mains, sans le secours d’aucun instrument.
M. Robinet ayant remarqué que, suivant l'état de maturité auquel elles avaient été recueillies, les tiges de grand soleil ne remplissaient pas toujours également bien les indications cherchées, a modifié de la manière suivante la fabrication des moxas.
Un petit cylindre de moelle de sureau d’un demi-pouce de hauteur est placé au centre ; il brüle toujours également à cause de son petit diamètre; il forme un mandrin sur lequel on construit un cylindre plus gros avec du coton nitré que l’on soutient au moyen d’une petite bandelette de mousseline nitrée également, et que l’on colle sur ses bords.
M. Graëèfe de Berlin a conseillé de se servir comme moxas de pains à cacheter, trempés dans un mélange de 3 parties d’essence de térébenthine et de 1 partie d’éther. On les essuie et on les brule. Il est bon d'y faire quelques trous pour rendre la combustion plus égale. Ces moxas, qui sont fort commodes, ne doivent pas cependant ètre propres à produire cette action graduée que l’on recherche souvent dans l'application. |
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DES RENONCULACÉES.
Les plantes de la famille des renonculacées ont plus où moins d’acreté. Cette propriété est assez développée dans quelques espèces pour qu’elles deviennent des poisons violents ou qu’elles puissent produire une vésication sur la peau : aussi, dans divers
. pays. quelques espèces servent-elles à former des vésicatoires : 2 : ,
le ranonculus acris, en Islande ; lanemone sibirica et mauritiana ; l'adonis capensis, et dans d’autres parties de l'Afrique, l'adonis gracilis ; l'anemone patens de l'Ukraine ; la clematis vitalba, dans nos climats ; plusieurs espèces de renoncules ont été aussi employées avec succès pour combattre des douleurs rhumatismales, par la rubéfaction qu’elles peuvent produire sur la peau. Leur action à l’intérieur est des plus puissantes et remarquable surtout dans les aconits, et surtout dans l’aconitum ferox de l'Hymalaya.
Il est d’autres espèces qui paraissent au contraire être peu âcres ou même inertes, comme l’hépatique H. triloba , le pied d’alouette, l’actæa spicata, etc.; mais en général il est prudent de se méfier des plantes de cette famille : l'activité paraît y résider surtout dans les racines : celles du caltha codua de l'Inde ou Cadoya sert à empoisonner les flèches. L’on pense que c’est aussi à des racines de renonculacées que les anciens Gaulois empruntaient le poison dont ils imprégnaient les leurs. Les racines des ellébores, des adonis, des thalictrum, de l’actœa spicata sont fort âcres, et l’on emploie comme drastiques celles de différents ellébores, du #halictrum sinense et de l'actæa spicata.
Le principe actif des renonculacées offre ceci de particulier, qu’il est très volatil. La coction des plantes, souvent leur dessiccation suffit pour le dissiper; aussi des espèces qui seraient dangereuses pour les bestiaux dans leur état de fraicheur, deviennent-elles un bon fourrage" étant desséchées. Les expériences les plus propres à nous éclairer sur la nature du principe actif des renonculacées sont celles de M. Braconnot. En exarminant un grand nombre de ces plantes, il à vu que leurs propriétés se retrouvaient tout entières dans leur eau distillée. Gelle-ci est remarquable par son àcreté et la rubéfaction légère qu'elle détermine sur la peau. Si on la laisse exposée à l’air, la matière âcre disparaît et il ne reste plus qu'une liqueur insipide. M. Braconnot s’est d’ailleurs assuré qu’en agitant cette eau distillée avec de l'huile, celle-ci se charge de tout le principe actif.
À ces observations viennent s’en rapporter d’autres fort importantes. TFy a longtemps que Boulduc s’était assuré que les racines de l’ellébore contiennent un principe volatil qu’elles perdent en grande partie par la dessiccation. Bergius, Storck ont fait des observations à peu près semblables sur l’anémone pulsatille ; plus tard M. Robert, examinant l’eau distillée dela même plante, signala Paction pénétrante de ses exhalaisons sur les yeux et les fosses nasales. Il vit s’y déposer une matière grasse, solide, blanche, fusible, volatile, peu soluble dans l’eau, plus soluble dans Palcool et l’éther. C’est la même matière que Heyer avait nommée camphre d’anémone, et qu'il a retirée indifféremment des anemone pulsatilla ou pratensis. U lui reconnut de plus la propriété d’entrer facilement en fusion et de brüler avec une flamme blanche.
Depuis, M. Bosson, de Mantes, a retiré un produit analogue des fleurs des renoncules, et Swartz de l’anémone pratensis. Ce dernier observateur a reconnu que ce principe était acide, et Hofschaiger a trouvé dans la staphisaigre un acide blanc, cristallin, volatil, et dont une petite quantité suffit pour déterminer des vomissements violents. MM. Lassaigne et Feneulle ont trouvé aussi un acide volatil dans les souches de l’ellébore noir.
Est-ce là le principe àcre et volatil des renonculacées ? préexistet-il dans les plantes, ou s'est-il quelquefois formé par l'opération elle-même? est-il toujours identique? les différences qu’il peut présenter sont-elles des modifications légères d’un même principe, ou sont-elles assez prononcées pour qu’on y distingue plusieurs
DES RENONCULACÉES. 14,333 espèces différentes de principes immédiats. Il est bien difficile de décider cette question sans de nouvelles expériences; cependant nous pouvons déjà observer des dissemblances assez prononcées. M. Braconnot a reconnu que l’action irritante des aconits est plus tenace que celle des autres renonculacées, en même temps que le principe qui le produit est plus fugace. Vauquelin a observé que dans l’ellébore la matière active avait peu de volatilité. Enfin les observations de M. Orfila ont fait voir que les renonculacées n'agissent pour la plupart que sympathiquement sur le système nerveux, tandis que l’ellébore et les anémones agissent directement.
Les renonculacées exercent sur toute la paroi du canal intestioal une irritation locale qui peut produire une extrême variété de symptômes, depuis une légère chaleur jusqu'aux accidents inflammatoires les plus graves; mais en même temps, on observe une action marquée sur le système nerveux.
La matière âcre et volatile que nous avons signalée n’est pas loujours Ja seule cause des propriétés médicales des renonculacées ; M. Geïger dit avoir retiré des feuilles d’aconit un alcali organique fort efficace; déjà Pallas avait obtenu un résultat pareil _ de l’analyse de la racine de Paconitum lycoctonum. Ces observations me paraissent mériter d’être confirmées par de nouveaux travaux.
Les fruits des renonculacées sont en général capsulaires et leur action médicale est inconnue. On sait cependant que les baies de l'actæa spicata sont un poison violent. ù
Quant aux semences, elles ont une composition toute particulière et encore mal connue. Dans la graine de staphisaigre , M. Lassaigne à trouvé un alcali fort âcre, la delphine, et Hofschaiger un acide volatil ; les semences des aquilegia ont de l’àcreté; celles des nigella servent de condiment. La graine de la nigella arvensis est appelée poivrette; celle de la N. damascena est dite aphrodisiaque ; en Égypte, on emploie celle de la N. sativa comme condiment ; dans l'Inde, on fait entrer dans le cari la semence de la N. indica. | |
Les renonculacées, malgré leur énergie médicale, sont peu employées en médecine. La racine de l’ellébore noir, l’aconit, l'anémone et la semence de staphisaigre sont les seules espèces dont on se serve actuellement. Sans doute ces plantes mériteraient
que l’on y eût plus souvent recours; mais leur action médicale n’a pas encore été suffisamment étudiée, et leur administration n’a pas été faite de la manière la plus rationnelle. I ne faut pas oublier dans leur pe la présence de la matière âcre et volatile.
ELLÉBORE NOIR
(KHeïleborus niger.) : 6
La racine d’ellébore noir a donné à l'analyse les résultats sui= vants :
Huile volatile; Huile grasse; Acide volatil; Matière résineuse; Cire; Principe amer; Muqueux; Ulmine; Gallate de potasse; Gallate acide de Mn Sel à base d'ammoniaque (E'eneulle et Capron) ;
Huile âcre et caustique; Amidon ; ; Substance végéto-animale ; Sucre (des atomes) ; matière extractive (Vauquelin). :
Suivant les auteurs de la première analyse, la matière active de l'ellébore consisterait dans le mélange de l'acide volatil et de la matière grasse, celle-ci étant unie à l’acide par une sorte d’affinité chimique qui rendrait sa dissipation beaucoup plus difficile.
M. Vauquelin attribue au contraire l’action de la racine d’ellébore à l’huile âcre qu’il y a signalée et qui paraît être la même chose que le mélange de corps gras et d’acide volatil de MM. Feneulle et Capron. M. Vauquelin a vu se séparer de cette huile une matière blanche cristalline, mais qu'il n’a pas étudiée.
Ces analyses laissent beautoup à à désirer ; cependant elles paraissent rapprocher la composition de lellébore de celle Fa autres renonculacées.
L’ellébore est employé comme drastique, il paraît avoir une action spéciale sur le cerveau. C'est un médicament qu'il faut manier avec précaution.
CONSERVATION
La racine d’ellébore noir doit êtrerenouvelée souvent. M. Orfila s’est assuré quelle perd une partie de ses propriétés par la dessiccation, et son efficacité médicale diminue encore à mesure qu'elle vieillit. Cette prompte altération se conçoit aisément, si son action est réellément due à un principe volatil. Du reste, la conservation d’une partie de ce principe fugace dans la racine
LT : DES: RENONCULACÉES: } an eva 435
APAT EE s LE aussi par l'obstaclé que la matière oe oppose sans cesse à sa dissipations: ARS noie: 8}
FOUDRE
La poudre de la racine d’ellébore doit être faite en petite quantité à la fois et doit être renfermée dans des vases bien bouchés ; car celte racine s’altère sous cette forme plus facilement encore que lorsqu'elle est entière.
Le Codex fait pulvériser la racine sans laisser de résidu. En arrétant la pulvérisation aux trois quarts, j'ai trouvé qu’à poids égal, le résidu fournissait autant, d' extrait sec que la poudre,;stion les PA l’un et l’autre par l'alcool à 56°,
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Mèlez.
Employée contre quelques cas de dartres invétérées. | SOLUTION AQUEUSR.
Ce genre de médicament est presque entièrement inusité : on s’en est servi comme purgatif.
MN
Pr, : Décoction d’ellébore, une livre, ..,....... 500 grammes, : Sulfure de potasse, un demi-gros....,,,.. 2
Mèlez.
TEINTURE R'AUPORE Fr. Elébpre noirs. gecu cpéc soiree 1 HikBO! 1 | ( Alcool à 80° (81° Gart.). « 4 ot enrepdariooe 4
Faites macérer pendant 8 jours: passez avec expression et filtrez. La teinture de Wendt contre la manie est faite avec la râciné d'ellébore vert et 8 parties d'alcool à 88°. |
VIN D'ELLÉBORE, | td
Pr, : Racines d’ellébore SÉCROS rss À : Vin d'Espagne. . ER M El dr yds # Li
Divisez la racine, faites macérer pendant 8 jours «rt le vin ; passez avec expression et filtrez. | 2200" 20
VINAIGRE D'ELLÉBORE
Pr. : Racines sèches d’ellébore noir. ........... hd DOLETEECEEECEEREEEEEEEEEEEEE 12
Faites macérer pendant 8 jours; passez avec expression et filtrez. |
BXTRAIT D'ELLÉBORE.
On employait autrefois un extrait d’ellébore aqueux et un ex-
trait alcoolique (alcool à 56°); Bouldue a fait remarquer, il ÿ a ”
longtemps, que ce dernier est plus efficace : c’est celui qui a été conservé par le Codex. Ce résultat. peut provenir de plusieurs causes : de ce que l'alcool épuise mieux la racine de son principe actif, de ce qu'il ne dissout pas les parties gommeuses de la racine, de ce que les liqueurs restent moins longtemps exposées à l'air et sont moins sujettes à s’altérer, et peut-être aussi de ce que,. l’évaporation étant plus prompte, une moindre proportion de la matière volatile est dissipée.
PILULES TONIQUES DE BACHER
Pr. : Racines d’ellébore noir. ................. 4,
Carbonate de potasse... ..... pt Pop Se 0 ATCUO A 60 CAT CARE. 1 10 dec ce ET TO VHLDANCIRE 2 MSN ver OT Es en 16
On met dans un matras la racine d’ellébore concassée avec le carbonate de potasse et l’alcoo! ; on fait digérer à une douce VE leur pendant 12 heures ; on passe avec expression.
On ajoute le vin blaric sur le marc ; après 24 heures de macération, on fait bouillir et l’on passe avec expression.
On cr ifie les deux liqueurs alcoolique et vineuse par le repos
ou la filtration ; on les mélange et l’on évapore en consistance
d'extrait. | r. : Extrait ci-desshssi À Lo sn nest Gi 2 — de myrrhe.....,..... Due ee PRE s.
Poudre de chardon bénit.................. 1
On fait une masse pilulaire que lon divise en pilules d'un
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Cette formule, donnée par le Codex, diffère peu de cellé "dé! Bacher. La différence réside réellémént dans la proportion du véhicule, La formule de Bacher prescrit 6, parties de vin au lieu de 4 parties, ce qui apporte une différence assez notable dans la
nature du produit. Les parties fixes du vin Sajoutent en ‘plus grande quantité à l'extrait d'ellébore; én atigmentént le poids’ ét diminuent d’une quantité correspondante les proportions relatives des principes actifs fournis par l’éllébore, * ? °°°
J'ai trouvé dans une expérience que‘1 Partie d’éxtrait du Codex représente 1,89 de racine; tandis quéldahs la formule de Bacher, régularisée par MM. Henry et Guibourt, la même quantité d’extrait’ne représente que 1,44 de racine! Le praticien qui prescrit un grain de l'extrait du Codex, donné sénsiblément la matière de 2 grains de racine, tandis qu’il n’en donne’ que les */, si l'on à suivila formule de MM: Henry et Guibourt. prets
Voyez; pour plus de détails, Journal de Pharmacie, t. XIT, p: 52, et t. XX, p. 310. DEP 1 PAFIOFOIR "Pendant la réaction du carbonate de potasse sur la racine d’ellébore; ilse manifeste une odeur ammoniacale qui provient de la décomposition mutuelle du sel alcalin et du sel à base d’'ammoniaque que contient la'racine. su pra
Lors du mélange de la liqueur vineuse avec la teinture alcoolique, ilse produit une efférvescence quiést dué à la décomposition du carbonate de potasse par les acides du vin ; mais ceux-ci sont loin de suffire à la saturation ; aussi, tandis qu’une partie d’acide carbonique se dégage, ‘une autre partie forme du sesquicarbonate alcalin. Les ‘pilules contiennent du carbonate et du sesquicarbonate de potasse, du tartrate et de l’acétate de la éme basé! Elles sont rendues déliquescentes par l’acétate qu'a formé l'acide acélique du vin, et par l’éxcès de carbonate alcalin qui n’a pas été saturé. Les pilules toniques de Bacher sont à peu près ja seule préparation d’ellébore noir encore usitée aujourd'hui. On les emploie comme purgatives dans l’hydropisie, la manie et la mélancolie, à la dose de 2 à 12 grains. Fée A) ns VAL! OS
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AfjiC j L . « nn : 9 at J'anemone pratensis, qui, diffère fort peu de. l'anemone. PURE denoirrogo1q ef sincbuogeeros diDisup se D Jun La matière active des anémones est volatile; 5; :s4ionius vb “ L.d ; sd Li ' js L2 jap L] _ fe :
Hevermireconn. le premier que l'eau .distillée d'anémone est
chargée de J'âcreté de. Jai plante;et qu'elle. laisse déposeraprès, quelques semainesune matière blanche, cristalline ; presque iusi-, pide..et, inodore; mais quifond au feu, y acquiert.une saveur: caustique, et répand-uné, vapeur excessivement âcre: Cette ma-. tièreest peu,soluble, dans l'eau froides,plus soluble,dans l'eau bouillante , et plus solublerencore dans l’alcool..Heyer a comparé
. Gomme l'anémonine ne,se ;dépose que dans l'eau. distillée.d'as
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un produit, d'altération: du principe âcre volatil lui-même, Gelui:
celle.dé M. Orfila; montrent qu'elle. est volatile, mème fugace, et, qu'elle , se, dissipe totalement. par .la seule dessiceation, du L: étal. ; ds sinson 1 oiigotb'l lt eceb asvilsgnbq ommos soi
Les préparations d’anémone ont;été vantées,contre la goylie sereine , les dartres ; il ne faut en user, qu'avec beaucoup de
prudence, | : à ù A tion srod4flg
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On extrait le suc de la plante , on le passe à travers une toiles et on l’évapore en couches minces sur des assiettes à l'étuve. Une partie du principe âcre de l’anémone se perd évidemment péndant cette préparation , l'extrait en conservé d'autant plus qu'il'a été évaporé à une témpérature plus basse. Stork ; qui l’a émployé le premier, le préparait suivant sa méthode générale j qui diffère peu de la précédente (7oÿez p. 221). 42 cup Va
On prépare un autre extrait d’anémone, en traitant la plante par l’eau froide; puis un autre encore en se servant d'alcool à 56°. Cés'extraits sont certainement différents de celui que l’on obtient avec'le suc, et ne doivent lui être substitués que sur une: pue x “op spéciale. :
ACONIT. FAURE
pres satin dr
“Noïs connaissons mal encore la composition chimique de l'a conit. Dès 1808, Steinacher attribua les propriétés énergiques: de l’aconit à un principe volatil. M. Braconnot ,dans son:travail général sur les renonculacées , reconnut dans cette plante.une matière âcre analogue à celle des autres renonculacées.: M. Vauquélin obtint les mêmes résultats, et Bucholz, dans le cours dé son travail sur la même plante, fut, à plusieurs reprises, vivément.incommodé par les émanations de cette matière. La présence d’un principe âcre volatil dans l’aconit est donc bien constatée,ibien que les propriétés de ce principe nous soiént encore à peine connues.
Brandes a annoncé dans Faconit la présence d'un alcali végétal et non volatilisable, et depuis, MM. Geiger et Hessesontarrivés-au mème résultat. L’aconitine est suivant eux une base alcaline végétale très vénéneuse. Elle ne cristallise pas, mais elle se présente sous la’ forme d’une massé incolore et transparente; elle:n’a pas d’odeür ; sä saveur est amère sans âcreté; elle n’est pas volatile;
elle a peu de solubilité dans l’eau, mais elle se dissout bien dans l’é- 22"
440 DES MÉDICAMENTS) FOURNIS PARLES VÉGÉTAUX. Suivant M. Berthemot, on obtient l’aconitine des feuilles sèches d’aconit en faisant un: extrait alcoolique ;redissolvant cet extrait dans l’eau’, filtrant ; faisant évaporer les hiqueurs ‘én) consistance sirupeuse , dissolvant de nouveau cet.extrait.de consistance, sirupeuse dans de l'alcool à 40°, puis distillant cet alcool après l'avoir filtréau charbon. ! extrait alcoolique étantrepris par l’eau, on filtre laliquéurs qu'on acidule légèrement par l'acide sulfurique, .et.que l’on passe au noir, puis on concentre en sirop, efon ajoute, du lait dechaux. Il se fait un précipité jaune qui.contient Paconitine; on sépare la liqueur surnageante. On dessèche le précipité ; On, le traite par Palcool bouillant; on filtre ; on distille..et on obtient, au fond du bain-marie un résidu résineux qui,\dissous dans l'acide sulfurique étendu , puis filtré sur du-charhon animal donne:une, liqueur ‘jaunätre d’où l'ammoniaque. précipite ’aconitine (qui s'hydrate immédiatement «et est de couleur blanche. Mais bientôt. après (lorsqu'on veut la recueillir pour la dessécher, elle se dèshydratetet devient brunâtré ;cassante , et se réduit facilement.en; une poudre, qui est d’un blanc légèrement jaunâtres 55: coq De nouvelles recherches sur ce sujet sont nécessaires; en effet, l’aconitine de Berthemot est différente de celle de Geiger; cette dernière dilate la pupille, tandis que laGônitine de Berthemot, comme les préparations d’aconif, la contracte aw:contraire fortement. L/aconitine de Geiger n’a pas non plus Fàcreté forte.et permanente des aconits. delovr scisnih £ hot) En outre de l’aconitine; l’aconit contient.un: principe àcre volatil,uné matière extractive, de l’albumine, dela eire. verte. de la, gomme, des acides acétique et malique, quelques sels. Parmi ces, derniers figure l’aconitate de chaux, sel fort peu soluble, et. qui se trouve en telle abondance dans quelques aconits, que la plante peüten fournir plus que d'extrait. hs | -Laconit est une plante dängereuse dont on ne doit faire usage qu'avec circonspection; elle est surtout employée contre les affections nerveuses et rhumatismales. oié Jo À
ÇI. ACONITINE
“Le docteur Turnbull a employé: l’aconitine de Berthemot contre les maladies nerveuses, le tic douloureux, les maladies des yeux et des oreilles, les maux de dents, et presque toujours
‘DES RENONGULACÉES: 0 10 841 alternativement avec la vératrine et la delphine! Elle produit sur la peau de la chaleur ét un sentiment de frémissement.! * ? :: | 0 LnTMEnNT D'ACONITINE,
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Pr, : Aconiline, dix-huit grains. ...:...... .…. “NS LA gramme, Huile d'olives, trente-six grains... ...,.4.., 2 Axonge, UNE ONCE. . ses smseiepense se 32 En frictions, deux ou trois fois par : jour. contre, les maladies nerveuses, la cataracte récente, certaines. maladies de l'oreille (D. Turnbull ). | | Lot | EMBROCATION D'ACONITINE. He Pr. : Aconitine, dix-huit grains... .., Ne ns 1 gramme. 11 Alcool reclifié , quatre onces. .......,... 125. Faites dissoudre et-employez en-friction. Les gouttes d’aconitine du docteur Turnbull, qu'il introduit. dans la cavité de l'oreille, se composent de 5 grains d’aconitine (25 centigr.) et 8 gros (32 grammes) d'alcool. | | TR PILULES D'ACONITINE.
Tr: Aconiline, un grain. ......... soso. 0,05 grammes. Poudre de réglisse, dix-huit grains. .. ... 1,00 SODILILGS Liu ins eve POS ANT Dors S. Q.
Faites 14 pilules dont vous donnerez une toutes les {rois heures (D. Turnbull).
$ II. PRÉPARATIONS QUI CONTIENNENT TOUTE LA SUBSTANCE DE L’ACONIT. ; rer
RÉCOLTE ET DESSICCATION
On assure que l’aconit des montagnes est plus actif que celui de nos jardins, | AN rt
Les feuilles d’aconit mondées perdent les “/s de leur poids par la dessiccation. La plante sèche est privée du principe volatil àcre commun aux renonculacées ;. les, expériences manquént pour constater quel changement cette déperdition peut entrainer dans ses propriétés. ARC à
DFA) ED!
POUDRE D'ACONIT
Le Codex prescrit de pulvériser l’aconit en laissant ‘/, de ré- Sidu, J'ai trouvé que si les feuilles d’aconit mondées avec soin sont pulvérisées ainsi, il y a peu de,différence. entre..le. résidu et la première poudre. En représentant par 100 l'extrait alcoolique sec fourni par la première poudre, l'extrait fourni par une même
842 DES MÉDICAMENTS, FOURNIS PAR, LES VÉGÉTAUX. quantité, de poudre préparée sans résidu est de 97;.0on n'arrive pas à un meilleur résultat par Je procédé du Codex , et l'on peut regarder la poudre d’aconit comme représentant, avec une suffisante exactitude, les feuilles d’aconit mondées et séchées. ; GT. PRODUITS PAR L'EAU. un
L'eau dissout avec facilité les principes médicimenteux de l’a- “conit. Le suc clarifié de la plante parait ressembler beaucoup à la liqueur obténué par l’action de l’eau sur la plante sèche, sauf, dans cette dernière liqueur, l'absence presque complète de la matière volatile. pee
EXTRAIT D'ACONIT
L'’extrait du Codex est préparé avec le suc trouble d’aconit
que l’on évapore sur des assiettes à l'étuve. Cet extrait conserve
une partie du principe àcre el volatil de la plante, mais en dés proportions variables que l’on ne peut apprécier avec exactitude. Si l’on clarifie le suc par la chaleur, alors les propriétés de l’ex-
trait sont dissipées sans-que l’on sache par quelle sorte d’altéra-
tion ou de combinaison nouvelle la matière fixe a pu se trouver annulée dans ses effets. à:
On prépare encore un extrait d’aconit en-humectant la poudre de cette plante avec la. moitié, de.son poids, d’eau,, la tassant modérément et la lessivant avec de l’eau à 20?. nes
Les extraits d'aconit préparés par les procédés ci-dessus, ne sont pas identiques, et ne peuvent être donnés indifféremment les uns pour les autres. |
L’extrait d'aconit avec le suc non dépuré, est celui qui doit être donné quand le médecin prescrit l'extrait d’aconit sans désignation spéciale. eue der ta 11100 parties de feuilles séches!et mondées d’aconit m'ont fourni; étant épuisées par l’eau distillée, 44 grammes d’extrait d’une con: Sistance ferme ; d'autre part 100 parties d'extrait de suc non dépuré, repris par l'eau, Ont donné 69,6 d'extrait; de sorte que, sauf les différences que ces extraits peuvent présenter dans leur composition, on peut admettre que CHÉe)
ln partie extrait de suc non dépuré réprésenle : 1,58 plante sèches 02 9976 99h one Hone D SON RSI 1° 9:6ÿ7 *'ex frite Bar AR 1 partie extrait par leau’réprésentés | 2,27 plante sèche. ‘1 MONS Mist 00 1-26 PATE 7! 1,42 extrait delsucmon | | ….dépuré. » .
ne -
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L'extrait d'aconit est prescrit surtout contre les affectiôns Fhü-
matismales et nerveuses: On-:commence;par;t/, grain à 1 grain, mais on peut bientôt en éléver la dose sSARE 0 be: plus haut.
‘StRoP v'éontr. ; 100ofA
| ape} ewoi GI Vins ft F0 29H84 Pr. : Extrait d pire (suc non dépuré), pate Es. | 0,1 gramme,
Alcool à 56e (21° Cart.), cinq grains. ....... 0,25 Sirop simple, une once. CE Me: save to gaine 182 MPTREE .
F'aites dissoudre l'extrait. dans l'alcool , et, mélangez la dissolution au sirop. |
Cette formule est de M. Mouchon. M. Béral fait mélanger au sirop l’alcoolature d’aconit ; ; j'ai préféré l'extrait , parce que ses propriétés sont mieux connues.
6 IV. a tir PAR L'ALCOOL: nes 7 1H
L'alcool est employé avec avantage Are ss ve Ana actives de l’aconit,; si la plante a été employée à à l’état de fraîcheur, on trouve dans la dissolution tout le principe âcre volatil.
EXTRAIT ALGOOLIQUE,D'ACONIT.
On prépare cet extrait avec les feuilles sèches d'acônit él
ERA TAN AUS
t à où rh Sitiet t55
ordinaire.
100 parties de feuilles mondées et séchées d’aconit ; m'ont donnée 35 parties d'extrait de conSistance ferme. "En Héghiédint les différences decomposition que cet extrait peut présenter, il faut admettre que :
1 partie extrait alcoolique représente : 2,85 parties d’aconit sec. SEAT CORUKIGSE dé poudre.
a vante »4,25-extrait par l'eau.
1,75 — avec suc non dépuré.
LT bu sb T0 T 2 CA
M. Lombard a donné pour la préparation delextrait d’aconit le procédé suivant qui fournit 9 Suivant lui, un médicament très actif. On coagule le suc d’aconit par une légère ‘ébullition, on Je passe et on l’évapore au bain-marie jusqu’ en “consistance d'extrait ; ; On reprend celui-ci par l'alcool et on éfaporé de nouveau à à | une basse température, arr
dd
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TEINTURE ALCOOLIQUE D'ACONIT
Han: pipe en El OT eo He 1 Alcool à 566 (210 Gart.),..,............. ‘4
Faites macérer pendant 15 jours , passez avec expression, et filtrez ©
1 curtie à dé teinture représente : . 0,22 de plante séche ou de poudre,
. 0,08 d’extrait alcoolique.
{ gros de teinture représente : 17 grains de plante sèche,
5 grains et demi d’exträit alcookique.
Le docteur Turnbull fait préparer une teinture avec 1 partie de racines sèches d’aconit, et 2 parties d'alcool rectiñé. Il la prescrit en friction dans les mêmes cas que l’aconitine. Il emploie également à-l’intérieur, pour remplacer l’aconitine , l'extrait qui résulte de l’évaporation de cette teinture.
ALCOOLATURE D’ACONIT.
Pr. : Feuilles récentes d’aconit, ...........e.s.. 1 Alcool à 88c (340 Cart.).......,.,....... idée ©
Écrasez les feuilles d'aconit, ajoutez l'alcool. Apr 5 à 10 jours de macération , passez.et filtrez.
L’alcoolature contient, outre les principes fixes de REA la totalité de la matière âcre volatile. Il est bon de remarquer que ce - . médicament est tout différent du précédent, et qu'il ne doit être administré que sur l'indication du médecin.
1 gros d’alcoolature représente : 3,8 grains de plante fraiche 6, 3 — “+ sèche.
2,20 — d'extrait alcoolique.
“He NV. PRODUITS PAR L'ÉTHER.
"TEINTURE ÊTHÉRÉE D'ACONIT,
Pr. : Poudre de feuilles d’aconif. ....….. D US LINE 1096 9 Éthensülfuriques + 5 41 use. ue0 see RO, |
Préparez par la méthode de déplacement.
On n’a fait aucune expérience pour apprécier la composition de la teinture éthérée d’aconit. L'aconitine est-elle en dissolution dans la teinture ?
1 gros de teinture éthérée représente : 16 grains de plante sèche.
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© STAPHISAIGRE.
(Delphinium staphisagria).
Les semences de staphisaigre ont donné à l'analyse :
Siéarine ; huile grasse, peu soluble dans l'alcool ; huile grasse , très soluble dans l'alcool ; gomme ; amidon ; matière azotée; albumine végétale soluble ; albumine végétale coagulée; delphine; acide volatil ; sulfates et phosphates de potasse, chaux et magnésie. |
Les propriétés de la semence de staphisaigre paraissent devoir être rapportées tout entières à la delphine et à lacide volatil. Celui-ci a été aperçu par Hofschaiger. Il est blanc, cristallisé , volatil et irritant. Sans doute il est analogue à la matière âcre commune aux renonculacées. La delphine est une base alcaline végétale qui a été découverte par MM. Lassaigne et Feneulle. Elle existe dans le staphisaigre sous la forme d’une combinaison soluble avec une matière acide encore inexaminée.
DELPHINE
La delphine, suivant l’analyse de M. Couerbe, est composée de carbone 27 proportions (77,03); azote, 1 pp. (6,61) : hydrogène, 19 pp. (8,86); oxigène 2 pp. (7,50).
La delphine est une poudre blanche dont la texture parait cristalline tant qu’elle est humide. Elle n’a pas d’odeur, sa saveur est extrêmement âcre et très amère. Elle irrite fortement les . membranes nasales , mais sans provoquer d'éter nuement.
La delphine entre en fusion à 120°.
L'eau n’en dissout que peu; Péther et l'alcool la dissolvent avec facilité. |
La dissolution alcoolique verdit le sirop de violettes.
Elle sature les acides ; ses sels sont àcres et amers. Ils cristallisent. difficilement , et la delphine en est séparée par les alcalis sous forme d’une gelée blanche.
On obtient la delphine par le procédé bre qui it dû à M. Couerbe.
On prend de préférence le staphisaigre d'Allemagne , qui est plus riche en delphine, on l’épuise par l'alcool à 88° bouillant ,
et l'on fait un extrait avec les liqueurs alcooliques. :On fait bouillir cet extrait avec, de l'eau acidulée par l’acide sulfurique à plusieurs reprises , jusqu à ce qu’elle ne se colore plus sensiblement, ou qu'un alcäli minéral n’y fasse plus de précipité; on précipite la .delphine de ces liqueurs par la potasse ou.par l'ammoniaque ; On reprend le précipité. par l'alcool bouillant : on passe la liqueur au charbon et on l'évapore. La delphine que Ton obtient ést assez pure pour le commerce; il ést bon cepéndant de la sulfatiser de nouveau et de la précipiter par un ee on l'a en poudre plus blanche et plus Rgère.
La delphine en cet état est assez pure pour l'usage oi mais ce n’est pas encore la delphine pure ; elle contient, suivant les observations de M. Couerbe : 1° une matière résineuse que lon peut en séparer en précipitant la solution de delphine dans l'acide sulfurique par de l'acide nitrique ; 2° de la delphine pure ; 3° du staphisain.. Ce dernier corps ést une sorte de matière résineuse àcre, qui n’est pas soluble dans l'éther; ce qui donne le moyen d'en débarrasser:la delphine.
On considère la delphine comme un excitant du système nerveux. On l’a conseillée contre les tumeurs glanduleuses chroniques. Elle est à peine employée. C’est un médicament dangereux .qui doit être manié avec précaution. Le docteur Turnbull l'a employée comme la vératrine, pour combattre les affections nerveuses, soit à l'intérieur, soit à l’extérieur. En friction, elle produit sur la peau des picotéments et une sensation de frémissethônt. A l’intérieur, elle ne produit pas de nausées comme la vératrine, ce qui la fait préférer dans les névralgies de la bouche, le mal de
it cy
doses et pour l'emploi, à celles de la vératrine (Foyéz vératrine). FPPDRA DE STAPRISAIGRE, La semence de saphiainne doit être pulvérisée s sans résidu.
(‘t: | LOTION DE STAPHISAIGRE. , AY
“Pr. Poudre de staphisaigre, une demi-once à une once. 16/à 32 gramiin. Eau, deux livres. .........4 PIRE PERS +R GS AUX ‘1000 21: #l KI
Faites bouillir et passez.
Cette liqueur a, été employée avec succès contre la ge et | quelques affections de la peau,
eos ce PES MAGNOLIACÉES. . (A4
TEINTURE DE STAPHISAIGRE, A AVAO Sp Pr,: Staphysaigre. HOME ss Ho. HUROCEnE 041114
‘Alcool à 806 (310 Cart.). :. HOUR JA OUEST
Employée en frictions par le docteur Turnbull, ‘aux mêmes usages que les préparations de delphine.
POMMADE DE Srapmisaicne.
Pr. : Poudre de at mpeg É pp: : der
… Faites digérer au bain-marie, passez avec expression; Séparez les fèces après le refroidissement de la pommade.
Pr. : Poudre de staphisaigre.........,... REA VIN Cérat simple ou axongé. ,............0 VS UE
Mêèlez.
Ces deux formules sont de Swédiaur. On-emploie ces pommades pour faire périr les poux.
DES MAGNOLIACÉES.
L'écorce de toutes les magnoliacées a une saveur amère et aromatique. Deux principes différents concourent à lui donner ce caractère : l’un est une substance mal définie sous les noms de matière extractive ou de tannin, dans lequel réside l’amertume ; l’autre est une huile essentielle qui est la cause de l'odeur et de la saveur aromatique. Les propriétés | médicales des” écorces $e Mmodifient avec la proportion dé chacun des principes précédents. Les drymis, dans lesquels huile essentielle abondé sont employés comme aromatiques ; {els sont en particulier l’'é l'écorce de Winter (drymas Forsteri, winterana aromatica), le canelo des Espagnols (D. magnifolia) et l'écorce de malambo, attribuée aussi à un Drymis. Dans le tulipier (iriodendrum hélipifera), et surtout dans les magnolia, le principe amer domine Sur la partie aromatique, et les écorces sont utilisées comme fébrifugés ; le magnolia glauca a reçu de cet emploi le nom de quinquina de Virginie.
Ce que nous disons des écorcés des magrioliacées peut se dire
également de leurs fruits ; celui des iliciurn est très aromatique,
tout en conservant une certaine amertume. Dans les cônes des magnolia, l’'amertume seule se retrouve. Aux Etats-Unis, on emploie comme amer et fébrifuge la teinture alcoolique des fruits du magnolia acuminala.
Les semences dés magnolia sont amères. On emploie à à la Chine, sous le nom de tsin-y, celle du magnolia precia.
On: ne se sert dans la médecine européenne que de l'écorce de Winter et de l’anis étoilé ou badiane. M. Henry a trouvé dans la première de l’huile volatile, de la résine, un peu de matière extractive, du tannin et quelques sels. C’est un puissant excitant que l’on arathistré en poudre ou en infusion. On en fait peu d'usage, parce que les médicaments de ce genre abondent dans la matière médicale.
La badiane ou anis étoilé D anisatuin) à été analysée par
Meisner. Il a trouvé dans la capsule de l'huile volatile, une huile
grasse verte, de saveur àcre et brülante, une résine insipide , du tannin, de la matière extractive, de la gomme, de l’acide benzoïque et quelques sels.
C’est à l'huile essentielle et à l'huile âcre que la badiane doit ses propriétés médicales. Son odeur agréable lui mériterait d'être employée davantage. On en fait des liqueurs de table dont on use comme moyen hygiénique dans les lieux bas et humides.
DES MÉNISPERMÉES.
Sous le nom de Pareira brava on emploie la racine et quelquefois la tige de plusieurs espèces appartenant au genre Cissampelos; on cite de préférence les cissampelos pareira, guyaquilensis, caapeba,mauritiana,microcarpa. L’abuta rufescens de la Guyane, le bois et la racine d’un grand nombre de coceulus et de ménispermum sont usitées, en Amérique et dans l'Inde, comme ayant des propriétés analogues.
Le Pareira brava vanté contre les maladies du foie et comme
fébrifuge, a surtout été célèbre comme lithontriptique et employé
dans les maladies des voies urinaires ; mais il est presque tota-
lement abandonné. M. feneulle, qui l’a analysé en 1821, en a retiré un principe amer qui a été mal caractérisé.
La racine de colombo qui est fournie par le menispermum pal-
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matum où cocculus palmatus, est bien plus amère que. le pareira, et son histoire chimique est plus avancée. Wittstock en a retiré la matière amère sous forme cristalline. Nous ignorons quel rapport elle peut, avoir avec le principe amer des Cissampelos. La racine, du .cocculus peltatus est. analogue. à notre Colombo. et porte le nom de Colombo du Malabar. | |
Les fruits des ménispermées sont inusités ; : cependant on mange dans l'Inde la pulpe de ceux du cocculus ie. D. C., qui ont cependant un peu d’àcreté. Au Fran on mange reclle du Lardizabala biternata.
On ne connaît, parmi les semences des. ménispermées, que la coque du Levant. On croit qu’elle provient de plusieurs espèces du genre cocculus. Cependant Wight a décrit sous le nom d’anamirta cocculus l'espèce qui la produit dans l’Inde, dont, suivant lui, le cocculus suberosus, auquel on rapporte la coque du Levant,-serait l’individu femelle. On ignore si toutes les:semences des ménispermées ou même des cocculus ont des propriétés semblables. |
La coque du Levant estun poison violent, qui sert dans l’Inde à enivrer les poissons, les oiseaux et les chèvres sauvages. M. Boullay y a découvert une matière fort active qu'il a désignée sous le nom'de picrotoxine,' ét. à laquelle il faut rapporter 1 les
propriétés vénéneuses de cette semence.
PAREIRA BRAVA.
(Cissampelos pareira.) | M. Feneulle a trouvé dans le pareira brava :
Une résiné molle ; un principe jaune amer ; ün principe brun: de la fécule ; une matière animalisée; quelques sels.
. La matière jaune amère parait être la matière active du pareira.
Probablement, c’est un mélange de principes : divers. Wiggers a annoncé qu’il avait obtenu une base alcaline végé-
tale particulière, la cissampeline., … | »of TISANE DE PAREIÏIRBA,
Pr. : Racines de pareira, une BCE. ee spin de :.. 32 grammes. Eau, deux livres. . Freneepenee een 1000
L'infusion est préférable à la décoction dans le traitement di
350 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. péreira. Le produit de la prémièrè de ces opérations. est limpide
et d'une Saveur amère ; la décoctibn donne une liqueur trouble dont la Saveur est ins prononcée.
Cette infusion a la réputation d’un excellent lithontriptique. Cest un diurétique faible et maintenant peu employé dans la mé-
decine européenne.
k * EXTRAIT DE FAREMRA.
On prépare un extrait par Fo ou par l'alcool; avec l’un et l'autre véhicule, le pareira donne le DIE deson poids d'extrait. | CEINTURE ALGOOLIQUE DE PAREIRA, | | Pr, à PArGÏTA DFAVA. 2e ue ces cnreeev eee 1
pos à Kits (81° Cart. ) 0 sonner ee se qe:
«Faites macérer pendant as passez au filtre.
-Gette:teinture porte le nom d’essence de pareira brava. |
ÉD: 96 tres rent bre y nt 118.71 | . | } |
RACINE DE COLOMHO.
:(Cocculus paraerûr:) “M. Planche a trouvé là raciné de colombo composée de : :
slAmidon, 4, de son ‘poids; iatière animalisée; matière prune amère ; un peu d'huile volatileg-quelques'sels:
La matière jaune amère de: M. Planche-est soluble dans on
et l'alcool. Wittstock en.a retiré une matière colorante et une substance cristalline qu ‘il a nommée Colombine. Les principaux caractères de la Colombine sont les suivants : Elle est incolore et inodore ; elle .cristallise.en,prismes: rhomboïdaux; sasaveur est très ne: elle entre en. fusion-comme la cire ; elle ne contient pas d'azote et appartient à la classe des substances neutres ; à la témpérature ordinaire, elle est peu $oluble dans l’eau, l'alcool et Véther ; l'alcoo! Héuitiant de 0, 835 D én dissout :/,, à ici + a cide carie de 1,04 D, 'ést son meilleur GESON an Elle est SOluble aussi das les liqueurs alcalinés. 4814 |
POUDRE DE RACINE DE COLOMBO
Cette râcine est friable et doit être pulvérisée sans résidu. La
poudre de colombo est EPIOYE comme tonique à la dose se
quelques grains,
LOATAOUV SMLUIAT LAND: STUSEN AIG DES MENISPBRMÉES, 4: at
bi jun CMIEHANE | : TaYpkocé DE cozomeé.! 44 2090 Odirolos
L'eau, en agissant sur la racine de colombo, donne un produit différent, suivant la température à laquelle on opère.
Par la macération, elle extrait le principe odorant, la matière anïniale et: la matière jaune amère. Par l’infusion il se dissout ‘en Outre ‘un peu d’amidon 5 mais si la r'acine ‘est soumise à la dé coction, l’amidon tout entier, se dissout et. vient faire partie de la liqueur..Le médecin préférera comme tonique les premières liqueurs qui sont aussi efficaces et moins désagréables pour, le malade ; mais dans le cas de dyssenterie, il donnera la préférence à là décoction, dont la partie mucilagineuse enveloppe 14 matière amère, et rend son impression plus supportable par la membrane des intestins. | débris
Quoïque la colombine | soit très peu Sotblé dans réa, ce véhicule est cependant très propre à se charger de la matière amère de la racine. C’est qué sa dissolution est facitée par là présence! de là matière colorante, et peut- “être par la COMBTTISON de center _avéc là colombine. a
[ EF : (00 Orernrune arcoorique ns coromBo. 0 à aff
F n : ” : à TER TI UT: ef ge n Pr: Racine de nt es Var Tiers sursss ose À € ñ au Alcool à à 156" (ie Cart: og PE TRAD AUS 90 93
Faites macérer pendant 45 jours ; passez avec: 6e expresse filtrez:
» LL alcool à à b6C dissout très bien la detre amère Fu pl Une partie: de, la/matière;animalisée se dissout même à la. faveur, de la: matière. colorante. ‘1 partie de teinture représente un peu.
moins du: quart de-son;poids de racine. de cplorahp lib ec fl V9 e9uQ YUONT 1 Q HET) 4 à Da PET + {9 00e ai là EXTÉAIR DE cozoMs0, DE " j | (> VDM OA CGRIGE er.: Rabine de colombo. ....... Sie le pou M QU: Hoi pat sf Joux Alcoolà 565. (219:Cart:): .. mess. ; $.Q..,
Traitez la racine de colombo ie par TE distilléz les liqueurs pour retirer l'alcool, Ca vingt le résidu à ä la chaleur du baïin-marie.
L'alcool est préférable à l’eau pour la préparation de cet ex= trait, I dissout bien les matières coloranté et amère, et'il laiése
852 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. l'amidon qui rendrait l'extrait altérable. 100 parties de racine de colombo épuisées par l'alcool m'ont donné 22 p. d'extrait.
COQUE DU LEVANT
D R 4 L'or a ST
(Anamirta cocculus.) AL:
La coque du Levant, d’après l'analyse la plus récente, qui a été faite par MM. Couerbe et Pelletier, contient dâns sa semence + Picrotoxine: ‘résine; gomme; matière grasse acide ; matière cireuse; acide malique; matère analogue au mucus; amidon : sels. Ÿ ? : 153
Ea picrotoxine est blanche, cristallisée tantôt en aiguilles aciculaires, tantôt en filaments soyeux, en plaques transparentes ou en cristaux grenus. Sa saveur est horriblement amère ; elle est soluble dans 150 parties d'eau à + 14, et dans 25 p. d'eau bouillante ; l'alcool de 0,810 D en dissout le tiers de son poids ; V'éther sulfurique en dissout 0,4; elle ne se dissout ni dans les huiles fixes, ni dans les huiles volatiles ; elle se dissout dans l'acide acétique ; elle ne se combine pas aux acides, elle peut former des combinaisons avec les alcalis, mais elle est un acide faible. |
Elle a donné à‘ l'analyse 12 pp. de carbone (60,96); 14 pp. d'hydrogène (5,80), et 5 proportions d’oxigène (33,24); sa capacité de saturation est 6,6. Dans ses combinaisons, l’oxigène de la base est à l’oxigène de la picrotoxine, comme 1 : 5.
Pour obtenir la picrotoxine, on épuise la coque du Levant par de l'alcoo! à 88° bouillant, et l'on distille les liqueurs pour retirer l'alcool et obtenir un extrait ; on fait bouillir cet extrait à plusieurs reprises avec de l’eau ; on filtre les liqueurs ; On y ajoute quelques gouttes d'acide hydrochlorique pour saturer quelques parties calcaires qui nuiraient à la cristallisation ; on concentre et Pon fait cristalliser ; on purifie la picrotoxine par de nouvelles cristallisations. Ce procédé, donné par MM. Couerbe et Pelletier, réussit très bien. $ | | si : 18
MM. Couerbe et Pelletier ont trouvé dans le péricarpe de la coque du Levant : 4 SR
Ménispermine, paraménispermine, matière jaune alcaline, acide hypopicrotoxique, cire, amidon, chlorophylle, matière résineuse, gomme, amidon. UP | SE DITES
La ménispermine est une base alcaline végétale, qui paraît être
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san$ action sur l’économie animale. Elle est cristallisée en prismes à 4 pans, fusible à 120°, insoluble dans l’eau, soluble dans l'alcool et l'éther. Elle se combine aux acides. Elle est formé de 18 proportions de carbone, 24 d'hydrogène, 2 d’oxigène et 1 d'azote.
La paraménispermine est solide, cristallisable en prismes rhomboïdaux, fusible et volatile à 250, soluble dans l'alcool, insoluble dans l’eau et dans l’éther. Elle ne se combine pas aux aciblés: : elle est isomérique avec la ménispermine.
La matière jaune alcaline a été peu étudiée. Elle est peut-être un produit d’altération des autres principes. Quant à l'acide by popicrotoxique, éest une matière brune incristallisable, aile dans l’eau et facilement soluble dans les alcalis.
La coque du Levant est à peine usitéè comme A ent Swédiaur a employé l'extrait og contre, FR et Bou détruire les vers.
La coque du Levant mêlée à à la graisse forme une pommade employée pour détruire les poux. Ces médicaments sont dangereux ef ne peuvent être PARMES qu’ avec la Ris grande circonspection. ,
us
DES BERBÉRIDÉES. .
Les Berbéridées fournissent peu de médicaments à la médecine; on sait au reste peu de choses sur leurs propriétés.
L'écorce de l’épine-vinette ainsi que sa racine et surtout Eee ce de celle-ci, ont été employées autrefois contre. les. maladies du _ foie, peut- être seulement à cause de leur couleur jaune. Il paraît qu’elles sont astringentes, et qu’à haute dose elles peuvent agir comme purgatives. Les teintirtenst en tirent meilleur parti. MM. Buchner sont parvenus dans ces derniers temps à en extraire la matière colorante, qu ‘ils ont. appelée Berberine. Elle est assez remarquable par ses propriétés. C’est une poudre légère, formée de petites aiguilles cristallines, soyeuses, d’un jaune cläir,
_ inodores, d’une saveur amère persistante ; elle est très peu soluble dans l'alébol froid et surtout dans l’eau froide, mais elle se dissout presque en toutes proportions dans ces liquides bouillants ; elle est insoluble dans l’éther et à peine soluble dans les huiles grasses
et essentielles ; elle appartient à la série des matières acides, et 1. : 23
elle forme avec les aicalis des combinaisons d’une couleur brune dont les acides séparent facilement la berberine. Suivant MM. Buchner, la berberine dans ces combinaisons contient 12 fois autant d’oxigène que la.base, et elle est elle-même composée de 12 pp. oxigène, 1 pp. azote, 18 pp. hydrogène, et 33 pp. carbone. MM. Buchner se sont assurés qu’à la dose de 10 à 12 grains la berberine est purgative et tonique.
Dans la même famille, la racine du leontice leontopetala est sayonneuse, et on l’emploie, dit-on, en Orient, pour dégraisser les schalls de cachemire.
Les baies des berbéridées sont Hnaéot d’un suc acide qui contient les acides citrique et malique ; on fait avec l’épine-vinette ordinaire un sirop rafraichissant. On emploie au même usage, au Japon, les fruits du Nandina domestica , et dans l'Amérique du Nord ceux du Mahonia fascicularis.
Les semences de l’épine-vinette sont astringentes, et pour cette raison elles font partie des ingrédients d’un électuaire composé, le Diascordium, qui est encore souvent employé.
ÉPINE-VINETTE
. (Berberis vulgaris.)
Les baies de l'épine-vinette contiennent de l'acide He et de l'acide citrique.
SUCG DE BERBERIS,
On écrase les baies à la main, on sépare le suc au moyen d’un tamis, on exprime le marc et l’on réunit le produit à la première partie de suc obtenue. On met le tout à la cave pendant 2 à3) D tt nie Bltre le suc san il est éclairei. |
SIROP DS BERBERIS.
Suc de berberis.. DRCECEECEE EEE EEE ECTS 16 r b Sucre blanc. sosstidonmesesseseresseee 30
“Faites un Sirop par sblutioi: dans un vase de verre Ou d'argent.
Ce sirop est employé comme rafraichissant.
Je d. AR AE LÉO HT 4 #;
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Les nymphæacées ont peu d'importance médicale. La souche charnue du nénuphar (Nymphæa alba et lutæa) jouit encore d’une réputation populaire pour amortir les désirs amoureux: ; réputation qu’elle tient sans doute de son habitation au milieu des eaux et de la blancheur des fleurs du nénuphar blanc. La saveur astringene de cette racine aurait pu détromper sur cette opinion, et l'analyse qu’en à faite M. Morin conduit au même résultat; car, suivant ce chimiste, elle contient du tannin, dont les propriétés toniques sont out opposées. L'amidon qui S'y trouve aussi la fait employer comme aliment par les peuplades pauvres des climats froids. Les Égyptiens mangent la racine du N. lotus.
M. Seitz, de Vienne, a observé que la racine de nénuphar donne avec les sels de fer des couleurs noires très belles, et qu'elle est supérieure à toutes les matières astringentes pour la préparation de quelques gris.
La fève d'Egypte est la semence de HE té speciosum. Elle y est employée comme alimentaire, On mange aussi les semences de la 'ictoria regina de la Guyane.
La fleur du nénuphar blanc, Nymphæa alba, quoique à peu
_près sans vertu, est encore employés sous la forme d’eau distillée et de sirop.
SIROP DE NYMPHŒA OU DE NÉNUPHAR
Pr. : Pétales récents et mondés de nymphæa......... 1 Eau. | 2
none een + 0 sie cie mivla mes os pe esse ie dolce LE
Sucre, S. Q. environ.
Faites un sirop par infusion dés fleurs, et simple solution du sucre. .
Ce sirop est employé comme rafralchissant et béchique. Il est peu efficace,
! Les papavéracées sont des plantes à suc laiteux dont il faut se méfier. Elles sont âcres, et ce caractère est surtout remarquable dans celles qui ne sont pas narcotiques. Telle est la grande chélidoine,(Chelidonium majus), dont le suc jaunàtre et purgatif a été vanté contre l'ictère; Le pavot cornu {Glaucium corniculatum), dont on fait usage dans la médecine vétérinaire; le Bocconia fructescens des Antilles, dont le suc jaune; âcre et caustique y est employé comme purgatif et vermifuge. Cette même àcreté se retrouve dans les pavots et elle existe également dans la racine du Sanguinaria canadensis (blood-root) qui est ordonnée dans les États-Unis contre les maladies du foie.
Dans la famille des papavéracées, l'Opium, par son importance, domine tous les autres produits. Il contient en outre de quelques matières que nous pouvons négliger en ce moment, du méconafe de morphine, auquel il doit sa vertu sédative, de la narcotine, de la codéine et une matière volatile inexaminée, mais que lon sait avoir beaucoup d'âcreté et dont l’action sur l’économie animale est telle que les exhalaisons de l’opium frais excitent, dit-on, des éternuments. L’opium est, comme on le sait, reliré des têtes du pavot somnifère. Recherchons si nous retrouverons les mêmes produits dans les capsu'es des autres p« vots.
Les recherches de plusieurs observateurs ne laissent aucun doute sur la présence de l'acide méconique, de la morphine et se la narcotine dans les pavots indigènes. D'abord M. Vauquelin
a reconnu les deux premiers principes dans le suc obtenu par incision des têtes de nos pavots indigènes. M. Ricard-Duprat est arrivé à des résultats semblables ;: M. Petit, et ensuite
M. Orfila, ont constaté une composition analogue dans le Papaver.
orientale. M. Dublanc a reconnu en outre la narcotine dans le pavot ordinaire. La morphine ne s’y trouve qu’en petite proportion ; la narcotine y est en proportion plus grande. M. Vauquelin paraissait disposé à croire que sous l'influence de la chaleur du climat, les proportions relatives de morphine et de narcotine varient.
Ces faits tendent bien à prouver l'identité de composition des différentes têtes de pavot; mais par une différence bien remar-
Es.
| DES PAPAVÉRACÉES. | 357 quable, et qui certainement ne tient pas à une erreur d'observation, M. Pelletier ha pas retrouvé de narcotine dans un extrait d’opium obtenu par incision dans le département des Landes. Cet habile chimiste a pu y reconnaitre, outre la morphine et l'acide méconique, la codéine, la matière huileuse «et le caoutchouc, qui se retrouvent dans l’opium exotique. Les espèces plus petites ont été peu examinées : on sait cependant que l’extrait des capsules du Papaver dubium est calmant, et M: Loiseleur- Delonchamps a reconnu la même propriété aux capsules du Papaver rhœas. 1 | |
Les autres parties du pavot, les feuilles, es tiges contiennent les mêmes principes narcotiques que les fruits, seulement ils y sont en proportion moins grandé.
Nous venons de voir les proportions de morphine diminuer progressivement dans les pavots, et. jusqu’à présent elle n’a pas été trouvée dans les autres plantes de la même famille. Peut-être cependant la différence consiste-t-elle seulément en cela, que le principe narcotique n’étant qu’en proportion très faible, le prin- _ cipe âcre y est devenu l’objet principal de l'attention. M. Godefroi à vu que dans la chélidoine ce principe âcre est volatil, ainsi
que l'est celui du pavot. Il a observé aussi que l’ammoniaque forme un précipité cristallin dans le suc de la même plante ; mais il Wa pas suffisamment caractérisé ce produit, et il reste à constater le degré d’analogie qu’il peut avoir avec la morphine ou la narcotine. | |
Les fleurs des pavots participent des propriétés sédatives du reste de la plante, En Amérique on emploie comme calmant les fleurs du papaver argemone et l’on sait que nous nous servons habituellement du coquelicot comme d’un léger calmant et diaphorétique. |
Les semences de pavots fournissent à l'expression une huile douce qui sert d’aliment; ni l'huile ni le tourteau ne conservent des traces de la propriété narcotique qui appartient au reste de la plante. Une autre plante de cette famille, l’4rgemone mexicana, fournit une huile purgative qui est employée aux États-Unis sous le nom d'huile de chardon; son action est semblable à celle de l'huile de ricin, mais elle est plus active,
OPIUM
L'Opium est le suc du Papaver sommiferum. Il constitue lun des médicaments les plus importants de la matière médicale. E a été. soumis à l'analyse par un grand nombre de chimistes; mais MM. Seguin, Desrone, Sertuerner, Robiquet, Pelletier et Couerbe sont ceux qui ont le plus avancé son histoire.
L'opium contient : | |
La Morphine; la Codéine; la Narcotine; l'acide méconique; un acide brun extractif; la résine; l'huile grasse ; la thébaïne ou paramorphine ; la méconine; la marcéine; la bassorine; la gomme; du caoutchouc; du ligneux; un principe vireux volahl; el'sans doute de l’albumine végétale.
La morphine, la codéine et une partie de la narcotine sont à Pétat salin dans l'opium, et sous forme d’une combinaison soluble dans l'eau. On admet généralement qu’elles sont combinées à l'acide méconique, et en partie à l’acide sulfurique; peut-être aussi forment-elles d’autres combinaisons. Il est à remarquer que dans l'opium trois substances sont alcalines, savoir : Ja morphine, la codéine et la narcotine; quatre sont acides, ce sont l'acide méconique, l’acide brun extractif, la résine et la matière huileuse. Toutes les autres sont neutres; nous devons ajouter que la plus grande partie de la narcotine n’est pas à l'état salin, car on peut l'enlever directement en traitant lopium par l’éther. j
M. Pelletier a retiré encore de quelques opiums une autre substance qu’il a désignée sous le nom de pseudo-morphine.
MORPHINE
La morphine a été découverte par Sertuerner en 1816. Elle est composée de ie
Carbone. . . .. . . 35 proportions 72,28 Hydrogène. .:. . . . 20 6,14 Oxigétie. 1-4 erete 16,18 AZOLR. 3 172 Ne Î 4,80
* Le nombre proportionnel de Ja morphine est. 3702
La morphine cristallise en pyramides à 4 faces. Elle n'a pas
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dbdèur, sa saveur est amère; cristallisée, elle contient deux proportions d’eau (5,73 p. 0/0) qu’elle perd à une température de 120°. En même temps elle devient opaque. Une température plus élevée la fond en un liquide jaune.
La morphine est insoluble dans l’eau froide ; l'eau bouillante en dissout ‘/, de son poids, qui cristallise par le refroidissement.
Elle est soluble dans 40 parties d’alcool anhydre froid et dans 30 parties d'alcool ordinaire bouillant ; elle est extrêmement peu soluble dans l’éthér ; elle se dissout dans les huiles grasses et volatiles. Les dissolutions de morphine rougissent le curcuma et verdissent la violette.
La morphine est soluble dans les alcalis caustiques : elle est même un peu soluble dans l'ammoniaque, elle se dissout dans l'acide pitrique qui la colore en rouge de sang.
Quand on la projette en poudre dans une dissolution concentrée et peu acide de sulfate de peroxide de fer, elle se colore en bleu ; M. Pelletier a vu que dans cette réaction il se fait du sulfate de morphine, et que le fer, ramené à l’état de protoxide, reste . combiné avec un acide provenant de la décomposition d’une autre partie de la morphine (morphite de fer).
. L'acide iodique en dissolution est immédiatement déeomposé par la morphine. Sérulias, qui a observé ce caractère, conseille de lPemployer pour reconnaitre la présence de la morphine. On triture le liquide avec un peu de gelée d’amidon, et on ajoute quelques gouttes d'acide iodique ou one dissolution étendue de perchlorure d’iode ; l'amidon prend une couleur bleue.
La morphine est une des bases alcalines les plus puissantes. ”
Les sels de morphine sont presque tous cristallisables; ils ont une saveur amère, et ils exercent sur l’économie animale une action sédative et narcotique analogue à celle de la morphine; ils sont précipités par les carbonates alcalins ; les alcalis caustiques en excès redissolvent le précipité; il en serait de même de l'ammouiaque.en excès ; le précipité que fournissent les alcalis est floconneux ; il devient spontanément cristallin.
La noix de galle précipite les sels de morphine; l’acide iodique en sépare de l’iode, et les sels neutres de peroxide de fer les colorent en bleu.
CODÉINE.
La codéine a été découverte par M. Robiquet en 1833. Elle est composée de
Carbone. . . . . «…. 35 proportions 74,27 Hydrogène. . . . . . 20 6,93 Oxigéhe. ... - +. à 13,88 PR EN Ce qe SUR 4,92
Elle diffère de la morphine seulement par un pp. d’oxigène en moins.
Le nombre proportionnel de la codéine est 3601,9. ,
Cristallisée dans l’éther elle ne contient pas d’eau; si on la fait cristalliser dans l’eau elle en retient deux proportions.
La codéine cristallise en prismes rhomboïdaux droits.
Elle perd par la chaleur son eau de cristallisation. Vers 150°, elle entre en fusion et ne se volatilise pas.
La codéine est soluble dans l’eau ; 100 p. d’eau à +- 15° en dis- _ solvent 1,96 p.; à + 43° 37 p. à H 100° 58,8 p. Quand elle se trouve dans l'eau bouillante en plus grande quantité que l’eau ne peut en dissoudre, la portion qui ne se dissout pas se déshydrate, entre en fusion et forme’ une sorte de couche huileuse au fond du vase. La codéine est soluble dans l'alcool, plus à chaud qu’à froid ; elle se dissout aussi très bien dans l’éther, caractère qui la distingue de la morphine; elle s’en distingue encore en ce qu’elle est insoluble dans les alcalis caustiques, en ce qu’elle ne décompose ni l’acide iodique ni les persels de fer. Elle ne se colore pas en rouge par l'acide nitrique. É
La codéine sature les acides. Sa capacité de saturation est presque la même que celle de la morphine. Ses sels se distinguent de ceux de morphine en ce que les alcalis ne redissolvent pas le précipité qu’ils y forment et en ce qu'ils sont sans action sur les sels de peroxide de fer et l’acide iodique.
NARCOTINE.
La narcotine a été découverte par M. Desrone. Elle est composée d’après l'analyse de M. Liebig de
ne...
DES PAPAVÉRACÉES. 361 Carbone. . ... .. 48 proportions 64,99
Hydrogène. . . . , . 24 5,50 , , Oxygène. :.. 1° 26,60 LUI CNE 4 | 3,11
Son nombre proportionnel est. : . . ...... 5645
La narcotine est blanche et inodore. Elle forme des cristaux prismatiques ; elle entre en fusion à 170° et se solidifie à 130°, et elle perd alors 3 à 4 pour 100 de son poids, sans doute parce qu’elle est hydratée. En la refroidissant lentement, il se forme à sa surface plusieurs centres de cristallisation qui peu à ii due mentent de volume.
L'eau froide ne la dissout pas ; l’eau bouillante en dissout environ ‘/100- IL faut environ 100 parties d’alcool pour dissoudre une partie de narcotine à froid ; elle est plus soluble dans l'alcool bouillant ; elle se dissout aussi fort bien dans l’éther, caractèré qui la distingue de la morphine. Les huiles fixes et les huiles volatiles la dissolvent également.
La narcotine est sans action sur les sels de fer peroxidés ; elle ne décompose pas l'acide iodique.
L’acide nitrique la colore en rouge ; l'acide hyponitrique, si la quantité de matière est un peu consitlérable, a une action si vive, qu'au bout de quelques instants il y a inflarmation.
La narcotine se combine aux acides minéraux puissants. L’acide hydrochlorique et l'acide sulfurique forment avec elle des combinaisons stables ; l'acide acétique à 7° la dissout en très grande quantité ; mais si l'on chauffe, on voit aussitôt la narcotine se précipiter. Ses sels sont plus amers que ceux de morphine. Ils sont précipités par la noix de galle ; la potasse et la soude les précipitent également ; mais le précipité n’est pas soluble dans un excès d’alcali. Les sels de narcotine ne sont pas colorés en bleu par les sels de fer peroxidés. Le muriate de narcotine a seul été étudié. M. Robiquet a vu que le meilleur moyen de l'obtenir cristallisé consistait à évaporer à siccité la dissolution de narcotine dans l'acide hydrochlorique et à reprendre par l'alcool bouillant. Il se dépose une masse cristallisée qui a souvent une teinte verdâtre.
Pour se procurer la narcotine , on prend le marc d'opium épuisé par l’eau, provenant de la Réparation de la morphine; on le fait bouillir avec, de l'acide acétique à 2 ou 3 degrés;
362 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LÉS VÉGÉTAUX. on passe, on filtre les liqueurs et on les précipite par l’ammo-
niaque. On purifie la narcotine qui‘se précipite en Ia dissolvant à
chaud dans de l'alcool fort auquel on ajoute un peu de charbôn animal ; on filtre bouillant et la narcotihe cristallise par le refroidissement.
NARGÉIKE, MÉCONINE ET THÉBAÏNE.
La narcéine découverte par M. Pelletier, et la méconine dés couverte par M. Dublanc, mais étudiée surtout par M. Couerbe; sont deux matières qui se distinguent essentiellement des précé= dentes, en ce qu’elles ne se combinent pas avec les’ acides: Ia narcéine contient dé l'azote, la méconine n’en contient pas. Ces
deux corps, fort remarquables sous le-rapport'chimique , paraissent peu importants sous le point de vue médical ,. car Puncet!
Pautre sont sans action sur l’économie animale. © SRALIEEC
La; thébaïne ou ’paramorphine étudiée par MM: Gotibriie et Pelletier, n’est pas non plus susceptible:de former des:selssellé est.azotée ; elle a Ja plus-grande: analogie de propriétés avee la narcotine ; elle s’en distingue par saiforme cristalline entaiguilles courtes, en ce qu'elle fond à 130°, en:ce qu’elle: est beaucoup plus soluble dans l'alcool, enfin en°ce ds sa saveur est RE Sd non pas amère: |
Le tableau suivant donnera une idée:des cnrautèr éd] principaux qui RATER les matières “pire de Lo re
| aux
‘ae LA
« € a e Ed ne
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CARACTÈRES
Pseudomorphine Méconine, -
Azotée.
| | + | Thébaïne.
|| Vénéneuse.
+ + Morphine- A vw + | Narcotine
SAVOUT, : - «° Dre ère. ; amère. | amère.
âcre métallique
|| Fusibilité.. ! . . . à 150! 170 | 130 Eau de cristallisation. . [2 pp. ! 2 pp. | 4/00 | 4/00
| Solubilité un FA mt
dans l’eau... ie
Fusibilité dans : l’eau bouillante, ;
|| Solubilité dans l'alcool.
_ À l'éther, .
— les alcalis caustiques.
Couleur bleue a rx sels defer.. .
|| Décompose we AE que. .
TR Fieiit
Bleuit par liode, e.
Précipite par la noix de galle.
Donne des sels, .
ACIDE, MÉCONIQUE,
L'acide méconique a été découvert par M. Sertuérner, mais il _ a surtout été étudié par M. Robiquet. Il est sous forme d’écailles blanches , transparentes et micacées. Il est soluble dans l’eau ; à lébullition, il'est décomposé en acide carbonique et en un noüvel acide (métaméconique) ; ; à la distillation sèche HE méconique donne un autre acide (pyroméconique). :
L'acide méconique possède Ja propriété de donner aux sels ferriques une couleur rouge caractéristique. |
ACIDE BRUN ET EXTRACTIF
Cet acide a été à peine examiné. C’est sans doute un mélange de différentes matières, et peut-être un produit d’altération.
RÉSINE D'O?IUM.
La résine d’opium est azotée. C’est une substance d’une couleur brune, qui est. insipide et inodore ; elle se ramollit par la chaleur ; l’eau ne la dissout pas ; elle se dissout bien dans l’alcool; elle refuse de se dissoudre dans l’éther; elle est soluble dans les alcalis , même à froid ; c'est une des résines les plus électronégatives.
MATIÈRE HUILEUSE DE L'OPIUM
Cette matière est sans doute incolore à l’état de pureté. On l'obtient ordinairement avec'une couleur jaune et même brune. Elle est acide; sa solution alcoolique rougit le tournesol ; elle Se. combine aux alcalis en formant des savons dont les acides séparent la matière grasse toute. pareille à ce qu’elle était avant la combinaison. |
PRÉPARATION DE LA MORPHINE ET DE SES SELS
La première condition de succès pour la préparation de la morphine, consiste dans le choix de l'opium. Bien qu’on puisse dire en général que l’opium mou de Smyrne est le plus riche-en morphine , cependant il ne faut jamais accorder aux caractères extérieurs une trop grande valeur. Le mieux est d'essayer l’opium pour reconnaître la proportion de morphine qu’il contient. L’essai le plus exact de l’opium se fait par le procédé ordinaire d’extraction de la morphine. M. Couerbe conseille cependant d'opérer ainsi qu'il suit : après avoir fait les infusions d’opium, on les fait chauffer
un instant avec un excès de chaux et l’on passe ; toute la morphine reste en dissolution ; on acidule les liqueurs et l’on précipite )
par l’'ammoniaque. On obtient la morphine à peu près blanche
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du premier coup et exempte de narcotine. L’essai est fait bien plus rapidement que par la méthode ordinaire.
Pour préparer la morphine , on coupe l’opium par tranches et on le fait macérer dans 7 à 8 fois son poids d’eau froide; au bout de 24 heures, on le malaxe avec les mains{pour le bien diviser, et 24 heures après on passe avec expression. On soumet l’opium à une seconde et à une troisième et même à une quatrième opération pour le priver de tout principe soluble.
Les solutions d’opium sont évaporées en consistance d'extrait et l'extrait est redissous dans l’eau froide. La nouvelle solution est passée et elle est évaporée de nouveau en consistance de sirop clair (7 à 8° aréométriques). ’
On précipite les liqueurs bouillantes par un excès d’ammoniaque et l'on continue à faire bouillir pendant 8 à 10 minutes pour chasser l’excès d’alcali. La quantité de celui-ci doit être telle que la liqueur refroidie soit encore légèrement ammoniacale.
On jette les liqueurs refroidies sur une toile pour recueillir le précipité et séparer l’eau mère, et on lave la morphine avec un filet d’eau froide. On peut concentrer les eaux mères et les eaux de lavage ; quelquefois elles laissent encore précipiter de la morphine en se refroidissant. ;
On met la morphine dans un vase convenable avec de l'alcool à 53° (20° Cart.), de manière à la recouvrir de 3 à 4 doigts, et l’on porte à lébullition ; on sépare la liqueur alcoolique après le refroidissement et l’on soumet la morphine à un autre traitement pareil. | Alors on met la morphine dans le bain-marie d’un alambic avec de l'alcool à 88c (35° Cart.) et l'on chauffe de manièreà porter l'alcool à l’ébullition ; quand celle-ci a été assez longtemps soutenue pour que le 5° ou le 6° de l'alcool ait passé à la distillation ,on démonte l'appareil, l’on filtre bouillant et autant que possible en vases clos; l'on soumet la portion du précipité de morphine qui ne s’est pas dissoute à de nouveaux traitements alcooliques , jusqu’à ce qu'elle soit épuisée.
Ces diverses liqueurs alcooliques laissent déposer de la morphine en se refroidissant ; on la sépare et on redistille les liqueurs mères aux ‘/,, pour en retirer la morphine qui s'y trouve et que l’on trouve cristallisée après le refroidissement ; on rejette les liqueurs qui la surnagent.
366 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. Les diverses portions de morphine obtenues ne sont pas éga-
lement blanches; mais toutes ont besoin de purification ; on les
lave avec un peu d'alcool faible à froid ; puis on les fait dissoudre
dans de l'alcool fort auquel on ajoute du charbon animal pulvérisés
on filtre encore bouillant, et la morphine cristaliisé. Les eaux mères en retiennent que l’on retire en distillant l'alcool.
L'eau froide, en agissant sur lopium, dissout les combinaisons salines naturelles de la morphine et de la codéine ; une partie de la narcotine, de la mécornine, de la narcéine, de la thébaïne, Pacide brun extractif; une partie de la résine et de l’huïle grasse acide ; l'évaporation en extrait et la redissolution par l'eau a pour effet de déterminer la séparation d’un dépôt qui s’est produit et qui est formé d' huile, de résine, de narcotine et de matière colorante. 1
On concentre les Ébbrblic liqueurs avant de les précipiter par l'ammoniaque, pour éviter autant que possible qu’il reste de la morphine dans les liqueurs, en raison de la solubilité, faible à la vérité, de cette base dans l’eau un peu ammonicale.
L’ammoniaque que l’on ajoute en excès a pour effet de décomposer le sel de morphine et de codéine. Il se fait du méconate et du su'fate d'ammoniaque solubles et un précipité composé de morphine, de matière colorante, d’un peu de narcotine!, de codéine, de thébaïne, de résine, d'huile acide de l’opium, et de méconate double de chaux et d’ammoniaque; la codéine qui est soluble reste dans les eaux mères. Si l’on opère à la chaleur de l'ébullition, c’est-que la morphine se dépose alors en grains cristallisés qui se lavent avec plus de facilité. On fait bouillir de manière à ce que les liqueurs refroïidies ne contiennent qu’un faible | ExCÈS PAnOAer c'est qu’un excès d’ammoniaque est d’abord nécessaire pour S'assurer d’une décomposition complèté; mais à l’ébuilition la morphine décompose les sels ammoniacaux pour former des sels doubles d'ammoniaque et de morphine dont un excès d’ammoniaque précipite la morphine après le refroidissement. Du reste, il ne faut pas qu’il reste beaucoup d’äammoniaque dans les liqueurs, car nous avons vu que cette base peut dissoudre une assez forte quantité de morphine; de là l’utilité de concentrer les eaux mères pour rechercher la morphine qui peut y rester. Après cette concentration, ces eaux mères contiennent encore dela morphine, de la narcotine, de la codéine ; on y trouve
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aussi la méconine et la narcéine. M. Pelietier a décrit un procédé de traitement ; mais ces eaux mères.ne valent là peine d'être traiiées qu autant que l'on en a de grandes quantités.
Le précipité brut. de morphine est lavé d’abord avec de l’eau, pour en séparer les portions d'eaux mères qui le salissent. Le lavage à l'alcool faible bouillant, auquel on le soumet ensuite, sépare une partie de matière colorante, d'huile et de résine. Cette solution contient bien aussi un peu de morphine, de narcotine, de codéine et de thébaïne; par l’évaporation spontanée, on en retire de la morphine et de la narcotine ; quand il ne s’en sépare plus, on acidule et on fait concentrer ; on obtient un hydrochlorate dont on peut extraire les alcalis, mais l'opération ne vaut la peine d’être tentée qu'autant que l'on a réuni une grande Hi sse de ces
Javages.
Les traitements par l'alcool fort ont pour effet de dissoudre la morphine et d’en séparer le sel insoluble qui y est mêlé. On remarque que la matière colorante se dissout la première, de sorte que la morphine est d'autant plus blanche qu'elle provient
d’un traitement plus avancé.
Du reste, toutes ces morphines ont besoin d’une purification. Celles qui proviennent de la distillation des eaux mères sont plus chargées de narcotine que les autres.
PROCÉDÉ DE GRÉGORY OU DE ROBERTSON
On épuise l’opium par l’eau froide; on l’évapore en consistance d'extrait ; on redissout par l'eau, et on évapore en consistance de sirop (10 D. à l’aréomètre). Alors, tandis que la liqueur est bouillante, on y ajoute, par chaque kilogramme d’opium, environ 4 onces de chlorure de calcium sec ; il faut que ce chlorure soit exemptde fer ; car celui-ci donnerait avec l'acide méconique un sel coloré en rouge qui rendrait les purifications plus difficiles. On mêle alors la liqueur encore chaude avec de l’eau froide. Il se précipite beaucoup de méconate et de sulfate de chaux, de la matière colorante, de la résine et de l'huile d’opium.
On fait concentrer les liqueurs qui contiennent un excès de muriate de chaux. Il se sépare un nouveau dépôt, formé en grande partie de méconate de chaux; on le sépare, on le lave avec un peu d’eau froide, que l’on jOULE à à la solution, et l’on fait évaporer en consistance de sirop. Si la liqueur a été convenablement con-
centrée, elle est prise en masse cristalline au bout de quelques jours. C’est du muriate de morphine et de codéine cristallisé, et une eau mère noire qui contient du biméconate de chaux, un peu de mor phine, la narcéine, la thébaïne, la méconine etla narcotine. On peut en extraire ces iverses matières par un procédé qui à été décrit par M. Couerbe (4nnales de chimie et physique, t. 59). Ordinairement on rejette ces eaux comme ne valant pas le travail de l'exploitation.
: On fait redissoudre le sel dans l'eau mais cette fois on acidule légèrement et l’on évapore pour fire cristalliser. L’acide que lon ajoute a l'avantage de rendre la matière colorante plus soluble, de sorte qu’il en reste davantage dans les eaux mères et que le sel est plus blanc; mais cette fois les eaux mères retiennent beaucoup de morphine qu’il faut en retirer. |
Le muriate de cette cristallisation est dissous'dans l’eau chaude ; on sature par un peu de craie et on ajoute du charbon animal. La quantité d’eau doit être assez grande pour que le sel reste dissous à froid, et la température ne doit pas dépasser 88° c. Au bout de vingt-quatre heures, on filtre et l’on ajoute à la liqueur, qui a une teinte jaunâtre, quelques gouttes d’acide qui la décolorent entièrement ; d’ailleurs la liqueur un peu acide cristallise mieux. Les cristaux obtenus par une nouvelle concentration sont alors très blancs; on les exprime et on les sèche à l’étuve. Toutes les eaux mères sont soumises à un même genre de traitement.
Le sel que l’on obtient est un muriate double de:codéine et de morphine; il ne contient pas de narcotine, parce que les sels que cêtte base peut former sont incristallisables et qu'ils restent dans les eaux mères. |
Le sel de Grégory est dissous dans l’eau et décomposé à l'ébullition par lammoniaque qui‘en précipite la morphine, que l’on peut faire cristalliser dans l'alcool. On en obtient un peu moins que dans le procédé ordinaire, parce qu’elle est pure. Mais si on tient compte de la quantité de narcotine qui reste mêlée à la morphine obtenue par l'alcool, on trouve que la quantité de morphine pure 6btenue par un même opium, par l’un ou l’autre procédé, est absolument la même.
La dissolution du sel de Grégory dont la EE a été précipitée, relient de la codéine et du muriate d'ammoniaque, et encore un peu de morphine; on la concentre et on obtient une
DES PAPAVÉRACÉES, 369 cristallisation de muriate de codéine et d’ammoniaque ; on fait cristalliser le sel de nouveau et cette fois on obtient un sel en houppes SOyeuses, qui est du muriate de codéine mélé cependant d’un peu de morphine; on le triture avec une solution de potasse caustique qui dissout la morphine et qui précipite la codéine. Le précipité se réunit au fond du vase sous la forme d’une masse visqueuse qui peu à peu perd de sa transparence, augmente de volume et devient pulvérulente ; on la lave avec une petite quantité d'eau froide; on la sèche et on la dissout dans l’éther bouillant. La liqueur éthérée, mêlée d’un peu d’eau, donne par évaporation spontanée des cristaux de codéine.
1! est important de ne pas prendre un grand excès de potasse qui dissoudrait de la codéine. Il vaut mieux laisser un peu de morphine dans le dépôt; l’éther ne la dissout pas, de sorte que l’on obtient plus de codéine et qu’elle est aussi pure.
La morphine est souvent mêlée de narcotine; on peut les séparer par l’éther qui ne dissout pas la morphine; le meilleur moyen de s’assurer de la pureté dela morphine, consiste à la faire dissoudre dans l'acide hydrochlorique étendu, et à verser de la _ potasse caustique; la morphine se dissout instantanément dans un excès d’alcali; la narcotine reste indissoute.
La morphine isolée est employée en médecine comme calmante, le plus ordinairement sous forme de pilules; suivant M. Magendie, elle est moins active que ses sels; mais son action lui à paru plus persistante. |
La narcotine n’est pas employée en médecine. On s'était beaucoup exagéré son action médicale. Toutefois, M. Magendie pense que si elle à peu d’action quand elle est employée dissoute dans l'acide acétique, il en est tout autrement quand elle est dissoute dans l'huile. Cette opinion n’est pas d'accord avec les observations du docteur Bally. Vi
Quant à la codéine, elle Procure, dit-on, aux malades un sommeil doux et paisible, qui n’est pas suivi de pesanteur de tête comme cela arrive après l’usage de la morphine. M. Magendie estime qu'un grain de codéine équivaut à ün demi-grain de morphine. On l'emploie en pilules ou en dissolution dans un looch ou un julep. L’hydrochlorate paraît être plus actif. 11 faut dire que les bons effets de la codéine sont niés complétement par d’autres praticiens.
SIROP DE CODÉINE, | '
EN L'COdine LS Un BTS Lee creme cv os 4 grammes. à - Eau distillée, douze onces.…............ 315 | Sucre très blanc, vingt-quatre onces.... 750 |
On triture la codéine dans ün mortier de verre ou de porcelaine pour la réduire en poudre fine, on la divise peu à peu avec l'eau de manière à tout introduire dans un matras en verre, on recouvre le matras avec un morceau de parchemin que l’on perce dé trous, et l’on fait chauffer pour obtenir la dissolution de la codéine; cela fait, on ajoute le sucre cassé par morceaux etvon le fait dissoudre à une chaleur très douce, éloignée du point d’ébulliion; c’est la condition importante pour que le sirop nese. colore pas. Quand le sirop est refroidi, on le filtre au papier.
Cette formule est de M. Cap. Chaque once de sirop contient deux grains de codéine.
F2 Q ( SULFATE DE MORPHINE
Cesel cristallise en aiguilles fasciculées ; on obtient en faisant dissoudre la morphine dans de l'eau. acidulée par l'acide sulfurique, ajoutant un peu de charbon animal à la liqueur, filtrant et faisant concentrer en consistance de sirop clair. | | Ceselest composé d’uneproportion de morphine, une proportion
d'acide sulfurique, et de 6 proportions d’eau, dont une appartient essentiellement au sel, et les cinq autres sont de l’eau de cristal- _lisation. 100 parties de sulfate de morphine correspondent à 80 parties de morphine cristallisée.
SIROP DE SULFATE DE MORPHINE
* Pr. : Sulfate de morphine , quatre grains. ... 0,22 grammes. | Sirop de sucré, une livre... ... ECS LL AN OUR |
On dissout le sulfate dans une très petite quantité d’eau et Von | mêle la dissolution au sirop. Chaque-once de sirop contient un quart de grain de sulfate de morphine. |
CHLORHYDRATE DE MORPHINE, (fHydrochlorate de morphine. ) ” = il 5
On obtient’ comme le sulfate en remplaçant l'acide sulfurique par l'acide hydrochlorique. Ce sel est soluble dans 16 à 20 parties
DÉS PAPAVÉRACÉES. 371 d'eau froide. Il est formé d’une proportion demorphine, êt d’une proportion d'acide; cristallisé il contient 6 proportious d’eau où 13,98 p. cent. 100 parties d’hydrochlorate de morphiie éorrespondent à 81 parties de morphine cristallisée.
ACÉTATE DE MORPHINE
On prépare ce sel en ajoutant de la morphine à de l’acide acétique à 3, et laissant un excès d'acide. On évapore à siccité à une douce chaleur. L’acétate de morphine pur est fort difficile à Obtenir; si l’on abandonne à l’évaporation spontanée dans une étuve une solution de ce sel, il se change en un mélange dé morphine, d’acétate neutre et d’acétate acide de morphine; le même effet a lieu par l’évaporation à une chaleur ménagée. Aussi l’acétate de morphine est-il toujours incomplétement soluble. dans l'eau ; au moment de le dissoudre, on y ajoute quelques gouttes d'acide acétique. EUR S
Une dissolution alcoolique d’acétate de morphine, suivant l'observation de M. Dublanc, se partage -même peu à peu en morphine qui cristallise et en acétate acide qui resté dissous.
Pendant l'évaporation de l’acétate de morphine, la liqueur se colore beaucoup et le sel a toujours une teinte grisätre. Cet effet est bien plus marqué si l’on s’est servi de morphine qui retient de la matière colorante, Mais en modifiant le procédé sainsi qu'il : Suit, j'obtiens l’acétate facilement, tout à fait soluble et très
_peu coloré.
Pr. : Morphine cristallisée. , , +4 4: , , .. ... de. à Acide acélique de bois à 80,, ., 4, ,
Réduisez la morphine en poudré fine, ajoutez l'acide et triturez. La matière se prendra bientôt en une massé, que vous abandonnerez à elle-même pendant vingt-quatre heures. Réduisez-la en Poudre et conservez-la dans un flacon après l'avoir séchée à l'air ‘libre, ù | #
SOLUTION D’ACÉTATE DE MORPHINE
Pr. : Acétate de morphine, seize grains. . 7. À +. 0,9 grammes. Eau distillée, une once. . . . . . . . _.. 32 | Alcool rectifié, un gros. , .. , : .. . .. 4
On dissout l’acétate à la faveur.de quelques gouttes d’acide acétique; cette solution s’emploie par gouttes, pour remplacer le laudanum. liquide. | |
VALEUR COMPARATIVE DÉS’ PRÉPARATIONS DE PET ES
Un grain morphine cristallisée équivaut à à morphine cristallisée. 1 grain.
DAME PAGE PAT CANAL SES eos es at ss : 0,8.
chlorhydrate. . . .. .. ne TONNES 56 cie COEUR acétate. +... ,., 400 US ET 0/88 5
Une once sirop ge sulfate. . . . ,,....%,... .1)#.:0920 de Chlornyataté ht r8 0) 24 FAT ATV SUR ‘0,20 d'acétales Pr Ur Dr 2e HN SENS
PRÉPARATIONS PHARMACEUTIQUES DONT L’OPIUM r EST LA BASE.
Malgré les nombreux travaux thitiMhes re ont été faits sur
-l'opium, il règne encore une assez grande incertitude sur la com-
position de ce corps pour qu’on ne. puisse, qu’ayec beaucoup de discrétion, les faire servir à éclairer les préparations plus spécia-
lement pharmaceutiques dont l'opium est la base. Il-est hors de
doute que la morphine est l'agent principal des effèts médicamenteux de l’opium ; mais nous ne savons- pas aussi positivement si la narcotine et la codéine concourent à ces effets; la méco-
nine, la narcéine , la thébaïne qui dans l'état. d'isolement sont:
sans action, peuf-é étre en ont, uné quand elles sont mélangées
DES PAPAVÉRACÉES. 373 aux autres principes; on peut douter d’ailleurs que toutes les matières que les chimistes ont retirées de l’opium y existent réellement, et l’on peut se demander si quelques-unes d’entre elles ne se sont pas formées sous l'influence des agents qui ont servi à les extraire.
Cependant il est dans les préparations d’opium quelques faits bien observés dont on peut tirer parti; car s'ils ne servent pas d’une manière absolue à faire connaître les modifications que. l'opium a pu subir dans ses propriétés, en revêtant telle ou telle forme pharmaceutique, au moins peuvent-elles jeter quelques lumières sur ce sujet. Ce sont seulement ces observations principales dont nous ferons usage dans ce qui: va suivre.
Ilest important de remarquer que les opiums qui portent, dans le commerce, lés noms d'opium de Smyrne, de Constantinople et d'Alexandrie, contiènnent des proportions fort différentes de morphine. La première espèce, l’opium de Smyrne, doit seule! être employée pour les préparations pharmaceutiques ; elle contient de 8 à 12 gros de morphine par livre. :
©. $ Ier. OPIUM ENTIER.
l'avoir fait sécher, et‘cette poudre sert quelquefois à saupoudrer les cataplastes: On désignait autrefois sous le nom d’Opium purifié où Laudanum opiatum, le produit d’une Opération qui consistait à le débarrasser des matières qui lui sont toujours mélangées. On le ramollissait dans l’eau chaude; on passait avec expression et l'on ramenait par l’évaporation en consistance d’extrait,
L'opium entier est fort peu usité ; on le réduit en poudre après
SI: PRODUITS PAR I/EAU
L’opium mis en contact avec l’eau froide , cède à celle-ci tous ses principes Solubles ; savoir : les sels naturels de morphine et de codéine, l'extractif et l'acide brun , la gomme : une partie de narcotine, de narcéine, de méconine, de thébaïne, d'huile grasse et de résine sont également entrainées'en dissolution à la faveur des matières solubles. | RE Si lou a recours à l’eau bouillante, à la faveur de l'élévation de température , dissout une plus forte proportion de matières résineusés. Cette infusion d’opium est employée comme médi- | cament externe. | .
EAU DISTILLÉE D'OPIUM
Pr.: Opium brut. :...., esse ose essteoecee Î Eau. nonsooeecr es enss es egesceslesesss ee S. Q.
Retirez 1 partie du produit.
Les proportions dé ce produit varient avec chaque auteur. Ce médicament paraît du reste peu efficace et ses propriétés médicales sont contestées. 11 ne peut contenir aucun des principes fixes de l’opium.
LOTION OU FOMENTATION NARCOTIQUE OPIACÉE
Pr.: Opium brut, deux gros..... ST RUN ete à . 8 grammes. Eau bouillante, un lire. ........s.s.eee ; 1000
Réduisez l’opium en poudre grossière, versez dessus l’eau bouillanté et laissez infuser pendant deux heures, en ayant le soin d’ägiter de temps en temps; passez, laissez déposer et décantez (Hôp. Paris). ù
EXTRAIT D'OPIUM
De toutes les préparations que l'on peut obtenir par action de l'eau sur l’opium, l'extrait est Ja plus usitée et la mieux connue., On coupe l’opium par tranches. On le fait macérer dans six! fois son poids d’eau. Au bout de douze heures, on malaxe la ma- ke.
tière avec les mains de manière à bien diviser Fopium , douze heures après on passe Sur une toile et on exprime fortement. La liqueur. claire. est soumise à l'évaporation. Le mare est soumis à une nouvelle macération encore dans six parties d’eau. On passe encore avec expression.1On' ajoute la liqueur claire à la première et l’on évapore en consistance d'extrait. On fait redissoudre l'extrait obtenu dans 16 fois son poids d’eau froide, On passe less liqueurs et on les évapore.de nouveau jusqu’en consistance d'ex;1 trait pilulaire. L'opium donne à peu près la moitié de son poids d'extrait. Mi | h 39 Nous avons dit que l’eau en contact avec l'opium , dissout, lesh sels de. morphine et de codéine , la narcotine , la gomme, l'extractif, et que de la résine, de l'huile sont D dissolution; mais par la concentration des liqueurs, ces deux. derniers principes se séparent en grande partie avec delà narcQnn
DES PAPAVÉRACÉES. | 375 tite, en une masse que l’on à comparée à de la résine , qui ne retient pas de la morphine et dans laquelle la narcotine paratt être saturée par la résine et l'huile acide. La quantité de ces matières qui se sépare est considérable , et l'on parviendrait à en débarrasser en grande partie l'extrait d'opium par de nouvelles dis6lutions ; mais cette séparation complète n’est pas d'usage.
La ébaration de la narcotine , de la résine et de l'huile augmentent l'efficacité de l'extrait déni. en le débarrassant de. matières à peu près inertes et en concentrant par suite les PLUS actives.
Les quantités d’eau que l’on met en contact avec lopium brut peuvent avoir de l'influence sur la dissolution des trois matières précédentes ; mais les modifications qui peuvent en résulter sont peu connues. Il est bon sous ce rapport sb A toujours les mêmes quantités d’eau.
L’extrait d’opium est très fréquemment usité ; à la dose d’un grain ‘/, ‘/, de grain , on l’emploié seul ‘et on té fait entrer dans
une foule de préparations magistrales.
_ EXTRAIT D'OFIUM PRIVÉ DE NARCOTINE.
On. délaie l'extrait d'opium dans l’eau de manière à lui donner la consistance d'un sirop ;, on introduit cette liqueur dans un flacon de verre avec 8 fois. son volume, d’éther sulfurique ; on agite de temps en temps pendant 1 à 2 jours ; on décante l’éther, on eu ajoute une nouvelle quantité pareille à la première, et on opère de même; on renouvelle à plusieurs reprises l'action de l'éther, jusqu à sr qu il ne dissolve plus rien ; alors on fait évaporer la dissolution d’extrait en consistance pilulaire.
Ce procédé, qui est:de M: Robiquet, a été adopté par le Codex. M. Limousin Lamothe.en a donné un autre plus économique. On bat dans un mortier 4 parties d'extrait aqueux d' opium et 1 partie de poix-résine. Quand le mélange est bien intime on le ramollit peu à peu avec de l’eau bouillante pour le liquéfier. On ajoute 16 nouvelles parties d’eau, l’on filtre et l’on fait évaporer.
Ce procédé est fondé sur ce que la narcotine, la résine et l’huile de l’épium forment avec la résine de pin, dont es propriétés sont analogues , une masse insoluble qui se sépare plus facilement de la solution aqueuse que ne pouvaient le faire les mêmes principes quand ils étaient en plus faible proportion.
: On ne possède aucune expérience qui prouve que l’opium
traité ainsi, soit véritablement dépouillé de toute sa narcotine. M. Magendie croit que l'extrait d’opium privé de narcotine
est plus sédatif, ce qui doit être , puisque la masse de morphine
est plus considérable ; mais il le croit moins excitant. Cette opi-
nion contestée ne peut être résolue que par des expériences thérapeuliques.
EXTRAIT D'OPIUM PRIVÉ DE MOBPHINE
M. Magendie emploie sous le nom d'extrait d’opium privé de morphine, le résidu de la préparation de l'extrait d'opium qui ne retient qu'extrèmement peu de cette base. Suivant ce praticien , 4 grains n’équivalent pas à 1 grain d'extrait ordinaire.
COLLYRE OPIAGÉ.
Pr.: Eau de roses, quatre onces. ...,....... 125 grammes. Extrait d’opium, quatre grains. ........ Dir?
l'aites dissoudre (Hôp. Paris).
SIROP D'OPIUM
Pr.: Extrait d'opium, seize grains..........,. 0,9 grammes. Eau; ‘demisoncbi:6,013 014. Re US ci 16 | | Sirop de sucre, une livre. . ...#e...... 500
On dissout l'extrait d’opium dans l’eau froide , on filtre la liqueur, on l’ajoute au sirop bouillant ; on tient quelques instants sur le feu pour dissiper l’eau ajoutée, et l’on passe.
Ce sirop contient par once un grain d'extrait d'opium. :
SIROP D'OPIUM SUCCINÉ.
(Sirop de Karabé.)
7 Pr.: Extrait d'opium, seize grains........... (0,9 grammes. Eau, demi-once. ...... PE Cote RCA 7 Sirop de sucre, une livre............., 500 : Esprit de succin, trente-deux grains. ... 1,8
On prépare le sirop d’opium à la manière ordinaire ; quand il est refroidi on y incorpore l'esprit de succin.
Ce sirop contient, comme le sirop d’opium, un grain d'extrait par once, |
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PILULES DE CYNOGLOSSE
Pr. : Écorce sèche de racine de cynoglosse.....,,... JUS Semences de jusquiame. ............,. Lab See Extrait aqueux d’opium. . sat E Ch A E Myrrhe.'....,... ef da a one de 12 Oliban. ..... A OUR NS Dale Rp 5 pt AN (11 T2 aide che ma Etat D ee er Lo TE A DO ARE CMD ES AU See RS Le ne SON 'OHIOT ETES RAR EEE A0 E
On pulvérise ensemble les semences de jusquiame et la racine de cynoglosse , et séparément chacune des autres substances ; on ramollit l'extrait d’opium avec un peu de sirop, et l’on y incorpore les poudres. La masse contient le huitième de son poids d'extrait d’opium.
On a blâmé la substitution faite par le Codex du sirop d’opium au sirop de cynoglosse, mais elle est insignifiante. Le sirop d’opium ne change pas de ‘/,60 la proportion d’extrait d’opium de la masse.
S-III. PRODUITS PAR L'ALCOOL
L'alcool à 56°, que l’on met en contact avec l’opium, dissout une plus grande proportion de matière que l’eau. La narcotine, la résine acide, l'huile entrent en dissolution, de sorte que l'extrait alcoolique se rapproche bien plus par sa composition de l’opium brut que ne le fait l'extrait obtenu par l’eau.
EXTRAIT ALCOOLIQUE D’OPIUM
On coupe l’opium par tranches; on le fait macérer avec de
l'alcool à 56c (21°-Cartier), on passe avec expression, on filtre,
on épuise l’opium par de nouvelles macérations, on réunit les liqueurs, on les distille et l’on évapore le résidu en consistance d'extrait.
100 parties d’un bon opium de Smyrne, m'ont donné 50 parties d'extrait alcoolique. G “
ÉLIXIR PARÉGORIQUE
Pr.; Opium pur, deux gros................... 8 grammes. Acide benzoïque, trois gros. ............. 12 SET DIN D RE REC RAR EEE € Huile essentielle danis , demi-gros. . RRNTORE à Alcool à 88c (34 Cart.), onze onces....... 350 Ammoniaque liquide, cinq onces.…...... 150
Faites macérer pendant 8 jours; filtrez. |
par le Codex français. |
Les alcalis de l’opium ne sont pas précipités par l'ammoniaque dans ce médicament, parce qu’ils sont solubles dans le véhicule
alcoolique. | das ELIXIR PARÉGORIQUE. | (Pharmacopée de Dublin.) ; # HAE Pr.: Extrait sec. d’opium par l'alcool, un gros... 4 grammes. Acide benzoïque, un gros......., NAS ; 4 Huile volatile d’anis, un gros... ........,. 4 GCamphre, deux serupules.. . .,,4,,...,,:,. 12,6 Alcool à 56c (210 Cart.), yingt-huit onces.. . 187
Faites macérer pendant huit jours, filtrez.
IV. PRODUITS PAR LE VIN
Le vin dissout tous les principes de l'opium que l’eau peut dissoudre ; en outre par l'alcool et les parties acides qu'il contient ,
ette formule de la pharmacopée d'Édimbourg , a été adoptée
Le
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EXTRAIT D'OPIUM AU VIN OÙ LAUDANUM OPIATUM
On prend:1 partie. d’opium , on la coupe par tranches et on la fait macérer dans 4 parties de vin blanc en opérant de la même manière que pour l'extrait aqueux. On passe avec expression; on ajoute au mare 2 autres parties de vin blanc. Après quelques heures de macération, on passe de nouveau. Les deux liqueurs vineuses passées au filtre ou à la chausse sont évaporées ensemble en consistance d’extrait.
L'’extrait d’opium au vin est différent de l'extrait d’opium ordinaire ; parce que le vin, ainsi que nous l’avons dit, a une action dissolyante spéciale ; en outre il contient les matières extractives et. salines du vin qui s'ajoutent aux principes de l’opium et augmentent la masse de l'extrait. La proportion de morphine et de codéine à poids égaux est moindre dans l’extrait d’opium au vin que dans l'extrait aqueux.
L'opium fournit par le vin 1; de plus d’extrait que par l’eau. L'extrait d'opium au vin est peu employé.
VIN D'OPIUM COMPOSÉ
(Laudanum liquide de Sydenham.)
Pr.: Opium brut, deux onces.............. .. 64 grammes. Safran, une once....,.... RAA LAC D 32 + Cannelle, un gros... 5, see de it 4 Girofles, un gros. .,,:,..,.keu tu Lit à
Vin de Malaga; une livre, :::4.,:444.::. 600
On coupe l’opium par tranches; on incise le safran; on concasse la cannelle et les girofles, et l’on fait macérer le tout pendant quinze jours. On passe avec expression, et l’on filtre le liquide à la chausse ou au papier.
On a conseillé successivement plusieurs modifications à cette formule; mais dans l'impossibilité où nous sommes de prévoir les changements qu’une modification dans le mode opératoire peut entraîner dans la nature même des matières dissoutes, il vaut mieux, surtout pour un médicament consacré comme celui-ci par un long usage, s’en tenir à l’ancienne formule.
L'opiumi tiède au vin de la narcotine, le méconate de morphine et de codéine, la résine, l'huile acide, arôme, beaucoup de matière colorante. Ces matières se trouvent unies à la matière colorante et aux huiles volatiles de la cannelle, du safran et du girofle.
Au bout de quelque temps, il se fait un dépôt assez abondant dans le laudanum. M. Henry a reconnu qu'il est formé par la matière colorante du safran : elle abandonne l'huile volatile , à laquelle elle était unie ; cette huile reste en dissolution, et comme c’est à elle que le safran doit ses propriétés médicinales, le laudanum ‘ne perd rien de ses vertus, bien qu’il soit en partie décoloré.
IL'est possible que la matière tannante contenue dans la cannelle et dans les girofles, agisse sur les alcalis de l’opium et eontribue à changer leur état de combinaison. Il est possible aussi que les acides qui dissolvent la narcotine modifient ses propriétés physiologiques.
17 grains de laudanum de Sydenham représentent 2 gains d’opium brut ou 1 grain d’extrait d’opium.
VIN D’OPIUM PAR FERMENTATION
(Opium ou ZLaudanum de Rousseau.)
Pr.: Opium brut, quatre onces.........,.... 125 grammes. Miel blanc, douze onces........ da » 870 Eau tiède, trois livres douze onces....... 1875 Levure de bière fraiche, deux gros. .. 8
On délaie le miel dans une partie de l’eau, et lopium dans l’autre ; on mêle les deux liqueurs, on y divise la levure et on abandonne le tout dans un endroit chaud, jusqu’à ce que là fermentation soit terminée. On passe avec expression ; on filtre et on distille pour retirer 16 onces de liqueur; par une deuxième et une troisième rectifications au bain-marie, on arrive à n’obtenir que 4 onces ‘/, d'alcool qui marque de 24:à 25° (64 à 67c).
On évapore la dissolution extractive d’opium au bain-marie jusqu'à ce qu'il en reste 10 onces (320 grammes ). On ajoute l'alcoolat d'opium et l’on filtre de nouveau. Le produit marque 15° à l'aréomètre de Baumé.
La quantité d'alcool que l’on obtient à la distillation peut être un peu différente, par exemple, quand on opère sur des masses plus considérables et que la fermentation marche mieux; mais cette différence n'a pas d'influence prononcée sur les propriétés du laudanum de Rousseau, pourvu que le rapport de la quantité d’opium à la quantité de produit soit conservée. À
Le procédé qui précède est celui de Rousseau, tel toutefois qu'il a été modifié par M. Blondeau, habile pharmacien de Paris. Ainsi préparé, l’opium de Rousseau a une odeur vireuse d’opium qu'on ne retrouve pas dans la même préparation faite suivant l'ancienne formule, où l'alcoolat d’opium était remplacé par de l'alcool ordinaire. Chez quelques malades, cette différence paraît en entraîner une dans les effets.
M. Béral a apporté à cette formule quelques modifications ; d'abord, il augmente de :/,, la proportion d’eau qui entre dans le premier mélange; puis, lorsque la fermentation est terminée, il retire par une seule distillation 8 onces d'alcool; il évapore le résidu pour le réduire à 8 onces, et il le mélange avec la liqueur alcoolique précédente ; il filtre après quelques jours de contact.
Siné
882 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. ment. Deux fois et en employant chaque fois avec1 kilogr. d’opium de Smyrne, le même miel, la même levure; en faisant marcher les opérations de concert dans la même place d’une même étuve, j'aiopéré comparativement suivant le procédé du Côdex et suivant celui de M. Béral. J'ai vu chaque fois que dans le procédé de M. Béral, lorsqu'on mélange la liqueur d’opium avec l'alcool, ilse fait un dépôt qui reste en suspension avec une extrême ténacité ; ce dépôt : recueilli, lavé et séché, représente le 40° du poids de l'opium. Il est noir, cassant et résineux. Le procédé du Codex ne donne qu’un petit dépôt grisätre qui se sépare avec facilité. L'opium de Rousseau, préparé par le procédé de M. Béral, est donc différent de celui du Codex ; rien ne dit qu’il soit meilleur.
EXTRAIT ACÉTIQUE D'OPIUM
(Extrait d’opium de Lalouette.)
distillé. On filtre et l’on évapore en extrait. #4
Le vinaigre dissout mieux les matières résimeuses que l’eau; il se charge très bien de la narcotine. L’extrait de Lalouette doit donc être plus riche én ‘résine et contenir. toute la nafcotine de l'opium. Sa composition n'a pas d’ailleurs été étudiée d’une manière particulièré. Quelques médecins lui attribuent des pro- “priétés spéciales (Joir vinaigre d'opium). HP
En faisant dissoudre 3 grains de cét extrait dans un gros de vin d'Espagne, on a l’opium liquide de Lalouette. ; ;
M. Chrestien indique des proportions fort différentes. Suivant Jui, l'extrait est préparé avec une once d’opium et une livre de vinaigre, et l'opium liquide avec trois gros ‘/, d'extrait, 7 OnCes d’eau et:1 once d'alcool. |
On fait macérer une once d’opium dans 2 livres de "LS
VINAIGRE D'OPIUM
Pr.: Opium brut, ..... ..c.sssese eu VAN Vinaigre blanc très fort...seeeeesseceessss
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On coupe l’opium par tranches, on le fait macérer dans le vinaigre pendant 24 heures ; au bout de ce temps onle malaxe pour le bien diviser ; on continue la macération pendant 5 à 6 jours ; on passe avec expression et l’on filtre.
Le vinaigre dissout de l’opium les sels de morphine et de codéine ; il dissout également la narcotine, les matières huileuses ét résineuses, et les matières colorantes.
Les Pharmacopées varient presque toutes sur les proportions
d’opium qui entrent dans cette préparation, dont notre Codex ne fait pas mention. J’ai adopté une formule qui donne à cette préparation un degré de concentration pareil à celui du laudanum de Sydenham. hé vinaigre doit cependant modifier l'action de l’opium d’une manière différente que le vin.
TEINTURE ACÉTIQUE D'OPIUM
(Vinaigre d’opium du Codex. )
Re ph Drottn. 17 DASALA LSUU A be Vinaigre très fort........... ME id 300 soc. 6 /AICOO DONS (A6 CSL ss
On divise bien lopium dans lé vinaigre, on ajoute l'alcool, on laisse macérer pendant 8 à 10 jours ; on passe avec expression et l'on filtre au papier.
Cétte formule est celle de la pharmacopée des États-Unis d'Amérique : on l’y emploie pour remplacer une autre préparation, les gouttes noires, espèce de remède secret, dont il a été publié plusieurs formules plus ou moins différentes les ‘unes des autres, qui s'accordent presque toutes à faire employer du vinaigre, bien que la formule originale prescrive le verjus ou le suc de pommes sauvages. Fe
Les gouttes noires (Black drop), gouttes de Lancastre ou des quakers, se préparent à peu près de la manière suivante :
ETS OPIOU DER - secs die tes e RS AE ns te MLD Vinaigre. ARTS € rdc x LCI E V Noix muscades concassées. .............: 3 aafran incisé.r. RSR CEE SO re RMS :
Sucre... .. NN A AE EN AR Levure de bière. ....... ABRITANT
On laisse toutes ces matières en contact pendant un mois, on
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expose ensuite à l'air jusqu’à ce que la liqueur ait pris une consistance sirupeuse ; on passe, on filtre et lon met en bouteilles ; on ajoute à chaque bouteille un peu de sucre.
On aperçoit tout de suite le danger d’une pareille préparation, avec le vague que laisse l'évaporation en consistance de sirop et l'addition d’un peu de sucre au produit, quand il s’agit d'un médicament aussi actif que l’opium ; aussi adoptons-nous volontiers la proposition faite par les docteurs Georges Wood et Franklin Bache, de remplacer les gouttes noires par la teinture acétique d’opium, qui donne un médicament de force constante.
Des médecins croient que les gouttes noires n’ont pas les propriétés excitantes de l’opium, qu’elles ne causent ni nausées, ni vertiges, ni maux de tête.
D'autres acides végétaux paraissent modifier de la même ma-
_nière que le vinaigre les effets narcotiques de l’opium. Le docteur Porter, de Bristol, a proposé de remplacer les gouttes noires par une liqueur qu'il a appelée liqueur de citrate de morphine, et qui a assez d’analogie avec la préparation précédente :
LIQUEUR DU DOCTEUR PORTER
Fr: OpiuM,.,. .... nano reins red Acide citrique........... conesossseresse 1 MAR MOISEIOONS Me AR eee na sie. 000 16
On broie l’opium avec l'acide citrique dans un mortier en porcelaine; on ajoute l’eau distillée bouillante ; on laisse en contact pendant 24 heures ; on passe avec expression et l’on filtre.
Le degré de concentration est celui de la liqueur américaine.
On peut tirer quelque utilité du tableau suivant, qui établit le rapport entre différentes préparations d'opium. fl ne faut pas perdre de vue que l’opium est une matière très composée, et que les éléments qui sont associés à une même quantité de morphine dans ces diverses préparations, peuvent singulièrement modifier leurs propriétés médicinales,
1 grain opium brut vaut : 1 grain extrait opium vaut : Morphine.. . eue ses 0,07 grains: : 0,15 grains. Opium brut... es... Î ' 4 PA 2: d Extrait aqueux.......... . 0,5 4 f — privé de narcotine. 0,45 0,9
se QUN LIN PR EN SU 7 0,6 1,2
DES PAPAVÉRACÉES. ; | 385 1 grain opium brut vaut : 1 grain extrait d'opium vaut :
Extrait par le vinaigre. . °. 0,6 grains. 1,2 grains. Teinture d’opium brut. ..., 12 24 Teinture d'extrait d’opium.. 6: 12
Vin d’opium simple. ...... 10 20 Laudanum de Sydenham..… ::8,5 17
Opium de Rousseau. : ..... 3,6 7:
Vinaigre d’opium. ......, 8,5 17 Teïnture acétiqué d’opium. 10 20
PAVOT
. (Papaver somniferum.)
La capsule du pavot paraît contenir les mêmes principes que l'opium, cependant en plus petites quantités; mais les rapports sont assez mal établis, parce que la composition des pavots est variable suivant l’époque à laquelle les capsules ont été récoltées et Suivant le climat. où la plante est venue, les pavots du Midi étant plus actifs que ceux du Nord. CHEN"
L'opium retiré par incision des capsules de nos pavots contient plus de morphine que l’opium exotique. Ce fait a été observé d’abord par M. Caventou, puis il a été confirmé par M. Petit, et plus récemment encore par M. Pelletier. Cet habile chimiste à trouvé que cette quantité était d’un tiers plus forte : il a opéré sur de l’opium obtenu par incision dans le département des Landes. M. Pelletier a-retrouvé aussi dans cet opium l'acide méconique; mais, chose rémarquable, pas la moindre trace de nareotine; on peut s’en rapporter à l’habileté de l'opérateur pour l'exactitude du fait, et cependant la narcotine:a-été trouvée dans les capsules de nos pavots par M. Vauquelin, par MM. Richard- Duprat, Petit et Dublanc, et même, suivant Vauquelin, elle y.est proportionnellement en plus forte quantité quela morphine. M. Pelletier à trouvé aussi. dans son, analyse d’opium le caoutchouc et la matière huileuse; mais la petite quantité de matière qu'il a eue à sa disposition ne lui a pas permis de s’assurer de la présence des autres principes. Il pense que dans cet Opium indigène, la morphine est. combinée à l’acide méconique et à l'acide sulfurique. ii |
le 25
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Pour jouir de toutes leurs propriétés, les capsules du pavot.devraient être récoltées avant la maturité des pue lorsqu nov sont encore très succulentes.
Les capsules du: commerce sont rédbltées trop tard torse ei graines ont müri aux dépens des sues du péricarpe ; aussi des accidents graves ont été produits par la substitution des fruits verts et succulents du pavot aux capsules sèches du commerce.
| HYDROLÉ DE PAVOT.
On emploie quelquefois l'infusion des capsules dé pavots comme sédative;.on la fait entrer dans des potions. Plus souvent on s’en sert à. l'extérieur. en lotions ou fomentations calmantes. La dose est d’une once de capsules sèches, que on traite par infusion dans un litre d’eau bouillante: Quand on ordonne le pavot en lavement, il faut en diminuer la dose; 4 à 5 gros sont la dose la Fe
ordinaire.
EXTRAIT DE PAVOT
‘On sépare les semences du pavot, on coupe menu le péricarpé ét l'on prépare un extrait au moyen de l'alcool à 56° (21° Cart.). Il résulte des RENE faites sur les GRtrails de pavot par M. Dublanc :
jo que ….95: parties d'extrait alcoolique de pavot cortritilté — 1 morphiñe} ?° que So re TTL de suc de pavot.par. expression — 1 morphine; 2° que proue — Ter par infusion des (Gepsnles sèches = À morphine.
rt.
Très probablénent ét lés quantités de morphiné ét le rapport entre ces quantités ne sont pas très exacts, parce qu'il est à peu près impossible dètne pas pérdre une partie des produits,'et d’autant plus que la masse’sur laquelle'on opère est plus considérable ; mais la préférence à donner à l'extrait alcoolique sur les autrès extraits de pavot n'en est! pas moins bien établie par les Expériences de M. Dublane et plus encôré par les essais comparatifs faits aulit du malade par ML. lé professéui Aïhdral. |
: L'extrait aqueux de pavôt laisse un dépot abondant lorsqu'om le dissout dans l’eau froide. Ce dépôt contient de l'albumine, dé la matière colorante, de la résine; mais je n’ai pu y trouver de narcotine.
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100 etis dé capsules de pavot, ‘sans les séménces, sn par l'alcool à 56%, m'ont fourni 17 p. d'extrait presque pile, 1 grain d'extrait représente 6 grains dé capsules, ! ! 1 "mm
"Ce qui est fort remarquable, c’est la petite’ ivintoge pr phine’ qui se trouve dans ces extraits comparés à celui'que les capsules donnent par incision. Ceci tient évideriment à déux causes : d’abord à ce que les capsules de pavot du commerce ont été cueillies dans un état de végétation trop avancé, et l'autre ar ce que les véhicules de dissolution entraînent des sués qui ie! se mêlent pas à l’opium indigène, quand on se coritente d'inciser les capsules. 2.
ry4 6:32 | EU ,10YSŒ 6
SIROP DIAGODE. 0! 1/9) 20004 , hirom
(Sirop de pavot blanc.) :
: Pr.: Extrait alcoolique de pavot, quatre gros... 46 grammes. | Eau distillée, quatre onces. +1... 0... 125: 4! Sirop simple, trois livres............,.. 1500
On fait dissoudre l'extrait dans l’eau, on filtre la dissolution, on la mêle au sirop: bouillant; on entretient l’ébullition pour
achever de cuire le sirop et.on le passes
Chaque once de sirop contient 6 grains d'extrait de pavot.
“Onpréparait autrefois ce Sirop aveé ‘des capsules’ de pavôts que l’on faisait digérer dans l’eau; on ajoutaitle Sucré, ‘et l’ün évaporait en consistance de sirop. ‘Cette préparation, longtemps suivie, à donné lieu à quelques observations qu'il est bon de rapporter.
L'emploi de l’eau distillée est nécessaire. Sion emploie de eaux calcairès, pendant la concentration des liqueurs, le carbonate de chaux précipite de la morphine.suivant l’observation judicieuse de M. Guéranger.
"Le pavot est traité par de l’eau chaudé et non pas bouillante, laiqueur en est moins visqueuse et elle filtre mieux, surtout lorsqu'elle a été évaporée à ROIS et VAL là Pot in a. coagulé l'albtmine végétale.
On ne clarifie pas ce sirop; patte que Fon pi da que l’albu-" mine ferait disparaître les propriétés sédatives du pavot; le fait’
me paraît au moins douteux. M. Guéranger a cru que cet effet était dû à la précipitation de la morphine par la soude du blanc 49"
388 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. d'œuf; mais je me suis assuré que l’infusion de pavot restait encore fort acide, même après que j'y avais mêlé beaucoup plus d’albumine qu’il n’en fallait pour sa clarification...
On a proposé pour la même raison de remplacer le sucre par du sirop clarifié, sans penser que la soude libre restait dans le sirop. Si l'emploi du sirop de sucre est avantageux, c’est qu'il donne un sirop plus clair que celui SPL par simple solution du sucre.
Le reproche bien fondé que l’on est en droit de faire à ce sirop, c’est qu’il fermente avec une extrême facilité ; j'ai essayé, pour diminuer ce défaut, de concentrer D plus l'infusion. de pavot, mais le résultat a été le même. Il faut nécessairement, pour l’éviter, faire.évaporer en consistance d'extrait , dissoudre celui-ci dans un peu d’eau froide.et l'ajouter au sirop de sucre. té
Les expériences cliniques faites par M. Andral, lors de la rédaction du Codex, n’ont pas laissé de doute que le Sirop fait avec l'extrait alcoolique est plus actif.
COQUELICOTS
( Re rhœas.)
Les fleurs de coquelicots, suivant l'analyse de MM. Beotz et Luderwig, contiennent : dy
Albumine végétale, matière colorante rouge, matière aatringente, gomme, cérine, résine molle, quelques sels.
L'eau dissout facilement tous les prémiers principes. DESSICCATION.
Les fleurs de coquelicots étant très succulentes, doivent être séchées rapidement dans. un grenier très chauds on.dans une étuye.
On les crible après leur entière dessiccation pour en séparer
les étamines et les œufs d'insectes. Il faut les conserver dans un endroit bien sec.
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SIROP DE COQUELICOTS
Pr.: Fleurs récentes de coquelicots. ......,.., PEN | Eau bouillante. . sapeurs sienne Î Sucre blanc. ..,...... +0 .°°0.20000. S. Q. LU HE
On fait une infusion des fleurs, on la passe avec légère expression ; On la laisse déposer ; on y ajoute le double de son poids de sucre, et on fait un sirop par simple solution au bainmarie. Ce sirop est d'une belle couleur et il se conserve bien.
Plusieurs praticiens préfèrent se servir des pétales secs de coquelicots, parce que le sirop est moins mucilagineux, mais il est d’une couleur moins belle. On prend alors 1 once de fleurs sèches
de coquelicots, on les fait infuser dans 10 onces d’eau bouillante ; on passe avec expression et l'on filtre la liqueur ; on pèse d'autre part 1 livre de ‘sirop de sucre ; on le fait concentrer ; On y ajoute l'infusion, et l'on fait cuire en consistance de sirop.
DES FUMARIÉES.
Les fumariées sont des plantes amères dont l'espèce la plus commune, la fumeterre (Fumaria officinalis), jouit d’une assez grande réputation contre les maladies de la peau et quelques affections du foie. Les espèces voisines, et même la fumeterre jaune (Corydalis bulbosa), jeuissent des mêmes propriétés.
M. Peschier, de Genève, a retiré de la fumeterre une base alcaline particulière, de l'extractif, de la résine et un acide cristallisable. La matière alcaline peu étudiée a une saveur amère; elle est visqueuse, soluble dans l’eau, l'alcool et l'éther. |
Wackenroder à étudié avec plus de soin un autre alcali végétal, qu'il a retiré de la racine du corydalis bulbosa, et que M: Peschier dit avoir de l’analogie avec celui de la fumeterre. La corydaline de Wackenroder est presqué insipide, parfaitement cristallisable,
incolore, fusible à + 100°, peu soluble dans l'eau, très soluble dans l'alcool et l'éther, donnant des ‘disSolutions jaunes; elle est préeipitée par la noix de galles. "© agfnde emoiT :3%
La fumetérre est employée sous forme de boisson ;-on la traite par infusion. On fait également usage de son,suc, qui enfre sou-
vent dans la composition des sucs d herbes.
SIROP DE FUMETERRE
Pr.: Suc dépuré de fumeterre..........0. See ie, MEL x Sucre blanc. s...sseosenvessmcpeeserese Î
Faites cuire en consistance de sirop ; passez.
JET ÈLS Î | 9 à [PRET
DES CRUCIFÈRES: ie
La famille des crucifères, si remarquable par l'analogie botanique de toutes les plantes qui la composent, ne l’est pas moïnsu par la similitude des propriélés de ces. plantes et de toutes leurs. parties... Elle est telle, qu’en tenant compte de leur plus oumoïns grande activité, on peut les FUREUR les unes aux suis PAP l'usage médical.
Les crucifères. sont; riches en . et pour cette raison, sans.
doute, elles végètent surtout avec vigueur dans le voisinage de nos habitations, et elles gagnent plutôt qu'elles ne perdent de leurs propriétés par la-culture. Le soufre seretrouve dans toutes, et il est un des principes constituants de l'huile âcre volatile qui se retrouve presque identique dans toutes les espèces, et à laquelle elles doivent leur principale propriété. Dans la moutarde, le soufre a été trouvé encore dans une matière fixe crimahisabies qui à .veçu le nom de sinapisine.
Les crucifères sont des végétaux éminemment stimulants. Si le principe actif y est très concentré, comme dans la racine dé raifort ou dans celle de l’Zberis latifolia, il peut agir comme ru béfiant; plus dilué, il devient à l’intérieur un médicament utile.
Les crucifères produisent un sentiment de chaleur à Festomac qui a peu de durée. Il en résulte une activité générale, mais dont l'effet n’est que momentané. Bientôt la matière active qui la produisait est éliminée, et se fait reconnaître par.son odeur dans les humeurs excrétées de la transpiration, le-lait, les urines:
C'est cette action si remarquable des crucifères qui leur a valu une réputation bien méritée dans toutes les maladies où il y a débilité. On y a recours surtout pour combattre le. vice:scrofuleux ou scorbutique ; souvent on leur associe des matières toniques dont l’action plus durable maintient les effets trop passagers des crucifères. Quelques plantes contiennent naturellement cette as-
sociation de parties âcres et amères. Je citerai le cresson et surtout le cochléaria.
L'action stimulante des crucifères les fait employer avec succès dans les catarrhes chroniques et dans l’œdème du poumon. Ils facilitent la secrétion des mucosités, et en diminuent bientôt ja quantité. C’est dans cette intention que l'on emploie les sirops d'érysimum, decresson, de chou rouge. On'peut au besoin leur substituer des antiscorbutiques plus énergiques, en ayant égard pour la dose à cette plus grande activité.
Le principe actif des crucifères est très abondant dans la racine du grand raifort et dans celle. de l’Jberis latifohia , quilui,estsubstituée dans quelques parties du midi de la France. Il abonde encore dans le radis noir (Raphanus niger), qui sert plutôt comme aliment. C’est comme tels que l’on emploie larave (Brassica-napus), le cresson, le chou; leur matière volatile engagée au milieu d’un tissu charnu et tendre lui sert de condiment. La cuisson à laquelle
on soumet les crucifères dissipe plus ou moins le principe volatil et diminue leur saveur, comme dans le chou, le navet. L’étiolement artificiel du chou marin (Crambe maritima), l'étiolement naturel du chou pommé, en isolant les feuilles de l’action vivifiante de la lumière, s'opposent au développement du principe volatil et rendent ces aliments d’une saveur plus douce, en même temps qu’ils laissent la fibre dans un état de mollesse plus convenable à l'alimentation.
Les semences des crucifères contiennent les éléments propres à former l’huile volatile, qui s’y développe sous l'influence de l'eau et leur communique des propriétés identiques à celles de ces plantes fraîches. Les différents Sinapis sont surtout remarquables sous ce rapport. Sous le nom de moutarde, on emploie en Europe les sinapis nigra, arvensis et alba ; à la Chine, le S. sinensis; dans l’Inde, les S. dichotoma, racemosa. Les semences de notre érysimum commun, et cellés de la roquette (Zrassica eruca), ont les mêmes propriétés ; on les retrouve encore, quoiqu’à un plus faible degré, dans les semences de colza et de navette, qui servent à faire de Fhuile à brüler. Toutes les semences des crucifères peuvent fournir une huile qui est contenue dans la semence même, dont la saveur est douce, et qui acquiert ordinairement une saveur désagréable dans l'opération qui sert à l’extraire, par son mélange avec les'autres principes quela graine contient ; les moutardes fournissent de l’huile ; on la retire plus ordinairement du colza et de la navette. Au Japon, le Sinapis cernua est employé au Inèême usage.
Les propriétés des crucifères résidant principalement dans un principe volatil, on devra, dans leur emploi médical, éviter de les soumettre à l’action de la chaleur ; la dessiccation seule suffirait pour leur faire perdre toutes leurs propriétés. Aussi ces plantes sont-elles toujours employées à leur état de fraîcheur, et souvent à l'état de suc ; si l’on est obligé dé recourir à l’action du feu pour . leur donner une forme pharmaceutique convenable, il faut opérer en vase clos, ou avoir recours à la distillation.
LE
DES CRUCIFÈRES. | 393 I. PRÉPARATIONS QUI CONTIENNENT TOUTES LA SUBSTANCE DES PLANTES CRUCIFÈRES.
S II. SUC DE LA PLANTE
Le suc des crucifères contient et la partie amère , et. la partie àcre et volatile de ces plantes. Ce suc évaporé fournit un extrait ; mais on n’emploie presque jamais les crucifères sous cette forme s parce que le principe volatil est totalement dissipé pendant l’évaporation, Quelques-uns de ces extraits contiennent cependant des parties extractives et salines qui ne sont pas sans efficacité ; mais on les remplace toujours facilement par d’autres médicaments de mêmes propriétés et plus actifs.
SUG DE CRESSON
On pile le cresson, on l’exprime et on filtre le.suc à froid.
Le suc de cresson possède toutes les propriétés de la plante quand il a été fait sans l’intermède du feu. Quelquefois on est obligé de le chauffer, et ce doit être alors en vases clos , Suivant la méthode ordinaire. Il perd ainsi une faible partie de sa saveur piquante , mais il conserve toute son amertume.
On prépare de la même manière le suc de cochléaria.
_ SUCS ANTISCORBUTIQUES
Pr.: Feuilles de Cresson. . ....,....:.... ershers cat É FETE COPIES Ce ne En { Trefle d’eau ee ee CERN] 1
Pilez les plantes, exprimez-en le suc, et filtrez-le au papier sans le chauffer.
Cette formule du Codex peut subir un grand nombre de mo-
difications ; on y a allié la matière amère du trèfle d’eau au principe âcre #5 cresson et du eaobléarias) 139 ÉLOITASA
StRoP DE dm PE
Pr.: Suc non dépuré de cresson. SAUNA T set 16 Sucre. doeroseeerteeséereeteeesesteuececs _30
Chauffez au bain-marie pour dissoudre le sucre , et passez le vue refroidi.
‘On préparé de:même le sirop de cochléaria.
SIROP DE CHOU ROUGE
Pr.: Feuilles de chou rouge, une livre. ...... s. d00 grammes. Eau, trois onces. 000000066000 0680s+e 96
- On pile les feuilles de chou rouge dans un mortier en marbre ; on ajoute l’eau et l’on passe avec forte expression. On clarifie le suc par la chaleur dans un matras de verre; on le passe, on y ajoute le double de son poids de sucre, et l’on fait un sirop par simple solution dans un vase de verre, à la chaleur du bainmarie. "
Cette formule donnée par MM. Henry et Guibourt, a été adoptée par le Codex ; elle donne un fort bon produit ; le sirop est d’une couleur plus vive et plus pure , d’une saveur plus franche que celui que l’on obtenait autrefois par la coction. ILest à la vérité un peu moins mucilagineux; mais la différence est trop faible pour qu'on puisse chercher à établir une comparaison. |
Le sirop de chou rouge contient une droit quantité de la matière active des crucifères , qui lui donne une propriété excitante, particulière, qui le fait employer contre quelques catarrhes chroniques.
La couleur du.chou rouge est très sensible à l’action des réactifs; les alcalis le font passer au vert, et les acides au rouge. Il suffit même du contact de l’étain pour le faire virer au violet. Il faut avoir le plus grand soin de laver les linges qui servent à sa préparation, pour les débarrasser de l’alcali qu ’ils ont pu conserver. ds luslq 29 ol
as [1e PRODUITS PAR L'EAU.
Les plantes érucifonce ou leurs différentes parties, doivent. Lètre traitées par infusion en vase clos ; on passe la liqueur quand elle est refroidie. Les plantes étant employées fraîches , l’eau bouillante est nécessaire pour.en extraire les-parties solubles.
On emploie la racine de raifort à Ja dose de 5 gros par litre ; on prend une once de cresson ou de cochléaria.
APOZÈME ANTISCORBUTIQUE,
Pr.: Racine sèche de bardane, quatre gros. 16 grammes. Ù_— patience, quatre gros. 16 — fraiche de raifort, quatre gros... 16 Feuilles fraîches de cochléaria, quatre gros. 46
— — cresson, quatre gros. . 16 — trèfle d’eau, quatre gros. ...... 16 Eau bouillante, quatre livres..,..... .. 2000
On: concasse les racines sèches, on. incise le raifort et les feuilles , et l’on fait infuser pendant 2 heures en vase clos.
* L'apozème antiscorbutique, suivant le Formulaire des hôpitaux de Paris, se prépare de la manière suivante :
Pr.: Espèces amères, deux gro8............. 8 grammes. Esprit ardent de cochléaria, quatre gros, 16 Eau, deux livres. ,,...+s..e Cu die: 0 ODO
Faites infuser les espèces amères dans l’eau pendant une heure, passez ; et quand la tisane sera refroidie , ajoutez l'esprit de cochléaria.
EAU DISTILLÉE DE COCHLÉARIA
Pr.: Feuilles incidées de cochléaria. .....,.+.»9» 1 DE AE ee eat ee re nosserires tetnibs ©.
Distillez à feu nu pour retirer 1 partie d’eau distillée.
On prépare de même l’eau de cresson.
L'eau.distillée sur les crucifères se charge de leur partie volatile. Je me suis aperçu que la distillation faite par la méthode an-: cienne, en: tenant la plante plongée dans le liquide à l'ébullition ,
Métun produit supérieur par son odeur et sa sapidité. Ce fait aarquable pour l’eau distillée de cochléaria, qui est dit plus chargée que l’eau de cresson.
396 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. En outre de l'huile âcre qui préexiste dans la plante fratche ,
s’en ferait-il une nouvelle quantité quand celle-ci est contusée et
mise dans l’eau froide? La chaleur empêcherait-elle cette formation quand la plante reçoit de suite l'impression de la se sinus à
100 degrés.
EAU DISTILLÉE DE RAIFORT
Pr.: Racines de raifort incisées. ............... 1.
Eau. 6990000000 0006 000000006002 cce
Après un jour de macération, distillez à feu nu pour retirer 2 parties de produit.
La première moitié de liqueur distillée que l’on obtient est trouble et d’une saveur très forte ; la seconde moitié est très faible. Leur mélange constitue un médicament énergique qui parait avoir un degré de concentration convenable.
La distillation à feu nu est préférable à la distillation à la va-
peur. En ayant recours à celle-ci, j'ai vu que le premier produit
était transparent et plus faible que celui obtenu par la distillation ordinaire. Le deuxième produit était plus faible que le premier, mais il était plus chargé que la seconde moitié obtenue à feu nu. Le mélange des liqueurs obtenues par la distillation à la vapeur a donné en définitive une eau distillée moins chargée que celle préparée à feu nu.
SIROP ANTISCORBUTIQUE
( Sirop de raifort composé. )
Pr. : Feuilles de cochléaria, une livre......... 500 grammes. — cresson, une livre....... sc. 00 RÉ ménianthe, une livre. ....eee 500 j
Racines de raifort. une livre...... oi rte 500 Oranges amères, une livre............. 500 Cannelle, demi-once.........,........ 16 Vin blane, quatre livres. ...,.......... 2000
Sucre, quatre livres.................. 2000
On contuse les feuilles, on incise les racines de raifort, on coupe les oranges amères par tranches, on concasse la cannelle et l’on place le tout dans un bain-marie d’étain pendant 24 AT ë distille alors au bain-marie pour retirer 1 livre (500 gra produit. On fait avec cette liqueur et 30 onces de su par simple solution et én vases fermés. ©
er
xD'autrè pärt on passe avec une légère: expression la matière restée dans l’alambic, et avec le restant du sucre on la convertit, par coction et clarification, en un sirop un peu cuit, auquel on mélange, quand il est en grande partie refroidi, le premier sirop.
Quelques personnes ne font qu’un seul sirop avec le résidu ,de la distillation ; elles le cuisent à 35° bouillant, et quand il est en partie refroidi, elles y ajoutent la liqueur. distilléc se deux pratiques sont également bonnes.
Dans la distillation qui précède la du du sirop, l'huile volatile des crucifères passe dans le récipient. Elle est en grande partie dissoute par le liquide alcoolique dont le vin blanc a fourni la partie spiritueuse. La portion qui n’est que suspendue achève de se dissoudre lors de l'addition du sucre. |
On remarque que les chapiteaux des alambices qui servent à cette préparation noircissent. Cet effet est dû à la formation du sulfure de plomb par la décomposition d’une partie de l’huile volatile, et par la combinaison du soufre qui est l’un de ses éléments, avec le
plomb qui est allié à à l’étain du commerce.
SIROP D'ERYSIMUM pi rh (Sirop de Chantres, de Vélar, de Tortelle.) |
‘Pr.: Orge mondé, deux onces,............,.,.. 64 grammes. ” 1 Raïsins secs, deux onces.................. 64 Réglisse, deux onces...........:.4410 411, 6401 Bourrache, trois onces... ..........:....:. . 96 _ Chicorée, trois onces, ....,...,...4.442 96
Faites bouillir dans :
Eau, douze livres.....,.,,,...1...,.,,,..: 6000 grammes, jusqu’à réduction d’un quart ; passez, et versez bouillant sur : Érysimum frais, trois livres. ........,..... 1500 grammes. Racine d’aunée, quatre onces.. ........,.., 125 Capillaire du Canada, une once. ,...,..,.,..° 32 nain dents LUE UMA UN 16
Stœæchas, démi-once. 2e josonc ressens 10 MOBIL ETOS: 0, 215 PAROI S ON AEN TS 24
Après vingt-quatre heures de macération, distillez, pour ob .
398 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. tenir 8 onces (250 grammes) de ré e servirà à 4 sit un sirop par sohationt avec :
Eos une. HNTEL sen cosmos res ones 500 grammes. On ajoute au liquide de la cucurbite, après l'avoir passé,
Sucre, trois vrese ses cessé... 1500 grammes, ! Miel, une livre ee coscoentdisetestes ses 500 j |
et l’on fait selon l’art. un sirop que l’on mêle au premier.
Le sirop d'érysimum composé facilite l’expectoration dans. les catarrhes chroniques ou à la fin des rhumés. Il dissipe les enrouements, de là le nom de sirop de Chantres qu’il a porté. .
SIROP DE NAVETS
, Pr: Naveté rÉGONTS ee sms sir he mesemesepienañts vi cher dl
On enlève la peau des navets, on les coupe par tranches et on les fait cuire à une douce chaleur. On passé sans exprimer, on ajoute le sucre et l’on fait un sirop par coction et clarification.
Ce sirop est fait par ébullition, parce que Je but qu’on se propose est de conserver les parties sucrées et mucilagineuses du navet et non le DRUADÉ volatil. a4H93;
IV. PRODUITS PAR L'ALCOOL
Les produits par l'alcool sont de deux sortes : Ceux que l'on obtient par la distillation et qui ne contiennent que le principe âcre volatil; ceux que l’on obtient par macération et qui contiennent en même temps les principes fixes.
ALCOOLAT DE COCHLÉARIA.
Pr. : Feuilles de cochléaria. . ... uses se di étéatt és sy @t Alcool à 80c (310 Cart). n.. mimesss sos es 6:
Retirez par la distillation 5 parties de produit.
On prépare de même l’alcoolat de cresson. Ce sont de bons médicaments, qui mettent toute l’année à la disposition du pra- ticien le principe âcre et volatil des crucifères.
DÉS CRUCIFÈRES. " 309 AIET DR WE V
ALGOOLAÂT DE COCHLÉARIA comrosé, \ (Esprit ardent de cochléaria.)
AR APE PTE SRE Lens STONE GE ER
Pr.: Feuilles de cochléaria contusées, cinq livres. . 2500 Racines de raifort coupées menues, dix onces. . 320 Alcool à 80e (31° Cart.) six livres... “ns se. 8000
Distillez au bain-marie pour retirer 3 livrés (2300 grammes ) SO Dh Haglis"}
GABGARISME AN TISCORBUTIQUE.
TA
Pr.: Espèces amères, demi-gros.. ..,......... 2 grammes, Eau bouillante, huitonces...,,..,.... ‘se 250 . «Sirop de miel, une once.. ....... Ne D ” Alcoolat de cochléaria composé, demi-once.. 16
Faites infuser les espèces amèrés dans l’eau pendant une heure, passez et ajoutez le Sirop dé miel et l'esprit de cochléaria (Hôp. de Paris). * à | | EAU DE LA VRILLÈRE,
Pr. : Feuilles de cochléaria , quatre onces:. 125 grammes. T7. : fresson, quaire onçes......... : 125. go
* Cannelle, une once... ............ tot do82 à cl on Écôrces récentes de citron, trois gros... de A cat, Roses rouges, quatre gros... ...... LoPe seLES : Givôfles, trois gros. 14.4... 1, sc badt is Alcool à 80€ (31° Gart.), vingt-quatre onces. 750 how fi ‘ à és ïh . Après. # jours de macération, retirez par distillation tout l'al- Cook employé... | | HuBbs
_ Employée.comme dentifrice, on la méle avec de Peau et l’on s’en rince la bouche pour fortifier les gencives.
TEINTÜRE ALCOOLIQUE,
Les téintures alcooliques simples des plantes cruciféres ne sont pas employées. Ce’seraient de bons médicaments, propres à pré- Senter toute l’année au praticien les différents principes de ces plantes. De même que les alcoolats, les teintures contiennent la partie volatile ; mais il s’y trouvé én outre toute la partie fixe. amère qui est contenue dans plusieurs de ces plantes.
_ TEINTURE ANTISCORBUTIQUE. y
à: Teinture de Raifort es )
Pr.: ni Nes raifort. OS PE Re 7 a ARE ‘Sémences de Houtarde noire concassée. . Set ‘Sel ammoniac. Mit ES ie
Alcoolat de cochléaria LE ss sescces
tr)P FA
livax 14
ol
PS
Faites Had pendant 8 jours, passez, avec expression ét Ps
PRODUITS, FAS LE VIN
Pr. : Racines de raifort, une once........%..... ls 32 grammes.
Feuilles récentes ‘de cochléaria, demi-oncé.… . + "16
_ Cressom, demi-once. .
— .ménianthe, réa à sys Semences de moutarde concassées , ATER RS Sel ammoniac, deux gros........ Voie 8 in restes Vin blanc généreux, deux livres... ..:....... pr sp de PA composé, demi-once....
Après 8 jours macérétisf l'on passe et l’on fre. \
Dans la préparation du vin antiscorbutique , on S’écarte de la règle générale qui prescrit de ne mettre que, des. plantes sèches en contact ayec le vin; ici il y a nécessité de sesservir de végétaux frais : la-matière âcre volatile de ces plantes’sert d’ailleurs de condiment et s’oppose à la fermentation du vin.
le) vin antiscorbutiqué est employé à la dose dé 1 à'4 nces di les affections Sp Eh et celles qui proviénnént d’une
atonie générale. °° BIÈRE ANTISCORBUTIQUE.‘ {Sapinette.)
Pr, : Feuilles fraiches de cochléaria,, une once. Racines fraîches de raifort, deux onces.... : Bourgeons secs de Sapin, une once.......
Bière, quatre livres. . .. se...
Faites macérer pendant 2 jours , et passez.
5 JYOIUEE l
MOUTARDE N VER
(Sinapis. nigra. j La semence de moutarde noire est composée de :
Huile fixe douce; albumine végétale; sucre ; matière gommeuse ; matière colorante ; matière nacrée ; “acide libre ; sinapisine ; Mt) verte Ras : DeRER sels.
L'ensemble de cette composition est celle des semences émulsives. L'huile fixe y entre pour 28 centièmes environ ; mais la moutarde contient.des principes-particuliers qui sont précisément les parties intéressantes dans l'emploi médical de cette semence.
La sinapisine, suivant les observations de M. Simon , est. en cristaux blancs , brillants, micacés, volatils ; elle est soluble dans l'alcool, l'éther, les iles: insoluble dans les acides et les alcalis ; elle donne de lhuile de moutarde par son mélange avec l'albumine de la semence.
La matière nacrée est de nature grasse et présente peu d’intérêt. Quant à à la matière verte , elle a été à peine examinée. |
Il est à remarquer qu’ aucun des produits contenus dans. la semence de moutarde ne possède l’âcreté qui la fait précisément rechercher. C'est que la saveur âcre de la moutarde ne préexiste pas , mais qu elle est le produit de la réaction qu’exercent les uns sur les autres les éléments qui y sont contenus. MM. Robiquet et Boutron ont traité par l'alcool la semence de moutarde, et ni la liqueur ni le résidu n'avaient d’âcreté ; de même en exposant à la chaleur du bain-marie de la moutarde en poudre , il ne se manifeste aucune, odeur. C’est la présence de l’eau qui est la condition indispensable à la formation de l'huile volatile. I s’établit une réaction entre les éléments de l’eau et quelques-uns des
principes de la graine , dont le résultat principal est la formation
de l'huile volatile de moutarde. La température de l’eau a une influence marquée sur la formation de cette huile. M. Fauré et M. Hesse ont remarqué qu’elle ne se forme pas dans l’eau bouillante. Suivant M. Fauré, passé 60 degrés la quantité d’huile diminue et elle cesse même de se faire à 75 degrés.
L'acide sulfurique faible et en général les acides minéraux s'opposent à la formation de l'huile volatile, Le carbonate de
le 2ü
tfÿ> DES MÉDICAMENŸS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. potasse produit le même effet. Les acides yégétaux ne produisent cet effet qu’autant qu'ils marquent au moins 3 degrés à l’aréomètre. Une fois que l'huile est formée, les acides n'ont plus aucune influence pour empêcher ses effets. Les sels neutres ferreux et alcalins sont en général sans action sur la production de l'huile de moutarde. Quelques sels métalliques , comme ceux de mercure, de cuivre, s'opposent à. sa formation. (Voyez pour plus de détails le mémoire de MM. Robiquet.et Boutron , et celui de M. Fauré.) | | LHFÉptile Volatilé de moutarde est blanche ou d’une ‘couleur citritie. Elle eët excessivement àcre. Elle‘excite vivement le larnidiément: Elle bout à 143°. Elle est un peu soluble dâns l'eau. Ellé 8e sépare ‘assez difficilement de ce liquide, parce que sa pesañtetf Spécifique en est peu différente. Elle se dissout bien dans l'aléool et l'éther. Elle fofme avec l'ammoniaque une combinaison däns laquelle l'huile de moutarde a été détruite. Elle est remarqüable par sa composition. MM. Dumas et Pelouze y ont trouvé pour 100 p. 49,84 carbone, 5,09 hydrogène, 14,41 azôte , 10,18 soufre, 20,48 oxigène. Les huiles volatiles que l’on retiré dés autres crucifères paraissent avoir avec l'huile ‘de moutarde là plus grande analogie. | ; pOUDRE DE MOUTARDE.
(Farine.)
On pulvérise la moutarde dans un mortier ou au moyen d'un moulin. Quand on opère dans un mortier, il faut se servir d’un pilon qui ait une tête peu large; alors l'huile est peu exprimée ét la farine est plus belle. | 6e)
La semence de moutarde nouvelle donne. une farine moins active; on augmente singulièrement sa puissance, si l'on fait ” sécher la graine à l’étuve avant de la pulvériser. it
On ne saurait trop recommander aux pharmaciens de pulvérier eux-mêmes la moutarde. Sa farine est un de ces médicaments énergiques sur lesquels le médecin doit pouvoir tout à fait compter. La vie du malade dépend souvent de la rapidité de son _ action; cependant la farine de moutarde du commerce est souvent
falsifiée. |
M. Robinet a conseillé de séparer par expression l’huile de la farine de moutarde destinée aux sinapismes. On y trouve l’avan=
tage que la farine est moins sujette à rancir et que sa puissance d'action est augmentée. Mais par cette dernière raison la mou tarde privée de son huile fixe ne doit être délivrée que sur l’ordonnance particulière du médecin,
FOMENTATION SINAPISÉE.
On applique ce mélange avec des compresses. Son Laye aété recommandé par M. Fouquier.
PÉDILUVE SINAPISÉ,
Pr.: Farine de moutarde, deux à six onces.....,. 64 À 192 gramm. Eau. . +00e000050 62286008. 4000 S. Q.
On délaie la moutarde dans l’eau tiède, de manière à faire une bouillie bien claire ; on couvre le vase et aprés quelque temps (le plus de temps possible) on ajoute de l'eau chaude, ‘de manière à amener le bain à la température convenable.
Les observations de MM. Robiquet et Boutron sur l'obstacle que les acides et les alcalis mettent. au développement de l'huile volatile de moutarde, enseignent tout naturellement de ne: faire aucun mélange de ce genre dans les bains sinapisés ou. du moins de n’ajouter ces sortes de matières qu’autant que l'huile volatile a déjà été développée. C'est pour la même raison que l’on délaie la farine d’abord dans de l’eau froide. ÿ
mA: | SINAPISMES,
Les sinapismes sont des cataplasmes dont la farine de moutarde est la base et qui lui doivent leur nom. On les prépare. ordinai- - rement avec le vinaigre ; mais comme les acides ont une influence . fâcheuse sur le développement de leur partie active, il vaut mieux se contenter de les faire par un mélange de farine et d’eau froide. Il ne faut pas se servir d’eau bouillante, puisqu’ ainsi que nous J'avons dit, elle s'oppose au développement du principe actif, mais on peut sans inconvénient se servir d’eau marquant de 30 à 40 degrés. Quelquefois on ajoute aux sinapismes des COrps qui, par PE àcreté, peuvent augmenter leur énergie, comme le poivre, l'ail, les cantharides en substance ou leur.teinture alcoolique, On réduit le poivre en poudre, et on le place à Ja surface-du Catas
plasme; l'ail doit ètre mêlé dans la substance même du cataplasme, après avoir été pulpé sans le secours de la chaleur : on mêle la teinture de cantharides à la masse, ou mieux encore, on se contente de la mélanger avec la couche superficielle.
L'huile fixe qui existe dans la semence de moutarde est naturellement douce, et n’ajoute en rien aux propriétés rubéfiantes des sinapismes ; elle diminue même leur activité par sa masse, en délayant le principe actif. On peut, comme nous l'avons dif, l’extraire d’abord par expression : on obtiendra une farine plus sèche, plus énergique. D’autres fois au contraire on veut donner au sinapisme moins d'énergie ; alors on mêle la farine de moutarde avec des quantités plus ou moins fortes de farine de lin, ou bien l’on se contente de saupoudr er de farine de moutarde un cataplasme de farine de lin.
EAU DISTILLÉE DE MOUTARDE
. Pr.: Moutarde pulvérisée, une once... ....... «+ 32 grammes. Eau. .… 296.6. 606606266040 e# 6e e © « LL S. Q.
On délaie la moutarde dans l’eau froide ; on laisse macérer pendant plusieurs heures et l'on distille pour retirer 1 livre de produit.
Suivant l'observation fort exacte de M. Hesse et de M. Fauré, ilestavantageux, avant de distiller, de laisser macérer là poudre dé moutärde dans l'eau froide et de ne chauffer que plus tard. La distillation peut se faire à feu nu ou en faisant passer de la vapeur dans la bouillie de moutarde ; le passage de la vapeur à travers la moutarde humectée et réduite en boulettes ne suffirait pas. Il faut se garder surtout de mettre immédiatement la farine en contact avec l’eau bouillante, car il ne se formerait plus d'huile âcre volatile.
Les doses que j'ai indiquées donnent une eau distillée très per rante et très sapide ; l’eau que l'on retirerait en plus serait insipide ; et si l’on augmentait la proportion de moutarde, l’huile volatile serait en excès, et il s’en séparerait une partie.
HUILE VOLATILE DE MOUTABDE
L'huile volatile de moutarde se préparé avéc les précautions que nous venons d'indiquer pour la préparation de l’eau distillée. Seulernent il faut augmenter la dose de farine. Il Y a avantage
Cependant à nepas distiller des liqueurs trop concentrées. On arrète l'opération aussitôt qué l’eau passe presque insipide. Onréunit tous les produits de la distillation dans un petit alambie, et l’on distille de nouveau pour retirer environ le quart de la liqueur. Il se sépare par ce moyen une plus grande quantité d'huile essentielle.
RÉVULSIF DE MOUTARDE
Pr.: Huile volatile de moutarde. .......... EE 3 Î “Alcool à 66e (250 Cart.)........,.,..... 20
Mêlez et filtrez (Fauré).
Cette liqueur produit sur la peau une vive irritation. On l’applique avec un morceau de flanelle fine ou de linge fin, que l’on peut humecter à plusieurs reprises. Après 2 à 3 minutes l'effet est produit. En réglant convenablement l'application de ce moyen, On peut à volonté obtenir la rougeur de la peau et jusqn’à la formation d’une ampoule.
VIN DE MOUTARDE
Pr.: Moutarde écrasée, demi-once.........,.... : 16 grammes. Vin blanc, deux livres... 1... 4... «+ 1000
Faites macérer pendant quelques jours, passez avec expres- Sion , filtrez. |
La moutarde communique au vin une odeur hydrosulfurée et une Saveur piquante. On doit l’employer écrasée ; autrement elle ne céderait guère au vin que quelques parties mucilagineuses d’une odeur faible et désagréable. La liqueur est claire parce que l’albumine de la semence qui se coagulela clarifie, en retenant en particulier l'huile fixe qui troublerait la transparence du produit.
MOUTARDE BLANCHE
(Sinapis alba.) |
La semence de la moutarde blanche a la plus grande analogie , vec celle de la moutarde noire, Elle en diffère en ce qu’elle con-
tient la sulfo-sinapisine, matière découverte par MM. Henry et Garot. La sulfo-sinapisine est amère, inodore, soluble dans l'eau, l'alcool et l’éther ; elle contient dusoufre au nombre de ses éléments.
La moutarde blanche ne fournit pas d'huile volatile, mais il s’y développe dans certaines circonstances un principe àcre fixe, qui n’y préexiste pas plus que l’huile äcre dans: la moutarde noire, et qui se forme dans les mêmes circonstances. M. Simon a. SCIE que la moutarde blanche perd toute son âcreté si on la traite par l'eau chaude, même au-dessous de l’ébullition.
Si on traite la graine sèche par l'alcool ou l’éther, on n’enlève aucune partie âcre ; mais si la moutarde a d’abord été mouillée, Ja solution éthérée dt très àcre.
L'eau développe de l’âcreté dans la semence ; mais, si on ne la traite par l’eau qu'après avoir enlevé la sulfo-sinapisine par l’alcool, la matière âcre ne se forme pas, de sorte que la sulfosinapisine contribue tout aussi bien que l’eau à la production de la matière àcre.
Le principe âcre de la moutarde blanche a été découvert par MM. Robiquet et Boutron: Il se présente sous la forme d’un liquide onctueux, d’une couleur rougeätre, qui n’a pas d’odeur, mais qui possède une saveur mordicante tout à fait analogue à celle de la racine de raifort. Ce même principe se forme; mais en très petite quantité, suivant M. Fauré de Bordeaux, dans les produits àcres du traitement de la moutarde noire par Peau. On l’obtient en traitant du tourteau de moutarde blanche par de l’éther, par la méthode de déplacement ; on sépare l'huile douce qui * s'écoule la première. Les liqueurs éthérées sont distillées et le, résidu est traité par de l'alcool froid qui dissout la matière âcre et une partie d'huile. Les liqueurs alcooliques sont distillées, on traite de nouveaule produit par de l'alcool froid qui dissout encore le principe âcre, mais avec une moindre proportion d huile. En répétant cette manipulation un grand nombre de fois,-on se débarrasse de la plus grande partie de l’huile étrangère.
La moutarde blanche, laissée en contact avec l’eau froide, fournit un liquide épais, mucilagineux, presque insipide. La moutarde noire, dans la même circonstance, donne peu de mucilage, et elle communique à l’eau une saveur piquante (Cadet).
La moutarde blanche entière communique au vin blanc une saveur tune odeur désagréables, mais faibles, et le rend visqueux.
"Ai 24 DES -VIOLARIÉES here à mr ruc 407 Quand la moutarde blanche est concassée, la eur prend un goût très piquant, .: { | és La semence de moutarde blanche n rest employée 6 en édaine que dans sonintégrité. On en fait avaler une ou plusieurs cuille-. rées par jour dans quelques du canal digestif.
DES VIOLARIÉES..
Les plantes de la famille des Violariées présentent une a remarquable dans leurs propriétés médicinales.
Les racines sont vomitives. Celles de notre violette ont été recommandées pour remplacer l’ipécacuanha blanc, et un grand nombre de racines vivaces appartenant à d’autres espèces, ont la même propriété : dans nos climats, le Zola canina; au Pérou, l'Zonidium parviflorum ; à la Guiane , l'Zonidium: diandrum ; le Prola calceolaria, le Pumbalia itubu ; au Brésilyles:Zonidium brevicaule, indecorum , urticæfolium , poaya ; Danobietio: sabu- taris; au Malabar, l’Zonidium enneasper mu ; aux: AS
lonidium polygalæfolium. co 4 cet ohatto er
Cette propriété vomitive ne se retrouve pas dans la: és sauvage et probablement dansles racines des autresespècestannuelles.
La nature du principe émétique des violariées est mal:cénnue. M. Vauquelin, et MM. Richard et Barruel loft attribué à: Pés métine; mais ils n’ont obtenu que l’émétine brune; matière im pure qui n’est caractérisée que par ses propriétés Yomilives. M. Boullay croit avoir trouvé un principe différent qu'il a appelé violine, et qui est encore! mal' caractérisé. C’est une poudre blanche, d’une saveur amère, âcre:et vireuse, un peu soluble dans l'eau, soluble dans l'alcool, insoluble dans l’éther,et qui paraît appartenir à à la série des alcalis végétaux.
Les fleurs de la violette sont émployéés contre les rhumes ; elles contiennent beaucoup, de principes mucilagineux, mais elles sont en même temps légèrement. womitives. et. purgatives. M. Boullay dit y avoir rencontré la violine. Sans doute, les fleurs des autres violettes ontdes propriétés semblables, car on substitue sans inconvénient à la yiolette ardinaire | les fleurs des Viola sudetica, pedata et calcarata. sr
M. Boullay croit que les feuilles de la. violette, me) de
la violine:Ce qui est plus certain, c’est que celles de lAnchietea salutaris du Brésil y sont employées comme purgatives. Le 7'iolæ arvensis Ou pensée Sauvage ét le 7’iola tricolor; qu’on lui préfère en Allemagne, sont'usités comme amers et dépuratifs.
RÉCOLTE ET CONSERVATION
On préfère la violette du printemps qui est plus odorante:et d’une plus belle couleur. On donne également la préférence aux violettes cultivées sur les violettes sauvages.
Le commerce livre là presque totalité des fleurs de violettes séchées. Elles proviennent surtout de deux espèces de violettes de montagne, les Ziola sudetica et calcarata. Ces fleurs ne sont nullement comparables à celles que le pharmacien fait sécher luimême, mais qui sont bien rarement employées parce RAS sont Hétésséinenient d'un prix élevé.
-Pour’sécher les violettes, on sépare les pétales du calice; on les monde de leurs onglets, et on les fait sécher rapidement dans un grenier aéré” ou dans'une étuve. Si on veut qu'elles conservent leur couleur en magasin, il faut, suivant le conseil de M. Save, les enfermer, pendant qu’elles sont encore chaudes et friables, dans des flacons que l’on a laissés à l’étuve pour être certain qu’ils sont bien secs; on les bouche, on les goudronne de suite, et on les conserve à l’abri de la lumière. :
M. Deyeux a conseillé de laver les fleurs de violettes à | l’eau chaude avant de les sécher, dans le but de.les priver d’un principe qui rend leur altération plus prompte. Cette pratique est inutile pour les violettes destinées à l’usage médical.
TISANE DE YAPTETHER.
Elle $e prépare par infusion. On dns 2! gros s( She) de fleurs sèches pour, un litre de boisson.
y re } FE TE
HR AT T0 F1 SKROP DE VIOLETTES
Pr.: Pétales Letiits de violettes. AE LA SANOMT 2 Eau DORAEUEE +. p) LIN DE ] Né . LANTA A LA RE ] * AN ss. ? Ë \e } . : Sucre. , 1014 le hs CN OMMISRAT. 907 LR HO: S:: Que Î
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Les violettes et de leur calice et de l’onglet des pétales, doivent d’abord être lavées. On emploie avec avantage le mode de lavage conseillé par MM. Henry et Guibourt. Ils versent sur uné livre de fleurs, 3 litres d’eau à 40°, et ils agitent pendant une minute ou deux, puis ils passent. Ils pèsent alors les violettes et complètent en eau bouillante le double de leur poids réel,
Le lavage des’ violettes a pour objet de séparer une matière jaune qui rend le sirop altérable. |
Après 24 heures, on passe l’infusion avec expression et on la laisse déposer. On la décante pour séparer un dépôt verdâtre, et l’on fait fondre dans cette teinture le double de son poids de sucre. La solution doit être faite à une température modérée; sans quoi le sirop prend une couleur feuille-morte. Il est vrai qu’en se refroidissant cette teinte diminue beaucoup.
On prépare ce sirop dans des vases d’étain. On a reconnu que la couleur en était plus vive. On ne connait pas l'explication de ce phénomène; mais le fait est que l’on trouve beaucoup d’avantages à opérer dans un vase d’étain et à y laisser séjourner le sirop.
IL est très important, lorsqu'on passe l’infusion de violettes, de se servir à cet effet d’un linge bien propre, et que l’on a eu soin de laver de nouveau à l’eau vive à plusieurs reprises. C’est afin de séparer les quelques parties de lessive alcaline qui auraient: pu y rester et qui feraient tourner au vert la matière colorante bleue des fleurs.
CONSERVE DE VIOLETTES
Pr.: Pétales mondés de violettes. ..... éd rs SRE LE € dou ne RC 5]
On pile les pétales de violettes avec le sucre, jusqu’à ce que tout soit réduit en pulpe ; on passe à travers un tamis de crin à la manière ordinaire.
MIEL VIOLAT,
. Pr.:.Violettes fraiches avec leurs calices........ RAT ER e sr # 414% A Miel blanc. tester et so ces ns set 5]
On fait infuser les violettes dans le le de fat poids d eau bouillante ; on mêle l’infusion au miel et l’on fait cuire en consistance de drop. Cette préparation est employée comme laxative en lavement, à la dose de 1 à 4 onces.
PENSÉE SAUVAGE
(Wiola arvensis.)
Onemploie la feuille et la tige de cette plante. Elles contiennent toutes deux une matière amère de-nature extractive. qui esf, le principe médicamenteux. Plusieurs praticiens pensent que lon retire de meilleurs effets de cette plante lorsqu'elle est. fraiche qu'après sa dessiccation. On l'emploie surtout sous forme de suc et d’infusion.
La dose est de 1 à 4 onces de suc. On emploie 3 à 4 gros de feuilles sèches par litre de tisane.
SIROP DE PENSÉE SAUVAGE
Pr.: sisi sauvage désséchée.…. . ess cenenseres 1 | Eau bouillante... ....s....ee.. QU AL Li ut 10:52 A Sirop de sucre, seize livrés... SEP RUET *. 16
On coupe la pensée sauvage; on la fait infuser dans l’eau boit: lante; l'on passe et l'on soumet le marc à la presse. La liqueur élarifiée par le repos est mêlée au sirop de sucre, et l’on fait évaporer en consistance de sirop.
On peut recourir à la lixiviation pour extraire les principes S0tubles de la pensée sauvage et préparer son extrait; mais il faut humecter la poudre ‘avec la moitié de son poids d'eau et la tasser peu, parce que cette plante est très chargée de parties mucilagineuses. L'opération est plus facile à conduire, si on délaie la poudre de pensée sauvage dans une assez pie quantité d'eau pour en faire une pâte molle, que l’on coùle dans l'appareil à déplacement , qu’on y laisse égoutter et dont on achève alors la lixiviation, C’est M. Monchon qui aidonné ce opel ilréussit fort bien. | ie ro)
Quelques personnes prescr ivent de faire ce Sirop avec. le suc de la plante; mais elle est si yisqueuse dans son état de fraîcheur que l’on ne peut en extraire le suc; en ajoutant une assez forte proportion d’eau, il est encore si mucilagineux, qu il coule à la manière des blancs d'œufs. La clarification à à chaud ne 1m fait ae: ss pare cette she de? toi
ke BA À
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DES POLYGALÉES.
Les polygalées présentent peu d’analogie dans leurs propriétés médicinales; s’il fallait s’en rapporter aux renseignements incomplets que nous avons sur cette famille, on serait disposé à croire que l’analogie de propriétés se retrouve seulement dans les genres et non dans la famille entière. :
Les polygalées ont des feuilles amères. On retrouve ce caractère dans nos Polygala vulgaris el amara, dans le Polygala austriaca. Le Soulamea amara des Moluques est si amer que Rumphius l’avait surnommé Rex amaroris. Le Polygala venenosa de Java paraît être dangereux; pour en avoir cueilli seulement quelques rameaux, Commerson éut de longs éternuements et des maux de cœur.
Les racines du Polygala poaya du Brésil et celles du Polygala glandulosa du Pérou sont employées comme vomitives. Cette propriété appartient également au polygala de Virginie, quand on l’administre à forte dose ; mais il est surtout recommandable pour la matière médicale, par l’action spéciale qu’il exerce sur les organes pulmonaires. Aux États-Unis, on emploie au même usage le P. sanguinea, et, suivant M. Peschier, le P. chamæbuxus de Suisse a les mêmes propriétés. | |
Le Monnimia polystachia du Pérou et le M. pterocarpa de l'Amérique du Sud ont des racines astringentes et amères.
Dans les krameria, célèbres par la racine de ratanhia du commerce, c’est le principe astringent qui domine et. devant lequel s'effacent toutes les autres propriétés. On attribue la racine de ratanhia au Ærameria triandra du Pérou et au Ærameria ixina des Antilles.
POLYGALA DE VIRGINIE.
(Polygala Senega.)
Laracine de polygala de Virginie a été analysée successivement par MM. Gethen, Feneulle, Dulong, Folchi.et Quevenne.C'est. à l'analyse de ce dernier chimiste que nous emprunterons ce qui suit : | tai
Laracine,de polygala est formée de :
Acide polygalique; acide virginéique; acide pectique ; acide
412 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. tannique; mahère colorante jaune, amère; gomme; albumine; cérine; huile fixe quelques sels.
L'acide polygalique (sénéguine de Gehlen) est la matière la plus importante et la partie active de cette racine. Il y existe à l’état de liberté. Il est blanc, pulvérulent, inodore. Sa saveur, d’abord faible, ne tarde pas à devenir piquante, âcre. Il produit à l'entrée du gosier un sentiment d’astriction pénible. Sa poudre excite l’éternuement. Il ne contient pas d’azote. Il est fixe. Il se dissout lentement dans l’eau froide et très promptement dans l’eau bouillante: Sa dissolution rougit le papier de tournesol; cette dissolution, comme celle du polygala, est âcre, piquante et très mousseuse ; elle se conserve très longtemps sans s’altérer.
L’acide polygalique est également très soluble dans l'alcool. Il s’en précipite une partie par le refroidissement ; il est absolument insoluble dans l’éther sulfurique, l’éther acétique, les huiles grasses et volatiles. Il n’a comme acide que des propriétés peu énergiques ; aussi il ne chasse ni l'acide carbonique ni l'acide hydrosulfurique de leurs combinaisons. Ses combinaisons avec la potasse, la soude et l’ammoniaque sont seules solubles ; le sous-acétate de plomb et le proto-nitrate de mercure sont les'seuls sels qui préeipitent l’acide polygalique de ses dissolutions. En comparant les propriétés de l’acide polygalique avec la saponine, M. Quevenne. a trouvé que ces deux matières diffèrent très peu. L’acide polygalique est moins soluble dans l’eau. 11 donne, avec l’acide hydrochlorique, un acide gélatineux amer, qui forme des sels amers, tandis que l'acide que forme la saponine, dans la même circon-: Stance, est cristallin, non amer, et donne des sels insipides.
L’acide polygalique, à la dose de 7 à 8 grains, cause la mort aux animaux de petite taille ; à une dose plus faible, il détermine des vomissements, une sécrétion abondante de mucus. Ce que son action a surtout de remarquable, c’est l'effet stimulant spécial qu'il exerce sur les membranes muqueuses, d’où résulte une sécrétion de mucus abondante : ce qui explique les bons effets que l’on a retirés de la racine de polygala, dans le croup. et dans les catarrhes anciens, surtout chez les vieillards.
Pour obtenir l'acide polygalique, on épuise le polygala par
l'alcool à 80° et l’on distille pour retirer l’alcool. Le résidu siru- 4
peux est agité avec de l’éther qui sépare les matières grasses. Par
DÉS POLYGALÉES. | 413 le repos il se précipite de l'acide polygalique impür que l’on recoit sur un filtre; on le délaie dans l’eau froide et on ajoute un peu d'alcool qui facilite la précipitation ; on recueille l'acide et on le purifie par de nouvelles dissolutions dans l'alcool à 83° et l’aide du charbon animal purifié par l'acide hydrochlorique. On filtre bouillant ; l’acide polygalique se précipite par le refroidissement ; les eaux mères en fournissent une nouvelle quantité que l’on est obligé de blanchir au moyen du charbon.
La matière colorante du polygala est amère. C’est son caractère le plus remarquable. Elle.est d’un brun jaunâtre ; inodore. Elle fond à 160°. Elle est peu soluble dans l’eau, sotuble dans l'alcool, l’éther et les dissolutions alcalines. di |
L'huile fixe du polygala est contenue en asséz grande quantité dans le polygala. Elle est d’un brun rougeâtre, d’une consistance de sirop épais, d’une odeur et d’une saveur rance désagréables ; elle est facilement saponifiable. Elle contient , toute formée , une petite quantité d’un acide gras volatil (acide virginéique), d’une odeur fort pénétrante qui se forme en plus grande quantité par la saponification de l'huile, et auquel la racine paraît devoir son odeur. 9 pou $ I. RACINE ENTIÈRE.
POUDRE DE FOLYGALA.
On pulvérise la racine de polygala sans laisser de résidu. Le polygala est peu usité sous cette forme.
S II. PRODUITS PAR L'EAU
En traitant le poiygala par l'eau, on peut facilément en extraire toutes les parties utiles. Si l’on a recours à la lixiviation, il faut peu tasser la racine, car elle est visqueuse, se gonfle beaucoup et met obstacle au passage du liquide. On peut avoir recours à l’artüfice conseillé par M. Mouchon, qui consisté à délayer la poudre demi-fine dans l’eau et à verser dans l’appareil la bouillie demiliquide qui en résulte ; la matière se tasse également et peut être épuisée par l’eau. |
En comparant l’action de la macération, de l’infusion et de la décoction sur la racine de polygala, j'ai trouvé que la décoction donne toujours une liqueur moins Sapide. M. Quevenne nous en a _ flonné l'explication ; c’est que sous l'influence de la chaleur pro-
414 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. longée, il s'opère dans la racine même une combinaison insoluble d'acide polygalique, de matière colorante et d’albumine coagulée. Un semblable composé, moins l’albumine peut-être et plus un. peu d'huile sans doute, se forme et se sépare pendant l’évaporation des liqueurs aqueuses du polygala, comme Dulong d’Assafort l’a signalé le preinier ; cette combinaison constitue pour la plus grande partie l'apothème qui se sépare pendant la préparation de l’extrait de polygala. | TISANE DE POLYGALA,
Pr.: Racine de polygala concassée, un à deux gros.. 4+à 8 grammes. Eau bouillante, deux livres... ee. n 4 4 40800
Faites infuser pendant 2 heures et passez.
L'infusion de polygala est bien plus sapide que la décoction, et doit être préférée. Cette racine est assez chargée dematièresâcres, pour qu’une tisäne faite avec une once de racine par litre, ait une saveur Si äcre qu'il soit impossible de la boire.
POTION PECTORALE
Pr: Infusion de 1 à 2 gros depolygala, quatre onces.. 125 gramm. Sirop de sucre, deux ONCES....scs.ssssss se 64 .
Mêlez.
SIROP DE POLYGALA.
Pr.: Racine de polygala CONCASSÉE. coroesosssre 3 Eau Vouitante, 2. PGI 2 00,07 D Sucre blanc, suffisante quantité. ...,....... Q.S.
Faites infuser la racine dans l’eau pendant 2 heures, passez et filtrez ; ajoutez à la liqueur le double de son poids de sucre blanc, et faites un sirop par simple solution. Chaque once de sirop contient les parties solubles de :/, gros de racine. | À
J'ai adopté la dose de polygala proposée par M. Mouchon, qui est, en effet, bien suffisante; mais je ne pense pas que Ja lixiviation qu’il propose puisse donner un sirop constant dans sa composition.
III, PRODUITS PAR L'ALCOOL
EXTRAIT DE POLYGALA.
Le Codex prescrit de préparer Pextrait de polygala au moyen de l'alcool à 56° (21° Cartier). 100 parties de racines mondées4
| DES POLYGALÉES. : 415 ‘épuisées par l'alcool, m'ont fourni 59 parties d'extrait de PAR tance pilulaire. À On pourrait obtenir un bon extrait de polygala par l'eau, mais l'alcool est préférable, d’abord parce qu’à cause de la viscosité de la racine, On parvient plus aisément avec l'alcool à obtenir des liqueurs “concentrées ; ensuite, parce qu'ayant moins de liqueur à évaporer, on diminue les chances de formation du‘composé insoluble d’acide polygalique, de matière colorante et d’huile, qui se produit toujours ES l'évaporation, au détriment des propriétés de l'extrait:
RATANHIA.
(Erameria triandra.)
MM. Vogel, Gmelin, Peschier et Trommsdorf se sont occupés de recherches sur la nature chimique de la racine de ratanhia. Il résulte de leurs expériences qu’elle est composée de :
Tannin , extractif , apothème insoluble , gomme, fécule , mahière muqueuse, quelques sels , un acide mal déterminé.
La proportion de fécule est toujours très petite , et même il paraît qu'il n’y en a pas toujours , car Gmelin n’en a pas trouvé. Les matières astringentes sont bien plus abondantes dans l'écorce de la racine que dans sa partie ligneusg.
POUDRE DE RACINE DE RATANHIA
C’est une mauvaise préparation, parce que la racine contient une forte proportion de parties inertes. Elle est très duré et tenace, ét le produit ne s'obtient qu’à grand'peine. Les racines du dorithérés sont d’ailleurs fort inégales et contiennent par suite des proportions très variables de matière astringénte, de Sorte que la poudre de ratanhia est souvent fort différente dans Sa composition.
TISANE DE RATANHIA, Pr.: Racine de ratanhia, deux gros à une once. .... 8 à 32 gramm. Eau, deux livres. Luis, à. die Mie .üU 1000
On prépare ordinairement par décoction la tisane de ratanhia. On obtient une boisson d’un rouge très foncé, qui se trouble un peu en refroidissant, par le dépôt d’une partie d’apothème de
#annin , et en outre, si la racine est. amylacée , par celui d’un composé de tannin et d’amidon insoluble au-dessous de+ 50°.
En opérant par infusion on a une liqueur d’une couleur jaune rougeâtre, qui paraît moins chargée que la précédente, mais qui possède à un plus haut degré la saveur astringente de,la racine. C'est sans contredit un/médicament beaucoup plus efficace que la décoction. Par l’action prolongée de l’eau bouillante, une partie du tannin s’est altérée , ou plus probablement a contracté une combinaison peu soluble et avec la fibre végétale et avec une portion de l’apothème préexistant dans la racine. Il faut éviter d’ajouter des acidés minéraux aux solutions aqueuses de ratanhia, car s'ils étaient en quantité un peu forte et que l’infusion fût concentrée, les composés peu solubles qu'ils forment avec le tannin se déposeraient. ‘
EXTRAIT DE RATANHIA.
Pr.: Racine de ratanhia..............., TE 7 à | Eau à 200 de suesas Sete seessseesse S. Q.
On humecte la racine pulvérisée avec la moitié de son poids d'eau; on tasse assez fortement la poudre humectée dans Pappareil f lixiviation et on lessive, en ayant soin de s'arrêter aussitôt que les liqueurs passent peu chargées. On évapore celles-ci, à la chaleur du bain-marie jusqu’à consistance d'extrait.
Il y a grand avantage à traiter par lixiviation la racine de ratanhia, suivant l'observation que MM. Boullay ont faite les premiers.
On. a longtemps donné la préférence à l'extrait de ratanhia préparé par l’alcool; mais il contient, outre la matière astringente, une très forte proportion de matière insoluble (apothème) ; ; AUSSI n'est-il que très imparfaitement soluble dans l’eau.
Sous ce rapport, l'emploi de l’eau est bien préifrable s à celui de l'alcool. En comparant les deux produits, j'ai trouvé quelquefois jusqu’à 40 p. 100 d’apothème insoluble dans l'extrait alcoolique, tandis qu’il n’a jamais dépassé 10 p. 100 dans l'extrait obtenu par infusion ; aussi ce dernier est-il plus avantageux , puisqu’à la même dose son action est plus grande. Il a l'avantage , en outre, étant très soluble dans l’eau, de donner des potions presque claires au lieu du mélange trouble que fournit l'extrait alcoolique (Z, Ph.,t.19,p. 596).
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Du reste, la petite quantité de matière insoluble que contient l'extrait obtenu par infusion, provient de l'altération inévitable d'une partie du tannin pendant l’évaporation au contact de l'air. Il serait peu avantageux d’avoir recours à la décoction de la racine, pour les causes que j'ai déjà signalées ; l'extrait contiendrait une forte proportion de parties que l’eau ne pourrait dissoudre. Lx à
La même racine de ratanhia m’a fourni par l’eau 70 grammes
d'extrait, et par l'alcool à 56°, 120 grammes, dont 15 parties n'ont pu être redissoutes par l’eau.
SIROP DE RATANHIA,
Pr.: Extrait de ratanhia, quatre gros. ........ 16 grammes. Sirop simple, une livre, ....,........ «. 500 ; Eau distillée, quatre onces. . ......... T7
On fait dissoudre l'extrait dans l’eau, on filtre la dissolution, on l'ajoute au sirop bouillant et lon achève de faire cuire jusqu’à 30° bouillant. LE
Chaque once de sirop contient 18 grains d'extrait.
Bien que le ratanhia puisse céder facilement à l’eau sés principes et que l’emploi de l'extrait semble ici chose superflue , on remarquera qu'il n’en est pas ainsi, parce que les racines de ratanhia du commerce donnant des quantités très variables d’extrait, la force du sirop ne peut jamais être aussi bien réglée quand on fait usage de la racine que lorsque l’on prend l'extrait tout préparé. | |
‘£ TEINTURE DE RATANHIA,
Pr.: Racine de ratanhia. ....:........,...,... Alcool à 56° (210 Gart.)........:......... 14
Faites macérer pendant 15 jours; passez.
L'alcool à 56° dissout très bien tous les principes actifs de la racine de ratanhia.
| ei AOL) EEE M PE LI FREE à AAPER À | DES CARYOPHYLLÉES... 4 | és Caryophyllées sont des plantes peu actives; ce qu’elles offrent: dé plus remarquable, c’est la propriété savonneuse que lon trouvé dans plusieurs d’entre elles. La saponaire commune lui doit Soh nom et l’on sait que cette propriété appartient également à la Saponaria vaccaria , au Lychnis dioica , au Lychnis calcédonica ; au Gypsophylla struthium. Suivant Martius, ce serait racine dé ‘œette dernière plante qui‘fournirait la saponaire du Levant, qui sert à dégraisser les cachemires et qui est employée aussi pour laver les moutons avant la tonte. Elle donne à la laine de la souplesse et de la douceur. Sa propriété savonneuse est dueäum ‘principe particulier qui a été étudié en ces derniers temps par M. Bussy sous le nom de saponine. | On dit que l’Anagallis arvensis est àcre et amer. Il cause des superpurgalions, et 5 gros de son extrait ont suffi pour tuersun chien, suivant M. Orfila. On dit également que ses graines font mourir les oiseaux. On a dit aussi que les semences de lAgrostema githago communiquaient au pain des qualités nuisibles; mais . Cordier, qui a examiné le fait , s’est assuré que bien qu ’elles
aient de l'âcreté , ces semences n’ont pu produire les accidents qui Jeur ont été attribués.
FD eh ŒILLET ROUGE.
| “(Dianthus caryophyllus.) |
DAY
| SIROP D'ŒILLETS. 0 Pr.: Pétales frais et mondés d’œillets rouges. ..... F5 Eau bouillante. ....., PR AE dE à UT el VAR
Sucre 00000 ee0ececcee se LE À 0. S. Q.
Faites un sirop par simple solution, avec 30 onces de sucre par livre d'infusion.
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Baumé a donné la formule suivante pour la préparation du sirop
d’œillets à Pépoque de l’année où l'on ne peut se procurer ces fleurs dans leur état de fraîcheur. 2,45 14100 somme.
ki + Pr.: Pétales secs d'œillets rouges, une'once. VIRE 32 grainmes. ”
"Girofles concassées. Lu LE] ca en... LE 4° LE] rex No 6. J À . ‘ai : Eau bouillante, dix onces. 1. 2.444041 820 grammes: |! ? Sucre, seize ONCES, . . ss. plesasirsssst 500! sneh lt
« F. S. À. , 3 shirt 19 41}
Le sirop d’œillets est employé comme “tonique cordial. On le fait entrer à la dose de 1 à 2 onces dans des potions fortifiantes. | SAPONAIRE,, |.
(Saponaria officinalis,) NES 707 b2t
On emploie les feuilles et la racine de Saponaire. Elles contiennent toutes deux une matière particulière que Buéhol£-aväit obtenue à l'état impur, et que M. Bussy a isolée et étudiée s'il l'a appelée saponine. Il l’a retirée de la saponaire d'Égypte, attribuée au Gypsophylla struthium; il l’a retirée aussi du quillaïa, de la famille des rosacées; M. Fremylaretrouvée dansle marron d'Inde. C'est une substance blanche; incristallisée, d’uné saveur àcre et amère ; elle n’est ni fusible mi volatile; elle est soluble dans l’eanen toutes proportions, et la dissolutionmousse fortement par l’'agitation, même lorsqu’elle n’en contient qu’un millième. L/alcool dis: Sout aussi la saponine; elle est plus soluble dans l'alcool étendu que dans l'alcool rectiñié. La saponine est insoluble dans l'éther!:
En traitant à chaud la saponine par un acide étendu, ou par une dissolution alcaline, elle se transforme, suivant l'observation de Edmond Fremy, en un acide:qu'il a appelé esculique, parce qu'il l’a observé, d’abord dans la réaction Sur. Ja Saponine du marron d'Inde. Cet acide est insipide, à peine soluble dans l’eau bouillante , insoluble dans l’éther. Il ne contient pas d’eau. Il est formé de carbone 52 pp. ; hydrogène, 92 pp. ; Oxigène, 24 pp. On ne sait pas par quelle réaction la saponine est changée en acide esculique. a" \ | On retire la saponine dela saponaire d'Egypte en:la traitant par l'alcool. à 88° bouillant. La, saponine se. dépose par le refroidissement., L’évaporation. des eaux mères'alcooliques donne: un extrait qui, repris par l'alcool, fournit encore de la saponine. dl faut la purifier par plusieurs dissolutions successives. … ()
En outre de la saponine, la racine de saponaire contient üné petite quantité d’une résine molle, de l’extractif, de la matière gommeuse, de l’albumine (Bucholz); les feuilles contiennent seulement en outre de la chlorophylle. Osborne a r.:9nnu que la racine de saponaire recueillie avant la floraison, fournit par l’évaporation une matière cristalline, amère, neutre, fusible, soluble dans l’eau , l'alcool et l’éther , insoluble dans l’essence de térébenthine.
TISANE DE SAPONAIRE
C'est la forme la plus ordinaire sous laquelle on emploie la racine et les feuilles de saponaire ; l’on incise les feuilles, lon concasse les racines et on les traite par infusion ; on emploie 3 gros (12 grammes) de feuilles ou 5 gros (20 grammes) de racines sèches. La saponine se trouve dans la liqueur et peut-être est-elle la principale cause des propriétés médicinales de la saponaire .
EXTRAIT DE SAPONAIRE
On prépare l'extrait de saponaire avec la racine ou avec la feuille. Tous deux peuvent être obtenus par la lixiviation, en humectant d’abord avec moitié de son poids d’eau froide la matière pulvérisée. Il faut tasser modérément les feuilles et tasser fort peu les racines, câr elles ne laisseraient pas couler le liquide.
100 parties de feuilles de saponaire mondées, épuisées par l’eau distillée, m'ont fourni 38 parties d'extrait. 1 partie d'extrait représente par conséquent 2 parties ‘/,, de plante sèche.
100 parties de racine de saponaire, épuisées par l’eau distillée, m'ont donné 33 parties d’un extrait d’une extrême âcreté. 1 partie d'extrait représente, par conséquent, 3 parties de racine.
DES LINÉES.
Les Linées sont surtout remarquables par là ténacité de leurs fibres. C’est ce caractère qui donne tant d'importance au lin ordinaire. Le lin est utile à la médecine et aux arts par l'huile et le mucilage qui sont contenus en abondance dans sa graine.
EE linées, et peut-être toutes, ont les feuilles purga-
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tives; on cite comme tels le Zinum aquilinum du Chili, ainsi que le Linum catharticum! de nos climats, qui est employé en Suède eten Angleterre pour évacuer les vers des enfants.
LIN
(Linum usitatissimum.) La graine de lin a fourni à M. Meyer :
Mucus végélal contenant de l'acide acétique libre et quelques sels; extrachif mêlé de quelques sels; amidon 5 Cire; résine molle; matière colorante jaune ; gomme; albumine végétale; huile grasse.
M. Becquerel y a reconnu, en outre, la présence d’un peu de sucre. L’amande a la composition de toutes les semences émulsives, mais c’est dans l’enveloppe quese trouvent le mucilage et les matières extractives et colorantes. L'huile forme les 30 p. 100 du poids de la graine.
Le mucilage du lin a été. spécialement étudié par M. Vauquelin. Il l’a trouvé composé de gomme, d’une substance animalisée analogue au mucus, d’acide acétique libre, d'acétate et de phosphate de potasse et de chaux, de sulfate et de muriate de potasse. La matière animalisée est unie intimement à la gomme.
FARINE: DE LIN
On peut obtenir de la farine de lin en pilant la graine dans un mortier; mais c’est un moyen long, surtout lorsqu'on n'a pas eu la précaution de sécher la graine ; il vaut mieux avoir recours au moulin. Celui-ci doit remplir dans sa construction la:condition d'inciser ou de déchirer la graine, plutôt que de l’écraser ; autre, ment l'huile est exprimée, la farine est moins belle et elle rancit plus vite.
Il est à désirer que les pharmaciens fassent toujours eux- | mêmes leur farine de lin; celle du commerce est constamment | falsifiée. La plus belle-espèce, celle qui est veudue sous le n° 1, est même de qualité inférieure ; elle provient des premiers pro- | duits de la pulvérisation, dans lesquels il se trouve beaucoup plus de l'amande que de son enveloppe, et c’est précisément dans cette |enveloppe que réside le mucilage. Quant aux autres qualités, elles \sont mélangées de tourteau de lin, de son, de sciure de bois, etc.
49% DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGETAUX: SU RUE ITS dite eiier WTA a! But Sinnics aa to : 2075 b CRUE DE LIN UN
TURUR
D HG HO 3 TUUNNS y | LABEL | 4
On obtient l'huile’ de lin par Péxpression à froid des ‘graines réduites en farine. Cette huile est douce et bien différente de celle du commerce, qui a été extraite par le secours de la chaleur et qui doit être réservée pour les usages des arts. L'huile de lin est siccative ; elle s’altère avec rapidité, et pour cette raison On ne doit en préparer que de petites quantités à la fois.
ot ‘MUGILAGE DE LIN.
84 consistance varie suivant les proportions de lin dont on S’est servi et la température à laquelle l’eau a agi. * ! THIS L 0nce(32 grammes) desgraine de lin et 6 onces (192 grammes) d’eau, digérées pendant 12 heures, donnent le mucilage de lin du Codex, dont la consistance est celle du blanc d'œuf non battu.
9 gros (8 grammes) de lin bouillis quelques instants ou infusés dans-un litre d’eau (1000 grammes ) donnent une tisane limpide et faiblementvisqueuse. Lamacération de pareille dose ne fournirait pas un liquide assez chargé. | Het 0 4
4/-once (16 grammes) de graine de lin bouillie pendant un quart d'heure dans une livre (500 &rammes) d’eau, donne une liqueur visqueuse de bonne consistance pour, des lotions ou des injections.
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F4 DES MALVACÉES
LES malvacéés contiennent dans toutes leurs parties un suc mücilaginéux qui leur donne des propriétés médicales communes et qui permet de les substituer les unes aux autres sans le moindre inconvénient. La guimauve et la mauve de nos climats sont remplécées paï des espèces nombreuses exotiques apparténant aux miëtes genres ou aux genres voisins, Sida, Pavonia, rena, La. vatera, Waltheria. On connait bien peu d’exceptions à cette uniformité dés propriétés. Elles nous sont fournies par les Æibiscus. sabdarifera, Suratensis et cannabinus à feuilles acides , par les 2 Sidi létiéeolate de l'Inde et mauritiana de l'ile Bourbon, plantes | amères qui $0nt employées comme fébrifuges. PAPIERS “Les friits des malVacées sont'petits et inusités ; à l'exception des fruits mucilagineux et un peu acidulés de l’hibiscus esculentus,
DES MALVACÉES. Mine: |:
qui servent d’aliment dans le Levant sous le.nom de Gombo. Les semences des malvacées sont petites, oléagineuses et inusitées à cause de leur petitesse. Elles paraissent avoir les propriétés de toutes les semences émulsives; à Cayenne, on fait une émulsion pectorale avec les semences de cotonnier. Cependant, suivant Rumphius, celles du sida hirta sont narcotiques. Lés/grainestde l'hibiscus abelmoschus sont employées comme parfum sous le nom de graine d’ambrette; elles contiennent, suivant l’analyse de M. Bonastre, une résine colorée et un corps odorant volatil d'o- _deur de muse. . tee Ne US EN a
Les espèces de malvacées employées dans la médecine d'Europe sont là guimauve, qui fournit sa racine, ses feuilles et sesfleurs ; les mauves, Malva sylvestris, glabra et rotundifoliæ. dont, les fleurs et les feuilles sont également employées. Les fleurs traitées par infusion à la dose de 2 gros (8 grammes) par litre, fournissent des tisanes adoucissantes, et les feuilles sont plutôt réservées pour l'usage externe; à la dose d’une once (32 grammes) en décoction dans un litre d’eau, on les emploie en lotions, injections et fomen- _fations éMmollientes ; elles servent à la préparation d’une. pulpe émolliente que l'on emploie en cataplasmes. Le mieux est. de Jes faire cuire à la vapeur, de les piler dans un mortier et de les pulper.
| GUIMAUVE, 0 (Althæa officinalis.) La’racine de guimauve contient:
De la gomme ; de l'amidon; une matière colorante jaune; de l'albumine; de l’asparagine; du sucre cristallisable. [4.7 : ; is ue re
.* L'asparagine, fort intéressante sous le rapport chimique, ne l’est nullement comme matière médicamenteuse. Elle n’a aucune influence sur les propriétés thérapeutiques de cette racine. * ?
* j à ; À s k, ROUE yt ie j pt cf
POUDRE DE GUIMAUVE
#4} A D lu LT LUS LE Fr
On coupe la racine de guimauve en tranches minces et on la pulyérise jusqu à ce qu ilne reste plus que de la fibre, A cause de la grande quantité de matière fibreuse que contient. celte racine, il en passe toujours quelques parties au tamisages il est bon de passer la poudre une-seconde fois au tamis.
TABLETTES DE GUIMAUVE
Pr,: Poudre de guimauve, deux onces. ...... 64 grammes. Sucre, quatorze ONCES. . ..sesvs.serer 436 Gomme adragante, cinq scrupules, ..... 6,6 Eau de fleurs d'oranger, quatorze gros... 56 HYDROLÉ DE GUIMAUVE,
Pour préparer la tisane de guimauve, on traite 1 once de racine sèche bien divisée par simple macération dans un litre d’eau. On obtient un liquide chargé du mucilage et de la matière colorante. En ayant recours à la décoction, l’amidon se dissoudrait aussi, et la liqueur serait épaisse, trouble et désagréable pour le malade.
Quand la liqueur est destinée à l’usage externe, pour lotions, fomentations, injections, gargarismes, on à recours à la décoction; on obtient alors avec la même quantité de racine une plus grande quantité de principes mucilagineux, et le manque de transparence dans ce cas n’est plus un défaut.
Le mucilage de guimauve se prépare avec 1 once (32 grammes) _ de racine de guimauve et 6 onces (172 grammes) d’eau. On fait digérer pendant cinq à six heures, et l'on passe.
SIROP DE GUIMAUVE
Pr.: Racine de guimauve incisée, quatre onces.. . 125 grammes. Eau froide, une livre et demie.......... 750 Sirop de sucre, huit livres.............. 4000
On fait macérer la racine pendant douze heures dans l'eau. On passe sans expression et l’on mêle la colature au sirop bouillant et mêmeun peu concentré. On cuit en consistance ordinaire:
C’est M. Chereau qui a proposé de remplacer par la macération de la racine la décoction dont on faisait autrefois usage. Le sirop est beaucoup plus clair et fort odorant.
PATE DE GUIMAUVE
Pr.: Gomme arabique blanche, une livre....... 500 grammes. * Sucre blanc, une livre................ 000 Eau de fleurs d'oranger, deux onces. ..... 64
Blancs d'œufsisvs «de 4e IN, 0.
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On nettoie bien la gomme avec un canif; on la concasse et on la passe au tamis de, crin. On la met dans une bassine plate avec la moitié de son poids d’eau commune et on la fait dissoudre à la chaleur du bain-marie. On ajoute alors le sucre et l'on achève l’évaporation au bain-marie jusqu’en consistance de miel é épais. On ajoute alors par partie les blancs d'œufs battus en neige avec l’eau de fleurs d'oranger, et l'on achève de cuire en agitant vivement jusqu’à ce que la pâte, prise sur la spatule et frappée avec le dos de la main, n’y adhère pas. On la coule sur une tabie ou dans des moules : garnis d’amidon.
Ce procédé est à peu près celui de M. Wislin ; seulement la quantité d’eau est doublée, parce que je me suis aperçu qu’autrement il restait souvent de petits grains de gomme indissous. Ce procédé est préférable à l’ancien, par lequel la gomme était dissoute dans une plus grande quantité d’eau, en ce qu’il est plus expéditif. J'ai adopté l’évaporation au bain-marie, de crainte que la pâte ne vienne à brüler, bien qu'avec de l'attention on puisse l'éviter.
M. Oulès a proposé d’introduire les œufs sans les battre en neige. L'opération se fait bien ; mais le produit est moins blanc.
Autrefois on se servait d’une infusion de 2 onces de racine de guimauve pour dissoudre la gomme ; mais la pâte était moins blanche, et la quantité de mucilage que fournit la racine est insignifiante au milieu de la masse de gomme arabique qui forme la base de ce médicament.
DES BYTTNÉRIACÉES.
La famille des Byttnériacées ne diffère que peu de celle des | Malvacées. Elle renferme également des plantes émollientes. C’est à cette famille qu appartient le cacaotier; et, sous ce rapport, elle n’est pas sans intérêt pour la médecine. Le cacao est fourni par le Theobroma cacao; mais à la Colombie, on emploie également la semence du Cacao montaraz. Il paraît que l’on mêle au cacao du commerce les graines du Theobroma bicolor, et Martius pense que c’est le Theobroma ovalifolia qui fournit le cacao du Mexique.
Dans l’Inde, on mange les semences du Séerculia tomentosa ; à Manille, celles du $. fœtida donnent une huile bonne à manger et sont l’objet d’un grand commerce. Le fruit du Sferculia acuminata d'Afrique est FPE sous le 1 nom de noix de Kola, Le Gourou ou de Soudan. x
CACAO
(Theobroma cacao.) BEURRE DE CACAO.
On prend de préférence le cacao des îles, qui contient ‘plus de matière grasse ; on le trie avec soin pour en séparer les pierres: om le torréfie ensuite légèrement dans un moulin en tôle, de manière à rendre les enveloppes friables; on le brise en fragments par pression et par petites quantités à la fois sur un erihe métallique à larges mailles, on le vanne pour en séparer l'enveloppe, eton le crible, pour’le débarrasser en grande partie des germes; on le passe au moulin et on le réduit en pâte en le pilant dans uñ m6rtier chauffé, puis on le tient pendant quelque temps au bainmarie; On y joite une quantité d’eau égale au dixième du poids du cacao brut que l’on a employé; on Minnie la pâte dans des toiles, et l’on met à la presse entre ides plaques de fer étamées, chauffées dans l’eau bouillante. Ce procédé est de Josse et il donne le meilleur produit.
On purifie le beurre de cacao en le tenant fondu sy quelque temps à la chaleur du bain-marie et en séparant les fèces après qu’il est refroidi. On l’expose à l’air sur du papier sans colle pour en séparer l’eau; on le liquéfie de nouveau et on le filtre dans des entonnoirs chauffés par la vapeur.
. MM. Henry et Guibourt conseillent de le recevoir dans des fioles à médecine où il se congèle. Il est ainsi garanti du contact de l’air et il se conserve longtemps sans altération. Ce conseilèst fort bon à à Suivre.
PASTILLES DÉ BEURRE DE GCACAO
(, ia ob: La) L Pr.: Beurre de cacao, une once. Aie oser... 32 grammes. AL 112) SR Sucre, sept ONLCESS 5% #92 + ous... 220 Gomme adragante, un grosi ::. 4e. 4
Eau de roses, une.once.. .......4..,:. 39
On triture le beurre avec le sucre, et au moyen du mucilage On fait des pastilles de 16 grains.
VAKAKA DES INDES.
Pr.: Cacao torréfé et mondé, quatre onces. .. 125 grammes.
SUCFE, ONZE ONCE. . à à + ou * 350 Cannelle, Quatre Br0S. 2 "3 ON NS" AE Vanille un'gr08297 DU PAGE ER g
Ambre gris, six grains... . : . , “ 0,30 Musc; trois grains. : : +, . , . . .. , 0,15
On pile le cacao à froid. On ajoute la vanille incisée et broyée avec un peu de sucre ; on ajoute successivement, en broyant tou-
jours, les autres aromates et le reste du sucre, On passe au tamis de soie, |
. CRÊME PECTORALE DE TRONCHIN, Pr.: Beurre de Cacao, une once. . . . .. . , .. 32 grämmes. "Sutré, demiionces”.h.e2 RC MOINE ee +. 1 © Sirop de capillaire, une once. . , . . . : .. 32 — de Tolu, une once... , . .. . 832
On räcle le beurre; on letriture avec le sucre, et l’on incorpore lé tout aux sirops. Ce médicament se prend par cuillerées.
SUPPOSITOIRÉS DE BÉURRE DE CACAO.
On fait fondre le beurre de cacao à une douce chaleur, et on le
coule dans de petits cornets de papier où ilse refroidit en conservant une forme conique. (
CÉRAT COSMÉTIQUE DÉ VAN-MONS
… Pr. Cire blanche. . . ..
Huile d'amandes douces 45 Beurre de cacao, , . . . .
CHOCOLAT (Chocolat de santé.)
Pr.: Cacao caraque, six livres... ....s..oe..e 3000 grammes. — maraïignan, six livres. ........... 3000 Sücre, dix Jivres. ..... .. shlilieslete » à 2te . 0000 Poudre de cannelle, une once. ..,.,.... 32
Les doses que l’on emploie de chaque espèce de cacao sont très variables ; on les associe toujours : le cacao caraque est plus cher, mais il est moins âpre et plus agréable au goût que les diverses variétés de cacao des îles; seul il donnerait un chocolat trop sec. On en diminue la quantité et même on la supprime tout à fait dans les qualités inférieures de chocolat. On introduit souvent en fraude dans celles-ci des cassonades brutes au lieu de sucre, des amandes au lieu de cacao, des fécules, de la farine, etc.
Le cacao destiné à la fabrication du chocolat est traité d’abord comme s’il était destiné à fournir du beurre ; seulement sa torréfaction demande à être faite avec plus de soin ; elle doit s’exécuter sur un feu doux jusqu’à ce que les enveloppes se détachent facilement. IL faut aussi monder le cacao à la main avec la plus grande attention pour séparer les germes et toutes les portions te semences qui peuvent être altérées. e
Le cacao bien mondé est remis dans le brüloir et on le torréfie de nouveau sur un feu un peu vif, jusqu’à ce qu’il soit devenu luisant à la surface; c’est pour lui enlever totalement ce qu’il aurait pu conserver de goût de moisi. |
On chauffe un mortier avec des charbons, on le nettoie et on le remplit au tiers de sa hauteur-de cacao ; on pile celui-ci jusqu à. ce qu'il soit suffisamment divisé et échauffé pour que le pilon s’enfonce jusqu’au fond de la masse par son propre poids.
On y incorpore alors les +/, du sucre et on continue de piler ; quand le mélange est fait, on broie la pâte par petites parties sur une pierre échauffée jusqu'à ce qu’elle soit devenue parfaitement fine. On la remet dans le mortier chaud et l’on y incorpore le reste du sucre pulvérisé et la poudre de cannelle. Alors on divise la masse par portion de ‘/, de livre ou /, livre, et l'on tasse chaque morceau dans un moule de fer-blanc; on place les moules pendant quelques instants dans un endroit chaud, et on unit la surface du chocolat en imprimant dés secousses brusques à ces
DES TILIACÉES. | = 1449 moules tandis que la pâte est encore chaude. Quand le chocolat est refroidi on le détache des moules en tordant légèrement ceuxci, et l’on enveloppe chaque tablette dans une feuille d’étain.
Dans le chocolat à la vanille on met de plus par livre un demigros de vanille qui a été broyée préalablement avec du sucre.
Le degré de torréfaction que l’on fait subir à la pâte modifie les qualités du chocolat. En Italie la torréfaction est poussée assez loin, et le chocolat est plus amer et plus aromatique. En Espagne On ne fait presque que sécher le’cacao ; le chocolat a moins d’amertume, et il est plus gras. Les chocolats de France tiennent le milieu entre ces deux qualités.
Quelques personnes considèrent comme une qualité du chocolat d'épaissir beaucoup à l’eau, et c’est une qualité que possèdent au suprême degré tous les chocolats farcis de farine ou de fécule ; quand on veut communiquer cette propriété à de bon chocolat, il faut y introduire par livre 16 à 18 grains de poudre de gomme adragante. Le chocolat peut servir de véhicule à d’autres substances médicamenteuses. On y introduit du salep, du lichen, des fécules, ce qui se pratique en mélant ces matières réduites en poudre avec le chocolat, lorsque la pâte est presque terminée.
On donne encore au chocolat la forme de pastilles, et sous cette forme il sert à masquer diverses matières médicamenteuses destinées surtout aux enfants. On mêle d’abord ces matières réduites en poudre avec le chocolat. On divise ensuite la pâte de chocolat en parties égales. On les arrondit en boules entre les doigts et l'on place ces boules écartés les unes des autres sur une ou plusieurs plaques de fer-blanc chauffées. En secouant cette plaque Sur une {able comme on le fait pour les moules à chocolat, les boules s’aplatissent et prennent la forme de pastilles.
DES TILIACEES.
La famille des Tiliacées, voisine des Malvacées par ses caractères botaniques, s’en rapproche’ aussi par l'abondance du mucilage, quoique généralement les T'iliacées aient moins de viscosité. Elles sont plus rarement employées comme émollientes.
Le Corchorus olitorius est-alimentaire dans tout le Levant: en Arabie on mange le Jussieua edulis de Forskal.
. On mange les petits fruits de l'Apeiba. emarginata de. Bahama, ceux des Grewia microcos, asiatica et megalocarpus.. | _ Les fibres de l'écorce des tiliacées sont tenaces et. servent. à faire des cordes en plusieurs pays. Les fleurs de tilleul sont le seul produit de cette famille qui ai, été Digg étudiée. er s! PR
| | (Tia Europa).
La fleur de tilleul contient :
Une huile pa Pr odorante, du ianmnin Chiot ant les sels de fer en vert, du sucre, beaucoup AEAORIURES de la chioraphyliers
M. Brossat a obtenu l'huile volatile de ces fleurs. À cet effet il a retiré de 100 livres de fleurs 80 livres d’une eau aromatique. En redistillant celle-ci sur 100 nouvelles livres de fleurs, ilaretiré 40 livres d’une eau très suave que sur nageaient des globules d'huile volatile d’un jaune doré. M. Brossat ayant bu de cette eau distillée, a éprouvé une sorte d'ivresse joviale, avec une stimulation toute’ particulière. Ces résultats ont été confirmés par Margraff et par Pfafr.
Ce même principe volatil se retrouve et dans l’éau distillée et dans l’infusion de fleurs de.tilleul. C’est à lui que ces liqueurs doivent leur$ propriétés antispasmodiques.
FAU DISTILLÉE DE TILLEUL
Retirez, dau, l'art, 4 parties d’eau distillée. | L'eau de tilleul préparée avec la fleur sèche est plus suave que lorsque l'on s’est servi de la fleur fraiche.
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On observe une grande analogie entre toutes les plantes : de cetté famille, et même dans les différents organes de ces plantes, Elles abondent en huile volatile, qui se trouverenfermée dans.des
he DES AURANTIACÉES. ox 491 réservoirs vésiculaires que l’on retrouve dans l'écorce, les feuilles, le calice et la paroi épaisse des fruits. ion |
Les fruits sont pour la plupart remplis d’une pulpe acide, plus ou moins sucrée, qui doit ses propriétés à l'acide citrique. On mange dans l'Inde les fruits du Limonia trifoliata, de lÆgle marmelos ; en Chine etaux Moluques, ceux du Coockia punctala. On sait l'emploi que l’on fait de l'orange pour le même usage.
Le genre Citrus fournit seul des espèces à la médecine européenne. Son fruit est enveloppé extérieurement. par une écorce épaisse dont la surface est criblée de réservoirs pleins d'huile essentielle. Le fruit proprement dit est composé de plusieurs carpelles disposées en verticilles autour de l'axe idéal du fruit. Leur texture est membraneuse, et ils sont remplis intérieurement par un suc acide et sucré renfermé dans une multitude de cellules. Les semences sont attachées à l'angle intérieur des carpelles.
Les espèces employées dans la médecine européenne sont les suivantes: tué
Oranges douces, Citrus aurantium ; Oranges amères ou Bigarrades, Citrus vulgaris; Citron ou Limon, Citrus limonium ; Cédrat, Citrus medica; Limette et Bergamotte, Citrus limetta.
, FEUILLES. é La feuille de l’oranger est la seule employée en médecine. On l’emploie le plus ordinairement en infusion théiforme, à la dose de 3 gros (12 grammes) par litre, ou sous forme de poudre, comme Stomächique et antispasmodique, à la dose de 8 à 20 grains (4 à 11 décigrammes). | HA FLEURS.
La fleur d'oranger s'emploie souvent comme antispasmodique. On se sert des fleurs de l’oranger doux et de l’oranger amer. Ce$ dernières sont préférées parce qu’elles ont une. odeur plus suave. C'est l’espèce que l’on emploie à Paris, et c’est une des raisons pour lesquelles l’eau de fleurs d'oranger qui y est préparée ‘est préférable à celle qui vient du Midas ts rase + RER L) BAT DE FLEURS D'ORANGER. AS dt * Pr: Fleurs d'oranger récentes. AE We A et Tage À S:
x { ENT NAT ER ré 4 DL ONE PEER ER UE "RTS À g y i y te ïè
s ÿ | | Qs Distillez à la vapeur.
Le Codex prescrit de retirer en eau distillée le double du poids des fleurs. Le produit porte alors le nom d'eau de fleurs d'Oranger double. On obtient l’eau de fleurs d'Oranger simple en coupant l'eau double avec son volume d’eau. | à à
Ce que l'on vend dans le commerce sous le nom d’eau de fleurs d'Oranger quadruple est de l’eau distillée dans lemidi dela France, et pour laquelle on a retiré livre pour livre.
On faisait autrefois l’eau de fleurs d'oranger en mettant les fleurs avec de l’eau froide et en chauffant jusqu’à l'épullition ; mais le produit était trouble. M. Botentuit à remarqué qu'il était limpide. si on attendait, pour mettre les fleurs, que Peau fût en ébullition. On arrive au même résultat en distillant les fleurs à la vapeur. | 7
La fleur d'oranger contient de l'acide acétique. fl passe à la distillation ; aussi l’eau de fleurs d'oranger est acide, ce qui est un inconvénient grave pour celle du commerce que l'on expédie dans des estagnons de cuivre, et qui dissout à la longue une portion de ce métal. M. Boullay avait proposé d'ajouter dans la cucurbite deux gros de magnésie par livre de fleurs pour saturer cet acide. Je ne sache pas que sa proposition ait eu de suite, ni que son adoption eût amélioré le produit. à
Lorsque les localités ne permettent pas au pharmacien de se procurer la fleur d'oranger nécessaire à la préparation de l’eau distillée, il peut la faire venir de loin en mettant à profit la méthode donnée par Rouelle. Elle consiste à réduire les fleurs en pâte par la contusion, et à y ajoüter le quart de leur poids de sel marin. Elles se conservent en cet état pendant très longtemps, ét elles fournissent un bon produit quand on les distille. ;
NÉROLI. Re ” (Essence de fleurs d'oranger. ) | f frs *” | L \s À ES ROSE CS Quand on distille la fleur d’oranger, il se sépare une certaine
quantité d'huile volatile qui nage à la surface de l'eau. Elle - porte le nom de néroli. Elle a une odeur aromatique suave diffé-
rente de celle de la fleur. Elle me paraît être un produit de l'al-
tération de l'huile essentielle naturelle. Celle-ci est plus soluble que le néroli et reste en dissolution dans l’eau. On peut y démontrer sa présence en ägitant l’eau distillée avec de l'éther privé d'alcool. L'éther laisse, par évaporation spontanée, une petite
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quantité d’une huile éssentielle dont l'odeur est absolument Ja même que celle de la Fe et qui se redissout facilement. das l’eau.
Le néroli contient une HE solide , cr istallisable, à laquelle, Plisson qui l’a découverte a donné le D d’Aurade. Il la séparait en mélant le néroli avec de l'alcool à 85°, et abandonnant, au repos pendant quelques jours. OPA
SIROP DE FLEURS D'ORANGER
Pr.: Eau distillée de fleurs d'Oranger. 11:...:4: 01 Sucre très blanc sa sat ne ponnate dianiste se 2
On fait fondre le sucre à froid, et t l'on. filtre le sirop. : MW . FRUITS.
Les fruits des hespéridées présentent deux parties distinctes qu'il estimportant de bien distinguer pour l’usage médical : savoir, l'écorce extérieure, et le fruit proprement. dit.
ÉCORCE DES FRUITS. h' 4
L'écorce fruit des hespéridées contient, dans & sa Patte. la plus extérieure, des cellules closes, pleines d’une huile volatile excitante. Dans la partie blanche sé trouve une matière amère, encore peu étudiée, qui s’est présentée sous la forme d’un extrait amer, insoluble dans l’éther et soluble dans l'alcool. On y à découvert également une substance cristallisée qui a été nommée hespéridine et qui paraît se rapporter à la série des résines cristallisables, insolubles ou peu solubles dans l'alcool froid. Elle est sans importance médicale.
EUILE ESSENTIELLE.
On extrait une huilé essentielle de l'écorce du fruit des diffé rentes espèces de Go On la prépare par deux méthodes: tantôt par distillation, à la méthode ordinaire, tantôt par ;simple expression. Ce de procédé consiste à réduire en pulpe, au moyen d'une ràpe fine, la partie jaune extérieure de l'écorce des fruits, et à la soumettre à la presse dans un tissu de crin. On obtient ainsi une liqueur qui se sépare en deux couches : l’une, inférieure, est formée par de l’eau et quelques débris ; l'autre,
supérieure, est de l'huile essentielle, I, 28
4 Des MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGETAUX.
“Cétte huile est toujours colorée et extrêmement suave, beaucoup plus que lorsqu'elle a été retirée par la distillation. Elle est moins pure parce qu’elle tient en dissolution quelques parties fixes. Pour cette raison, elle n’est pas propre à enléver les taches sur les étoffes ; car l'huile seule s'évaporerait, et la matière colorante restérait Axée sur de tissu.
On prépare et par distillation et par expression les huiles éssen-
tielles de :
Citrons, Oranges , Cédrats; Bergamotles ; Limettes.
D’après M. Raybaud, les écorces des aurantiacées fournissent les quantités d'huile volatile suivantes : | À
Fruits de Nice. Par OMression. Par distillation. Bergamottes, n° 100 7 1. 1 onc. 1/2 de pulpe. ? onc. 4 gros. Nr Cédrals..... id. 6 1 1 4 2 onc. 2 gros.
Gitrônis.. 040 TU» 1 7 1 pu, Limettes. ... id. à 3 » 6 1 1/8 Oranges. ... id. 6 À 2 4 2 6 Curaçao sec du commerce 100 Ï. ès » 6 »
| L'huile esséntielle de citrons, d’après l'analyse de M. Dumas, et celles de MM. Blanchet et Sell, est composée de 5 proportions de carbone (88,5), et 4 pp. d'hydrogène (11,5). Elle se combine avec l'acide, hydrochlorique, en formant 2 combinaisons différentes, l’une solide, l'autre liquide. | | D'après les analyses de M. Dumas, l'huile de cédrat et.celle de limette ont la même composition que l’huile de citron. *
ÉLÆOSACCHARUM,
Pr.: Huile essentielle, une goutte, ....... Robe QE 1 17 -Sugre,.un gros... res corses LS 2 ea à 4 grammes..
Mélez par trituration.
-1Ges préparations sont le plus ordinairement employées comme aromate. Elles sont plus suaves, si on les obtient en frottant du suére-contre l'écorce fraiche du fruit, et en le triturant pour obtenir une poudre également chargée dans toutes ses parties. On emploie :
Pr, : Citron ou orange... ......cosssesveese .. Ni Sucre, dOUX grOSss esse concereememeneersse 8 amies,
DES AURANTIACÉES. Ph 4 AGOOLAT DE CITRONS. ,
Pr.: Zestes frais de citrons. senessssrsasoosocs À Alcool à 80c (310 Cart)... ses svese es 6
Après trois ou quatre jours de macération, distillez à siccité au bain-marie.
‘On prépare de même les alcoolats d'oranges, de cédrats, de bergamottes. | |
EAU DE COLOGNE
Pr.: Huile essentielle de bergamoite, deux onces... 64 grammes. 234 citron, ‘deux onées, ,.... gant) ‘limette, deux onces. ..... 64 orange, deux onces,...... 64 petit grain, deux onces.... 64.
cédrat, une once. ........ 32
LEÉITAS ZE FI FETEIATII
romarin, Une ONCE. ...... 32 lavande, demi-once. ..... °'16 | fleurs d'oranger, demi-once. : ‘16:
cannelle, deux gros... .,.. 1118: 49€ Alcool à 88c (34 Carlier).....,............ 6000
On dissout les essences dans l'alcool, et après quelques jours, on distille au bain-marie presqu’à siccité ; on ajoute au produit :
Alcoolat de mélisse composé, trois livres. . 1500 grammes. Fr romarin, huit onccs. ......:. 250 Ne
TEINTURE D'ÉCORCES D'ORANGES
Pr,: Écorces d’oranges amères.. . . .. ..... 1 Alcool à 566 (210 Cart.). .. . . . ..
Faites macérer pendant 15 jours; passez avec expression; filtrez.
Cette teinture est médicamenteuse, et contient en mème temps la partie aromatique et la partie amère de l'orange. Quand on la destine à servir d’aromate, on la prépare en mettant dans un flacon, avec de l'alcool rectifié, la partie jaune la plus extérieure des-oranges douces fraîches, enlevée en lanières minces au moyen d’un couteau. Cette teinture a toute la sûävité des fruits frais, et elle est très propre à aromatiser des aliments ou dés préparations médicamenteuses. VOS 9 102 a0)in
On prépare de la même manière deux espèces de teinturés de gitrons. DIU US
SIROP D'ÉCORCÉS D'ORANGES AMÈRES
Pr.: Écorces d’oranges arnères dites curaçao
de Hollande, trois onces. . . . . . . 96 grammes. Eau bouillante, une livre six onces. . .. 692 Sucre blanc, S. Q., environ. . . . . . 1000
On verse l’eau bouillante sur les écorces d'oranges, et, après douze heures d’infusion, on passe avec expression; on filtre la liqueur et l’on y fait fondre en vase clos le double de son poids de sucre. :
Chaque once de sirop correspond à 26 grains d'écorces d'oranges amères.
En n’employant que 20 Oônces d'eau pour faire linfusion ; comme l'ont fait MM. Henry et Guibourt, on peut s’en servir pour décuire 3 livres de sirop simple qui a été amené au boulé par l’évaporation. à
J'ai essayé de remplacer l'infusion d’écorces d’oranges par la macération ; mais le produit.était moins chargé.
RATAFIA DE CITRONS COMPOSÉ
(Eau cordiale de Colladon.)
Pr. Écorces de plusieurs citrons. . . + + . + : Q.S. Alcool à 56c (210 Cart.), vingt livres. . 10000 grammes.
Retirez 10 livres (5000 grammes) d'alcool par distillation;
ajoutez au produit :
Teinture d’ambre, . . . . - . + - . « .. quelques goulles. ms À Mise aille d'in (tie er
Re Sirop de sucre blanc, cinq livres. . . . . 2500 grammes, Faites dissoudre le sucre et filtrez (Cadet). G Cette préparation doit être faite en tätonnant, de manière à ce que l'odeur de musc et d’ambre’ne soit pas reconnaissable. La
î DES AURANTIACÉES. | 437 liqueur n’est bonne qu’autant qu’elle a vieilli pendant quelques « LA | k :
années. |
SUC DE CITRONS
Le
On dépouille les citrons de leur écorce, on enlève les semences, on les écrase avec les mains ou avec une presse à main, et l'on exprime la pulpe à la presse après lavoir mêlée avec de la paille hachée.
On abandonne le suc à lui-même dans un lieu frais pendant 3 à 4 jours; on le décante et on le filtre. |
On sépare les semences avec soin, parce qu’elles sont amères et qu'elles communiqueraient leur saveur au suc. Celui-ci se clarifie par un léger mouvement de fermentation pendant lequel il laisse déposer un peu de ferment. | À
On prépare de la même manière le suc d’oranges.
SIRCP DE LIMONS,.
Pr. : Suc de limons CURE SP QE TL AN ts ES TN, SE Sucre blanc. 424 31$r AIN Lt ET rc 30
Faites un sirop par solution dans un vase de verre ou d'argent. Aromatisez avec la teinture d’écorce fraiche de citrons. On prépare de même le sirop d’oranges.
LIMONADE
Les fruits des orangers sont employés à faire des boissons rafraichissantes ; mais la composition et les propriétés médicales de celles-ci changent suivant la manière dont elles ont été préparées.
" Quand on enlève l'écorce des citrons, qu’on coupe la partie succulente et qu’on la laisse en contact avec l’eau froide, l’on obtient une simple dissolution du suc dans l’eau. à.
Si l'on soumet à ébullition, on obtient ce qu’on appelle une limonade cuite, dont la saveur paraît moins acide et dont. la consistance est plus mucilagineuse. C’est que par la chaleur les cellules chargées de principes gommeux sont crevées et que le mucilage qui y est contenu se répand dans la liqueur. M. Cadet avait cru que la quantité d’acide était diminuée, mais je me suis assuré par | la saturation comparative des deux liqueurs qu'il n’en est rien, Là
tisane paraît moins aigre, parce que les particules acides enveloppées de toutes parts par un liquide visqueux exercent une impression moins vive sur les tissus vivants. |
*Quand on prépare de Ja limonade, soit à froid, soit à chaud, en laissant toute l'écorce du fruit, on obtient une boisson tonique par jé prineipe amer, et excitante par l'huile volatile qu’elle contient. C’est au médecin de prescrire le modus faciendi suivant les effets qu’il veut produire. |
DÉCOCTION DE CITRON DE MINSICHT
Pr.: Citrons coupés. : . + « + « + + o + + + + + No 1 Eau, quatre livres et demie. . . . . . - - - 2250 grammes. Sucre, quatre OnCes. . . « + + + + + + BUGS
Faites bouillir les citrons dans l’eau jusqu’à réduction à 2 livres ‘/,; passez et ajoutez le sucre.
DES HYPÉRICINÉES.
Les hypéricinées contiennent de l'huile essentielle, qui Est peu abondante dans les espèces de nos contrées , mais dont là proportion est beaucoup plas forte dans celles qui croissent sous des zones plus chaudes. Les hypéricinées sont plus remarquables par les matières résineuses que l’on y rencontre, et dont la couleur varie du jaune au rouge. La résine est d’un jaune d’or superbe dans l’Aypericum cochinchinense, d'un rouge safrané dans lés Pismia, dont le sue résineux obtenu par incision porte le nom dé gomme gutte d'Amérique. A l'Ile-de-France, on retire une liqueur résineuse appelée Baume de fleurs de VAmbavilla (Æ. länéeolatum). ; LR
Le Millepertuis (Æypericum perforatum ) est asfringent et à été employé comme vulnéraïre. Il en est de même dé la toütesine (Androsæmum vulgare). Au Brésil, l'Aypericu confatum: ést aussi usité à cause de sa propriété astringente.
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{ (E Typericum RSR TRS
On pa les sommités fleuries de. cette plante. pipi, a trouvé ; | LD 408
Unerésine rouge; de la gomme; du tannin qui colore de fer en eff de l'extractif ; de l’apothème insoluble; de l'acide mahque.
” La résine est molle ; elle a l'odeur propre aux fleurs de millepertuis. Elle est insoluble dans l’eau, mais elle se dissout facilement dans l’alcoo! , l'étheret les huiles.
MILLEPERTUES. 1030 € us | ) el
RÉCOLTE ET CONSERVATION
On coupe les sommités fleuries d’hypericum au moment de Ja floraison. On les rassemble par petites bottes, que l’on renferme dans du papier et que l’on fait sécher en chapelet.
TISANE D’HYPERICUM,
L'infusion des sommités de millepertuis est légèrement astringente et aromatique. Elle a la réputation d’être astringente, vuluéraire. et diurétique, propriétés qui lui ont été concédées à à bien
peu de frais.
HUILE D'HYFERICUM.
Pr.: Fleurs sèches de millepertuis. . .:. . . . .. Yi DER COURENT , Ah On contuse les fleurs et on les fait digérer au bain-marie dans l’huile pendant 2 à 3 heures; on passe avec expression et l’on filtre.
DES GUTTIFÈRES.
On trouve dans les guttifères un suc jaune, âcre et amer qui a plus ou moins d’analogie avec la gomme gutte. Celle-ci paraît même être fournie par plusieurs arbres de cette famille, mais principalement par le Guttæfera vera de Kœnig nes cambogioides M.); à Ceylan, le Garcinia cambogia fournit un suc, semblable.
La tacamahaca de l’île Bourbon est une résine obtenue | par incision du Calophyllum tacamahaca et probablement d’autres espèces du même genre. Le baume vert, baume Marie. ou
baume Focot , paraît être le même suc résineux encore liquide.
Les Clusia rosea et alba des Antilles, le Moronobæa de Cayenne fournissent des sucs résineux qui sont employés comme goudron. Le Moronobæa coccinea de la Guyane fournit un suc jaune appelé Mani qui sert à brüler ; le Mammea americana donne un suc résineux amer qui est employé sous le nom de gomme Mamei pour faire périr les chiques.
: L’écorce des guttifères est astringente dans quelques espèces. Elle est remarquable par sa saveur. aromatique dans la cannelle blanche de nos boutiques ( Canella, alba) et dans le paratodo du Brésil (Canella axillaris). :
Le fruit des guttifères dans les espèces charnues contient une pulpe acidule et sucrée qui le rend précieux dans les climats brülants que ces plantes habitent. Le plus célèbre de tous est le
mangoustan (Garcinia mangostana), le fruit le plus délicieux de
- l'Inde ; on mange encore les fruits moins agréables des G. celebica, indica et cochinchinensis , après en avoir séparé l'écorce noire , qui est astringente ; l’abricot de Saint-Domingue, Mammea americana , à une pulpe agréable aromatique peu acide ; on rejette les parties qui avoisinént l'écorce du fruit et les semences parce qu'elles sont amères. + |
On dit que les semences des guttifères sont astringentes et délétères. L'huile que l’on retire de plusieurs graines de Calophyllum est usitée par les Indiens contre les rhumatismes.
GOMME GUTTE
(Garcinia morella, D. €.) La gomme gutte,.ou, pour parler plus exactement, la gommerésine gutte, est composée, suivant une analyse de M. Bra-
_connot, de 80 parties de résine et 20 parties de gomme. John y à trouvé jusqu’à 89 parties de résine. Cés deux matières sont unies
si intimement qu'on né peut les séparer entièrement par l'alcool;
il faut avoir recours à l’éther. Aussi la résine que fournit le traitement alcoolique est encore soluble dans l’eau, Il résulte , en outre, de cette adhérence de la gomme et du principe résineux , que la gomme gutte se divise très bien dans l'eau et y forme une émulsion permanente. Là résine de là gomme gutte est d'un rouge hyacinthe en masse et jaune en poudre; elle na ni odeur ni
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saveur ; le chlore la décolore , l'acide nitrique la change en amer de Welter ; elle se combine aux alcalis. |
POUDRE LE GOMME GUTTE
On lobtient par trituration. Elle est d’un beau jaune, On l’ad-
ministre le plus ordinairement en pilules, comme purgatif. On a soin de l’envelopper d’un véhicule mucilagineux assez abondant poër la diviser et prévenir Pirritation locale qu’elle pourrait produire sur les intestins. ‘ . La poudre de gomme gutte , à la dose de 12 à 16 grains (6 à 9 décigrammes), est un Peau actif auquel on a plus souvent recours dans l’hydropisie. On la donne aux enfants à la dose de 1 à 2 grains (5 à 10 centigrammes), parce qu’elle n’a pas de goût et qu'ils la prennent sans répugnance.
SAVON DE GOMME GUTTE
Pr:;, Gobame:gnitensf.a Tan uem ére LéNOT AT air 1 Savon médicinals:.. 5, Un te da EN vi 2 Alcool à.80c (319 Cart.) ..: .. .:.. : S. Q.
On fait dissoudre la gomme gutte et le savon dans l'alcool; on distille et l’on évapore en consistance pilulaire.
Le savon de gomme gutte à une action plus douce que la gomme gutte isolée ; peut-être s’est-il fait une combinaison de la matière résineuse ? peut être le savon n'agit-il qu’en divisant parfaitement la résine : la gomme gutte, comme toutes les matières äcres , ayant une action plus douce rmrand elle est interposée au milieu d’autres substances.
CANNELLE BLANCHE
(Canella alba.) L’écorce de Cannelle blanche ou Costus doux est dBhhtobée. suivant l'analyse de MM. Petroz et Robinet, de : Matière sucrée el particulière; matière. amère; résine; huile volatile très âcre ; albumine; gomme ; amidon.
La résine et surtout l'huile volatile sont les parties agissantes de cette écorce. La matière sucrée est.blanche, cristallisée. Elle n’est pas susceptible d’éprouver la fermentation alcoolique.
La cannelle blanche est du nombre des substances qui doivent être pulyérisées sans résidu. Sa poudre amère Lonique excitante s'emploie. à la dose de quelques grains. C’est un de ces médicaments actifs qui sont peu employés parce que la matière médicale est riche en substances de la même nature. |
DES ANPÉLIDÉES.
La vigne seule donne à la famille ras Ampélidées ou Vinifères une haute importance, car le raisin et ses produits sont à peu près les seules substances qu’elle fournisse à la matière médicale.
Le raisin est bien connu par ses fruits acides et sucrés. On retrouve des fruits sueculents dans foutes les espèces du genre Vitis, mais ils sont loin dans l’état sauvage de posséder les qualités que la culture a pu leur donner. Une seule espèce appartenant à un autre genre fournit des fruits comestibles, c’est lAmpelopsis bottria, d'Afrique, dont on mange les baies noires.
Lés propriétés médicales des plantes de la famille des Ampélidées sont mal connues. La racine de l4mpelopsis bottria est employée comme diurftique. Les feuilles des Cissus ont de l'âcreté; les feuilles de notre vigne vierge (€. quinquefolia) sont Ares, rubéfiantes ; et comme telles, elles ont été employées pour combattre les affections rhumatismales. Celle du €. caustica des Antilles, et du C. quadrangularis d'Arabie, sont àcres et brülantes ; cependant on mange en Arabie les feuilles des C. rotundifoha et ternata, mais après les avoir fait cuire dans l’eau. eo
VIGNE
(Vitis vinifera.)
Les raisins doivent leur acidité, suivant M. Et à à l’acide tartrique et à l'acide malique. Ceux qui appartiennent à la variété désignée dans le Midi sous les noms de Bordelais et Bourdelas, ne mürissent pas dans le Nord et y portent le nom de verjus.
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Arrivés à maturité, et surtout quand ils sont venus dans les pays chauds, les raisins sont très sucrés ; ils prennent après leur desSiccation le nom de raisins secs.
On emploie assez indifféremment les, différentes variétés de raisins secs du commerce, mais plus ordinairement les raisins de Corinthe et les raisins de Caisse. Ce sont des fruits mucilagineux, acidules et sucrés qued’on fait entrer dans quelques préparations; on les associe le plus ordinairement aux dattes et aux jujubes pour faire une boisson pectorale. Il faut les soumettre à la décoction quand on veut charger Feau du principe mucilagineux que l’on y recherche.
SUC DE VERJUS
* Pr.: Verjus. esse. ee 1e... Q. \'#
On écrase le verjus et Fon en exprime le suc; on l’abandonne à lui-même perdant 2 à 3 jours, et quand il s’est éclairci on le filtre et on le conserve par le procédé d’Appert.
. Les raisins écrasés et soumis à la fermentation fournissent des vins de diverses natures : ces vins, par la distillation, donnent de l'alcool ; et quand ils sont placés dans des circonstances convenables, ils se transforment en vinaigre; enfin, pendant la fermentation du suc de raisin, ilse dépose dans les tonneaux une croûte cristallisée qui porte le nom de tartre brut et qui prend celui de crême de tartre après avoir’ été purifiée. Tous ces produits sont importants pour la médecine. l
Le vin est la base des médicaments connus*sous le nom de vins médicinaux, dans lesquels il ajoute son actionspropre à celle des matières auxquelles il a servi de véhicule ; seul, il est un excellent médicament dont Paction varie suivant sa nature. On fait usage des vins sucrés et alcooliques des pays chauds, du vin rouge comme tonique, des vins blancs étendus d’eau comme diurétique. Le vin comme médicament est recommandé aux vieillards et aux individus mphatiques. A l'extérieur on l’emploie aussi comme fortifiant quand il y a atonie des parties.
LIMONADE VINEUSB.
Pr.: Vin rouge, huit onces. .2......:2..e.... 250 grammes. Sirop tartrique, deux onces......,... . 64 Eau, vingt-deux OnCes. ......s.sessesee 092
Mèlez ( Hôp. de Paris).
LOTIONS OU FOMENTATIONS VINEUSES
Pr.: Vin rouge, deux livres.........,.......... 1000 grammes. Miel, AUAÎTE DCR ee en se roger 125
Faites dissoudre à froid (Hôp. de Paris).
Le vinaigre convenablement étendu fournit une boisson rafraichissante ; à l'extérieur on l’emploie eomme légèrement astringent, souvent après lavoir étendu d’eau; à l’état d’oximel, c’est un bon incisif usité pour faciliter Fexpectoration dans les rhumes, les catarrhes (Joyez Acide acétique).
L'alcool concentré est employé en frictions excitantes à l’extérieur ; à l’intérieur son äction est des plus vives; il occasionne une irritation vive au point de contact, et une excitation du système nerveux. ]l sert de véhicule dans une foule de préparations; plus rarement on l’emploie isolé : c’est un agent hygiénique populaire pour réveiller les forces de l'estomac.
LIMONADE ALCOOLIQUE
Pr.: Alcool rectifié, deux onces. ...... VAN re +. 64 grammes. Sirop tartrique, deux onces...... NET « 164 Eau, vingt-huit onces.. ... SE: de 880
Mèlez (Hôp. de Paris).
La crème de tartre, ou tartrate acide de potasse, sera étudiée avec les autres sels de potasse.
La
* DES RUTACÉES.
La famille des Rutacées, considérée dans son ensemble, contient des individus dont les propriétés médicinales sont fort difrérentes ; mais les botanistes ont fait dans cette famille des sections dont quelques-unes sont même considérées par certaines personnes comme des familles distinctes: ce sont ces duyIsQne se nous allons étudier séparément.
ZYGOPHYLLÉES,
Un genre de cette famille fournit deuxespèces dont le bois est employé en médecine sous le nom de gayac; c’est le Guaiacum officinale et le G.'sanctum; probablement les autres espèces du même genre ont des propriétés semblables.
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Les Zygophyllées hérbacées ont des propriétés différentes. On
distingue la Tribule ou Herse (Tribulus terrestris), le T. cistoïdes,
des Antilles, que l’on dit astringent, et le Zygophyllum fabago,
qui passe pour vermifuge. Les Hottentots regardent comme un poisC a pour les moutons les Z. herbaceum et sessilifolium.
RUTÉES,
La Rue est le type de cette tribu. Toutes les espèces du genre Ruta ont. une odeur forte qu'elles doivent à l'huile essentielle; le Peganum Harmala (Harmal des Arabes), est employé en fumigations comme parfum dans l'Orient, à cause de son odeur forte.
| DIOSMÉES.
. Les Diosmées, sauf le genre Dictame, sont des plantes exotiques; elles sont chargées d'une abondante quantité d'huile essentielle. ; |
La racine de la fraxinelle (Dictamnus albus) a seule été employée, et l’est à peine maintenant; elle est résineuse, amère,
aromatiqueet elle passe pour vermifuge.
_æ Les feuilles des Diosmées sont chargées d’huile volatile. On dislingue principalement celles du Correa alba de la Nouvelle- Hollande, que lon prend én guise de thé, celles des Diosma dont les
D. hirsutla, oppositifolia et surtout crenata, sont employées sous le nom de bucho ou bouchu ; elles sont vantées dans les maladies des voies urinaires. Brandes y a trouvé de l'huile volatile, de la gomme, de la résine, de la diosmine.
L’écorce du Ticorea febrifuga du Brésil y est appelée kina, et on ly emploie comme fébrifuge, suivant M. A. Saint-Hilaire, Sous le nom de casca de Laranjura. L’angusture vraie, fournie par un genre voisin, est célèbre par la même propriété.
Enfin le genre Ælaphrium fournit des matières résineuses. Le vrai tacamahaca est fourni par l'Elaphrium tomentosum (fagara actandra). L’Elaphrium copallinum fournit une autre résine que quelques personnes croient être la résine copale.
SIMAROUBÉES.
C'est la matière amère fournie par les Simaroubées qui leur donne de l'importance en médecine. Le-bois de Surinam est le tronc du Quassiq amara; le Simarouba des boutiques est l'écorce
du Simaruba amara. Au Brésil on emploie comme amer contre l'hydropisie et les faiblesses intestinales l'écorce et la racine du Simaruba ferruginea; on retrouve la même amertume dans le Paraïba du même pays (Simaruba versicolor). À Cuba, on emploie sous le nom de Bois blanc l'écorce amère du Simaruba glauca. Il paraît toutefois qu'une partie de ces écorces , à l’état frais du moins, ont une àcrété dangereuse. MM. Spix et Martius‘assurent que celle du Paraïba cause des vertiges, et l'on rapporte que l'écorce de simarouba officinal a tant d’äcreté que les nègres qui en font la récolte, sont #bligés de se vêtir, parcé que le suc très âcre de la plante leur ferait naître des ampoules sur la peau. | ee
ZANTHOXYLÉES.
Ces plantes sont mal.connues dans leurs propriétés. Le Clavaier massué, Zanthozylum clava Herculis du Canada, et le Z. fraxineum des Antilles, passent pour des sudorifiques puissants, qui exéitent fortément la salivation. On les emploie contre les rhumälismes ‘et les maladies syphilitiques. Au Sénégal, les nègres font usage contre la goutte de Pécorce du Z. senegalense. MM. Chevalliée et Richard ont retiré de l’écorce de la première espèce une matière colorante jaune, cristallisable, amère, qu'ils ont appelée Zanthopicrite. Fe SPL devait
JAM GAYAC. ; es (Gruaiacum officinale.) | re
On emploie en médecine le bois de Gayae, l'écorce du même arbre.et la résine qui:s’écoule par des incisions faites à son tronc. ® Ge sont des stimulants que l’on emploie contre la :syphilis,, les
scrofules, quelques maladies de la peau, la goutte, les rhumatismes chroniques... | BOIS DE GAYAC.
Le bois de gayac est composé, suivant Tromsdorf, de :”
Résine particulière abondante ; résine particulière. en pile
quantité, soluble dans l’'ammoniaque ; matière extraclive; ex-
trachif muqueux ; En. à |
Et sans doute de gomme ét d’albumine. L'écorce à une ‘com-
position analogue, mais on en fait peu d'usage. SH Où La résine du'bois de gayac en est la partie active; cette résing
on à
DES RUTACÉES. HAE UEE a une Saveur d’abord douce ou amère, puis âcre. Elle se ramollit entre les dents. L’alcbol la dissout et J’eau la précipite, mais la résine reste longtemps suspendue dans l'eau; elle n’est pas soluble’ dans le$ huiles fixes ; elle présente avec les réactifs chimiques et en particulier avec le chlore. et les acides, des phénomènes de coloration ou de décomposition remarquables ; elle est susceptible de s’unir aux alcalis à la manière des acides ; elle est très soluble dans là potasse et dans la soude. * :
Des expériences fort intéressantes de M. Biot font reconnaître
dans la résine de gayac deux substances très différentes: l’unie est jaune , la lumière ‘est sans action sur elle; l'autre est ns ou jaunâtre , la lumière la plus réfrangible là teint en bleu , la lumière la moins réfrangible.tend à lui rendre sa couleur primitive.
Toutes les teintes de vert par lesquelles passe la résine de gayac exposée à la lumière, pr oviennent du mélange du bleu formé avec la matière jaune inaltérable. L'air est sans influence sur ce phénomène. En exposant à la radiation sous l’eau un papier qui a été trempé dans la- teinture de gayac, la matière jaune se dissout et le papier passe au bleu. Cette matière jaune nuit à l'effet en interceptant les rayons violets, par conséquent. les plus efficaces ; aussi la coloration en bleu se fait-elle mieux à mesure que l’on enlève les eaux jaunes qui surnagent le papier et qu’on en met de nouvelles.
En faisant bouillir le bois de gayac en poudre dans l’eau, on enlève proportionnellement une plus grande quantité de la malièr € jaune ; aussi, en faisant une teinture alcoolique avec le résidu et en imprégnant du papier de cette HE ces papiers sont Es Ce plus impressionnables,
TISANE DE GAYACG.
Pr.: Bois de gayac râpé, une once à une livre, 32 à 500 grammes. :
DA un dire MUR 0 1000.
Le bois dé gayac doit toutes ses propriétés à la résine, et dans son emploi en tisane, il ne faut pas perdre de vue ces trois circonstances : 1° que le bois de gayac est très dur et difficilement pénétrable par l’eau ; 2° que la résine de gayac n’est pas soluble dans l’eau ; 3° qu elle s’y dissout ou s’y divise à la faveur de la ma tière extractivé et muqueuse.
Aussi, pour obtenir de bons effets de la tisane de gayac, faut-il employer une forte dose de bois et le soumettre à une longue dés
coction. Le contact longtemps prolongé de l’eau bouillante rend son action plus vive; les particules de matières résineuses sont ramollies par la chaleur et détachées par le mouvement intérieur du liquide ; enfin la proportion des matières extractives fournies par une dose considérable de bois, facilite la division, de la résine au milieu du liquide, et même la dissolution d’une partie de celleci. M. Aillé et d’autres médecins.ont obtenu de bons.effets de la tisane de gayac faite avec !/, livre à 1 livre de-gayac dans les rhumatismes. La tisane de gayac, mais moins chargée, faite avec 1 à 2 onces de bois, est souvent prescrite comme adjuvant dans les traitements mercuriels. : ‘ usb eh Sanitant
EXTRAIT DE GAYAC
On prépare l'extrait de gayac par décoction du bois râpé dans l'eau, par les raisons que notis venons d'exposer tout à l'heure. On emploie 1 partie de gayac ràpé et 10 parties d’eau ; on fait une décoction d’une heure; on passe; On fait bouillir le résidu pendant une heure dans 10 nouvelles parties d’eau. On laisse déposer les liqueurs pendant quelques heures ; on les décante et on les évapore en consistance d'extrait. Pendant l'évaporation des liqueurs, il & fait un dépôt considérable formé en grande partie par la matière résineuse et qu'il faut se garder de séparer. Vers la fin de Pévaporation, quand l'extrait est presque terminé, on y ajoute un peu d'alcool qui divise la résine et donne de l'homogénéité à Pextrait. œ
On a proposé de préparer l'extrait de gayac par l'alcool à 22°, qui dissout parfaitement la résine ; mais c’est une préparation qui paraît-peu utile ; la résine de gayac rémplit le même objet.
Le gayac fournit entre 3 à 4 p. 100 de son poids d'extrait.
SIROP DE GAYAC
Pr.: Gayac râpé. :../-...... AR NET PAR ne Sirop simple.............. Lis bi à bin hot ét 4
Faites bouillir le gayac pendant une demi-heure avec une quantité d’eau suffisante pour avoir 8 parties de liqueur ; faites une nouvelle décoction semblable ; concentrez les deux liqueurs pour les réduire à moitié ; laissez-les déposer, -décantez, mêlezles au sirop et faites cuire à consistance convenable.
Le sirop est un peu trouble, parce qu'une partie de la résine n'y est que suspendue. Cette formule est de M. Mouchon.
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? an vaeytirt . ltO2210 à tie 4 % TEINTURE ALCOOLIQUÉ DE GAYAC. 00 | | , 61 LOSC SMONT GI Pr.: Bois de gayac. MO ee NA ns LR EN Alcoo! à" 560 (216 Cart.). : "7 er
filtrez. l
On emploie cette teinture comme dentifrice; on la mêle avec un peu d'eau pour se rincer la bouche et raffermir les gencives.
RÉSINE DE GAYAC
La résine de gayac du commerce est composée, suivant l’analyse de Buchner, de: .stlhouons HS n'a
Résine; Gomme; Extractif; Débris:\ s\ |
Elle contient en outre un peu d'un aëidé particulier (acide gayacique) qui a beaucoup d’analogie avec l’acide benzoïque, et qui à été découvert par M. Righini d'Oleggio..…. be ly |
La résine de gayac est employée en médecine sous forme: de poudre, de pilules, de potion ; dans ce dernier cas, on:la divise au moyen d'un mucilage ou d’un jaune d'œuf. On l’administre à la dosede 12grains (6 décigrammes) à 18 grains (1 gramme) par jour.
SAVON DE GAYAC
Rent de. gay. ; ..,4,2, De Nat," à Savon médicinal....., sise AU amie 4 | 2 Alcool à 80c (310 Cart.)..,,,.,.,,, na à AUD S. Q.
450 DES MÉDICAMENTSABOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. | Faites dissoudre, filtrez, et évaporez en.consistance pilulairg. La même préparation , faite avec parties égales de résine et de savon, est l'extrait résino-savonneux.dée Plenck. Silon fait la dissolution de savon ét de résine avec 8 onces d'alcool rectifié sans EvapÜrer on à'1'mixture résino-Savonneuse de Plenck. pes”
# ddr dE ul cd di à ins à t : + r, pu à savs ST 8 00 EPMANHON CRUE © PO Sn M Né ) ins Le dede En ’ | \$ + TR 1X 4 À EUTE fui OVIoNNS 25 AHNIOGUSE JS 0 À nv is sh 4 db FOTOS Er 1 (Buta graveolens.)
La Rue estune plantétortactive dont l'emploi médical est encore mal.détersminé, mais;qui-doit être employéé avec prudence. Lfanalyse y a fait reconnaître: | cet 9 9871
De l'huile volatile; de lé chlorophylle : de l'albumine végétale ; de l'extrachf; de. la.gomme; une matière azotées de l’amnidon et
JD
fs R 513 19 As LL E LL Ph p LE. » À
L'huile volatile de rue‘ést d’un jaune verdâtre ou brunäire :
ed ù A 1 E :
$pasmodique. Elle est administrée sous forme. de. potions., + sn
: e à : L comme vermifuge, emménagogue ; on la donne enlavements
excitants. 4 à b ahécgt St as otüiriet S19C) | ; HUILE DE RUE, i una Pr.: Rue sèche incisée. ..s.ssssssssmeeseee 1 Huile d'olives... ssies se « Mie 8
Faites digérer au bain-marie, pendant 12 heures, passez avec expression, filtrez,
AUATIONV NI AMESCRUTATÉES MAN ANIUUNM as 6641
Le CNATENTPE RUE.
Pr.: Feuilles fraîches de rue....... RÉPONSES 2 RUE ARRET |
TRS per 20 6 he à MENLDE, 44 4e, sus siens é df so 4.1 ie & } AXONGE. , 4. nee ee seras mano nee voa es 8
16 JOIN hit Faites ‘cuire jusqu’à consomption de Phumidité, passez avec expression, laissez refroidir èt sépareziles fèces. >: 42 1, ur
mi ANGUSTURE VRAIE. ; FR FER (Galipea offcinalis.)
lonsfs
L'écorce d’Angusture vraie contient, d’après l'analyse. d’Husband #5 sourctatro: np monde sf 916 1Q Gomme } matière amère; résine ; huile volatile, 7 b vo
Le principe amer est déliquescent, incristallisable, soluble dans l'alcool et insoluble dans: l’éther: Il-paraît avoir de l’analogie avec la,salicine ; cependant il faut se rappeler que Brandes a annoncé que cetteécorce contenait un alcali végétal ét que déjà Thomson avait cru y reconnaître un principe analogue à la cinchonine. Depuis, Saladin a réconnu qu'en traitant par l'alcool absolu l'ex frait aqueux d’angusture, on obtenait par l'évaportion spontänée des cristaux de Cusparin. Ce sont des tétraèdres neutres, qui fondent facilement ensperdant:23 p.400 de leur poids. L'eau froide en dissout ‘/, p. 100 et l’eau bouillante 1 p. 100. Il sont dissous aussi, par les acides et les alcalis concentrés. La noix de Las précipite.
l L ‘ #1 : | À 4 , POUDRE D’ANGUSTURE.
Oupulvérise l'écorce d’angusture vraie sans laisser de résidu. Sa poudre a été employée à la dose de 1 gros à / Once (4 à 16 graines), comme fébrifuge ; on l'a employée aussi dans quelques cas de dyssenteries, mais à plus faible dose (9 à 18 grains; demigramme à 1 gramme). | EXTRAIT D'ANGUSTURE.
On le prépare en lessivant ‘dé la poudre d’angüsture avec de l'eau et évaporant en extrait." 17% "1 + + her 100 parties d'écorce épuiséés par l’eau distillée, m'ont fourni 28 p. d'extrait. 1 partie d'extrait représente par conséquent 3 parties ‘/, de racine.
AAA (Quassia amera.) È É Le bois de Quassia ou de Surinam doit ses propriétés médicales à un principe amer, encore mal étudié, que Thomson a appelé quassine et qui se fait remarquer par Sa saveur extrêmement amère et sa solubilité dans l’eau et dans l'alcool. :Wiggers ema retiré une matière cristallisée en prismes, inodore, incolore, fort amère, peu soluble dans l’eau, peu soluble dans l’éther , mais que l'alcool dissout très bien ; elle est précipitée par la noix de galles ; quel rapport peut-elle avoir avec le cusparin ? 3010991] On n’emploie guère le quassia amara que sous forme de tisane ou de vin, ou d'extrait. C’est un médicament amer que l'on emplaie comme tonique et fébrifuge. Rs.
TISANE DE QUASSIA.
Pr. Pois de quassia râpé ou coupé menu, deux gros. * 8 grammes. Eau, deux livres.…...........:...e.tee 1000 1:
Faites infuser pendant 2 heures el passez... x L'infusion doit être préférée à la décoction ; elle donne ‘une boisson plus amère. Le ic dx, gare EXTRAIT DE QUASSIA. der bvet
Pr.: Quassia AMATA. penses V'ALE à Aù € TOTRUE
Ean a 2002 HUM EU SUR S. Q. MEN, CHITAE
Humectez le bois pulvérisé avec la moitié de son poids d’eau; au bout de 1 à 2 heures, tassez fortement la poudre dans un appareil à déplacement et lessivez : évaporez les liqueurs en'con- ‘’sistance d'extrait. K
100 parties de quassia épuisées par l'eau distillée, m'ont fourni 7 parties 5/,, d'extrait. 1 partie d'extrait représente 14 parties de bois. |
VIN DE QUASSIA.
Pr.: Quassia amara, une ONCE, ...sessrnnpesee 32 grammes. Alcool à 56€ (210 Cart.), une OnCe.....+.... 32 Vin blanc, deux livres. +...sosecessensesse 1000
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(Simaruba amara, )
L’écorce de la racine de Simarouba a été analysée par Morin, qui y a trouvé : # cable
Une matière résineuse; un peu d'huile volatile; quassine ; ulmine ; quelques sels. | |
Le simarouba ne s'emploie presque jamais qu’en boisson : c’est un amer qui est surtout employé dans quelques cas de dyssenterie chronique. On traite 4 à 5 gros (16 à 20 grammes) de cette racine par un litre d'eau bouillante par infusion. La décoction dGnnérait une boisson beaucoup moins amère. Es
DES RHAMNÉES.
_ Les Rhamñées ne sont pas parfaitement connues dans leurs propriétés médicales ; mais ce qué nous en savons ne donne pas l'idée d’une grande analogie de propriétés entre ces plantes.
Le genre Rhamnus a des fruits purgatifs, du moins cette propriélé est constatée pour le nerprun ordinaire (Rhamnus catharticus), la bourdaine (2. frangula), le nerprun des teinturiers (2. infectorius) et l'alaterne (A. alaternus). Tous ces fruits contiennent une matière colorante particulière qui tourne au vert par
les alcalis. On l'obtient de préférence avec le fruit du 2. infectorius ; mais les autres espèces que nous venons de citer cotnine purgatives en donnent également. En mélant à 30 parties du suc de ces fruits 8 parties d'eau de chaux et 1 partie de gomme arabique, et faisant épaissir, on:a le vert de vessie, ainsi nommé parce que la matière est placée dans. des vessies où la concentration s’achève. Le même principe colorant précipité du sue de ces fruits par l’alun et la craie, constitue le stil de grain.
Les fruits du genre zizyphus, au lieu de l’âcreté purgative des vrais nerpruns, ont une pulpe douce et sucrée, et plusieurs espèces sont: alimentaires. Telles sont notre jujubier commun ; le Aizyphus agrestis de la Cochinchine ; z. jujuba de l'Inde; le 4. napeca (spina christi L.) du Levant et de l'Égypte; le Z. or-
454 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX: tacantha du Sénéga! ; le Z. sativa (lotus L.), arbre des lotophages. On dit cependant que les’ ffüits du Z. Zurclei du Sénégal sont vénéneux. >." (esesins “dits | |
La racine du Paliurus aculeatus d'Europe, celle du.Ceanathus americanus du nord de l'Amérique, du Æhamnus:elliptcus, des Antilles, du Zizyphus Barclei Au Sénégal, sont astringentes el vantées contre les maladies vénériennes ; celle du Myginda uragoga de l'Amérique du Nord est un puissant diurélique, suivant Jaquin. Les feuilles de la même espèce..ont une propriété, semblable. On connaît peules propriétés des feuilles dans les autres Rhamnées. Celles du Rhamnus alatsrnus passent pour, astringentes,. et l’on sait que les pauyres Chinois prennent en guise de thé les feuilles du A. thezeans. Le Zizyphus soporifera 6sk, dit-on, narcolique. |
L'écorce de bourdaine est vomitive. En est-il de même decelle des autres nerpruns ? Celle du Ceanothus americanus est amère et elle est employée comme fébrifuge aux États-Unis.
NERPRUN
(Bhamaus catharticus. )
Le suc des fruits du nerprun a êté étudié chimiquement par M. Vogel, qui y a trouvé : ;
Une matière colorante particulière; de l'acide acétique ; du mucilage; du sucre ; une malière azolée.
“Larmatière colorante du suc de nerprun se présente sous la forme:de paillettes pourpres, brillantes, hygrométriques. Elle est soluble dans l'eau, moins soluble dans l'alcoo!, insoluble dans l’éther et dans les huiles. Les alcalis lui font prendre une couleur
“vert foncé. Les acides la ramènent au rouge. M: Vogel croit que sa véritable couleur est le vert et qu’elle ne devient pourpre que par l'acide acétiqué qui se développe dans le fruit à la matu-" rité.: On conçoit alors facilement l’action de la chaux ; qui dans
la préparation du vert de vessie fait tourner au vert la couleur
pourpre du suc de nerprun.
Le mucilage est de nature particulière ; M. Vogel et depuis M. Hubert ont vu qu'il disparaît presque entièrement par Ja fermentation. TL est abondant dansile suc récent et il lui donne de la ‘consistance. TEE Jo 4
es 2 + 5 a « —
Le HE
| | DES RHAMNÉESIMAMAOIQUU 20 458 On ignore encore quelle est, la matière purgativé du nerprun. M. Hubert pense que c’est la cathartine, mais ses expériences sont peu concluantes. Si l'on réfléchit que 25 à 30 fruits de nerprün suffisent poir purger ét qu'il faut émfiloer: pour produire le même ‘effet une 6nee deSue, on séra' dispose à érôire quecelui-ci n’entraine qu'une faible partie de la matière prgntivé et qu'il doit en rester une plus forte proportion dans lémare: 0 Qt na 49e ob iup einen cou inst sito tup RECOLTE, | ARTS Vis LE Br J29 {re OUDICS'ES SAINT Quand les fruits du nerprun ne.sont. pas bien mürs,-le sue.a une couleur safranée. Il est d’un rouge verdätre quand le fruit est mur, et il passe au pourpre quand il est plus mür encore. Ces changements paraissent être le résultat de l'action de l'acide qui se développe dans le fruit. On Choisit. ces fruits en pleine maturité. Lo ni ve PS isa Ta Lie SUC DE NÉRPRUN, : LL 2 On écrase les fruits de nerprun avec les mains. On laisse fermenter le tout en contact avec Ié marc pendant 3 à 4 jours. On passe avec expression ; on laissé déposer ou l'on fire, et l'on Conserve dans des bouteilles à la manière ordinaire, Si 1es fruits ne sont pas en parfaite maturité , l'acide acétique, qui se forme toujours pendant la fermentation , achève de faire passer la couleur du suc au pourpre. Te Ne ROB DE NERPRUN.
On évapore en consistance d’exfrait.le sue dépuré de nerprun! Cette préparation n’est guère usitée que pour. préparer le,sirop dans le cas où le suc de nerprun viendrait à manquer dans.le courant de l’année. rot bi in
SIROP DE NERPRUN
Pr.: Suc de nerprun dépuré. sons se.sesve 1 cs 12 | ï À Sucre blanc, PTS ASIN HOT AN’t 1 L
Faites cuire en consistance de sirop. 10e somme MM. Henry et Guibourt remplacent le:sucre:par du sirop clarifié (2 sue, 3 sirop), ce qui permet d'employer du sucre moins beadet ce qui est plus économique. Les deux procédés réussissent 2 bien. | | 4] 1h19 79704 Le À est à peu près la seule préparation Re mRxpEUR em- Yovée. À la dose de 1 à 2 onces (32 à 64 grammes), c’estun bon
purgatif et peut-être notre meilleur purgatif mdigène." 4 fiiue
JUJUBES
_(Zizyphus vulgaris.)
Les fruits du jujubier sont sucrés et mucilagineux ; on les considère comme émollients et béchiques , et comme. tels on les fait eutrer dans les tisanes pectorales. Ils doivent être traités par la décoction. Ils entrent également dans la préparation de la pâte qui porte leur nom, mais qui doit ses propriétés bien plutôt à la gomme arabique qui en est la véritable base. Le plus ordinairepur même on supprime complétement cés fruits.
PLATE DE JUJUBES
Pr.: Jujubes secs, une livre. ............... 500 grammes. Gomme du Sénégal, six livres......,... 3000 Sirop de sucre, sept livres huit onces.. ... 3750 Eau de fleurs d'oranger, six onces........ 192
On fait une décoction de jujubes de manière à obtenir environ 5 à 6 liw'es de liqueur ; on la verse sur la gomme. et l'on remue de temps en temps pour faciliter la dissolution ; on passe avec expression à travers un blanchet, on mélange au sirop que l'on a déjà en partie concentré par l'évaporation , et l’on porte à lébullition, en agitant continuellement ; dès que la liqueur bout, on cesse de la remuer, et on entretient bouillante sur un feu doux. Par ce moyen, l’évaporation se fait, et la pâte se concentre, sans que l’on ait à craindre que la gomme brüle au fond de la bassine. Quand la pâte est arrivée à la consistance d'extrait mou, on l’aromatise avec l’eau de fleurs d'oranger. On place alors la
bassine qui contient la pâte dans une autre bassine qui con- |
tient de l’eau bouillante ; après quelques heures on enlève l’écume qui s’est formée à pr surface , et l’on coule dans des moules de fer-blanc huilés légèrement , ou mieux frottés de mercure, el l’on achève la concentration à l’étuve. On retourne la pâte dans
les moules aussitôt qu’elle a pris assez de consistance Mrs permettre cette manipulation.
Hiest nécessaire que l’étuve soit chauffée modérément (35.
à 40°}, autrement la vapeur d'eau qui se formerait dans la masse soulèverait la pâte et la rendrait bulleuse.
‘La clarification aux blancs d'œufs, également conseillée , n’est pas nécessaire ; le mouvement produit par une ébullition ménagée suffit pour ramener toutes les impuretés à la surface.
DES JUGLANDÉES. 457 _CONSERVE DE JUJUBES
(Pâte de jujubes de Cadet Gassicourt.) Pr.: Jujubes.. . ..….. sonmesessememnpnensee, Q: Ve
Mondez-les de leurs noyaux et reduisez-les par contusion en pâte aussi fine que possible ; ensuite : | Pr.: Pulpe de jujubes ci-dessus... ......... Eee ‘Sucre.pulvérisé. ..... CERN" MERE TR dti : Extrait d’opium gonimeux, un grain par livre.
Mélangez, et pétrissez sur un marbre. Étendez avec un rouleau en une coùche de 5 à 6 millimètres d'épaisseur ; tenez à l’étuve pendant 24 heures, coupez avec des ciseaux en carrés ou en losanges que vous conserverez én Vaisseaux clos.
. DES. JUGLANDÉES.
Cette petite famille‘ne comprend que le genre Juglans, dont toutes les espèces ont des propriétés communes,
NOYER
(Fuglans repia.)
On emploie en médecine différentes parties du Noyer, les feuilles , les fleurs , le péricarpe et les semences.
La feuille de noyer est quelquefois employée en décoction pour déterger de vieux ulcères. Quelques personnes la considèrent comme un spécifique contre l’ictère. Elle fait partie du remède anti-vénérien de Nittié. Celui-ci est un extrait pilulaire fait avec le suc de P. E. de feuilles de noyer, d’ache et.de trèfle d’eau.
Les fleurs du noyer font partie d’une ancienne préparation maintenant inusitée et que l’on appelait l’eau’ des trois noix. Elle se préparait en distillant d’abord l’eau sur les ehätons mâles du noyer; puis le produit sur: les noix nouées et enfin sur des noix presque müres.
Le péricarpe ou le brou de la noix est une matière active. dont l'analyse a été faite par M. Braconnot, qui y a trouvé :
Amidon ; chlorophylle ; matière âcre et amère ; acide-malique ; tannin ; acide citrique ; sels.
La matière âcre est extrêmement remarquable , elle absorbe
458 DES MÉDICAMENTS FOURNIS, PAR, LES VÉGÉTAUX. assez rapidement l'oxigène de l'air en formant de l'acide carbonique et probablement de l'eau. Le suc de brou de noix filtré , qui est à peine coloré, se fonce de plus en plus à l'air, et en même temps il perd sa saveur amère; il se fait én mème teraps à à sa surface une. pellicule noire qui se renouveleà mesure qu’elle se précipite. Cette matière noire ; qui résulte de l'altération du principe amer, est insipide, inodore ; quand elle a été séchée, elle ressemble pour l'aspect au bitume de. Judée, elle brüle sans flamme, elle se dissout dans la potasse , et elle en est précipitée par les acides.
Le brou.de noix est la base de la tisane anfi-ténérienRE de Pollini,. célèbre contre les syphilis rebelles , les dartres: Laformule est rapportée différemment par les auteurs. Voici celle. de la pharmacopée batave : cd
TISANE DE POLLINI.
Pr.: Brou de noix sec, seize onces. ...%ee.+0ee. 500 gramm. Racine de salsepareille, deux onces.. « « e o 0 » + - CODES
Card squine, deux onces. s000e000%6c.0e 64 Sulfuré d’antimoine concassé, deux onces..... 64 Pierre ponce, deux Onces. s.s..sossososesee 64
Eau, vingt HIVER anege apetagape ane ver e se 10000 Faites réduire à moitié. La dose est mé 2'à 3 cuillerées à bouche toutes les heures.
Cette formule diffère besucoup de celle autrefois employée à l'hôpital Saint-Louis. Voici cette formule donnée par M: Biet :
Pr.: Écorce ligneuse des noix, située sous la partie
verte, dix-huit ontes.. .......... so... 564 grammes. Racine de salsepareille, demi-once...........' 16. — squine, demi-once...... ANA APRES | Li
Sulfare d'antimoine natif, demi-once. ....... 16 Pierre ponce, demi-once.. .......ss.sscscee … 16 Eau, huit JVFOS,. see seen eeccoseree ee 4000.
Faites macérer pendant une nuit; le lendemain faites réduire à moitié. Passez, décantez, mais ne filtrez pas.
Le malade prend une livre de cette boisson le matin et autant le soir, et,pardessus une infusion de guimauve.
EXTRAIT DE BROU DE NOIX
Pr.: Brou de noix vertes. «ss... sessocssse Q. Y.
DES TÉREBINTHACÉES. 459 Pilez dans un mortier, ajoutez un peu d'eau, exprimez et évaporez en extrait pilulaire. Cet extrait doit être évaporé promptement , à cause de la rapide altération du principe amer. Celuici se détruit facilement, pendant Févaporation, en laissant une liqueur acide et formant. un dépôt d’un apothème noir. L’extrait de brou de noix est.employé à la dose de quelques grains , Comme stomachique et anthelmintique.
HUILE DE NOIX
On se sert en médecine de l'huile de noix du commerce. Elle est plus âcre que celle qui s'obtient sans chaleur ; mais elle est employée comme purgative, en lavements, dans l’apoplexie et surtout dans le traitement de la colique des peintres. Elle a une propriété purgative que l’huile douce ne possède pas au même degré.
DES TÉRÉBINTHACÉES.
La famille des Térébinthacées est remarquable par le grand nombre de plantes qui fournissent aux arts et à la médecine des malières résineuses. Ce fait semble annoncer une grande similitude entre les différents produits de cette famille ; et, sous ce point de vue, elle présente en effet beaucoup d’analogie entre les espèces botaniques et les produits immédiats. Cependant nous verrons que certaines exceptions ne peuvent se lier à ce système général d'uniformité. Les principaux produits résineux fournis par la famille des térébinthacées sont :
Le baume de la Mecque ( Balsamodendrum gileadense et opobalsamum),.
La térébenthine de Chio (Pistacia terebinthus).
Le mastic (Pistacia lentiscus et atlantica).
Le baume aracouchi (Zeica heterophylla).
La résine élémi (4myris plumert).
———— d'Icica (/cica icicariba).
L’encens de l'Inde (Zoswelia serrata).
La myrrhe (Zalsamodendrum kataf et myrrha).
La gomme rouge de St-Domingue (Zursera balsamifera).
La gomme chibou des Antilles (Zursera gummifera).
Dans les Térébinthacées, le bois ; l'é corce et les feuilles sont souvent imprégnés d’un suc résineux , uni à une plus ou moins grande quantité d’huile volatile. Les bois des Zcica, des Canarium, des Amyris, sont pour cette raison employés comme parfums.-Les büchettes du Zalsamodendrum gileadense entrent dans la thériaque sous le nom de Xylobalsamum.
Dans un assez grand nombre d'espèces, au: Got rae) x feuilles et l’écorce sont astringentes : c’est comme telles que l'on emploie en teinture les sommités du sumac commun (ARhus coriaria), qu'aux États-Unis on fait servir au même usage les feuilles du À. striatum, et aux Antilles celles du 2. metopium. L’écorce du Prucea antidysenterica d’Abyssinie est célèbre par ses propriétés astringentes; on emploie au tannage celles des R. glabrum et typhinum du Séllnnlis terebenthifera, au Spondias mangifera et des Comocladia. Aux États-Unis l’on se sert comme fébrifuge de l'écorce des R. cotinus et glabrum.
Un assez grand nombre de fruits, dans la famille des Térébinthacées, ont une saveur acide et sucrée. Les mangues (Mangifera indica) sont comestibles dans l’Inde; on mange dans le Levant les fruits des Pistacia terebinthus, lentiscus et atlantica : il en est de même des fruits du Spondias dulcis, arbre de Cythère, des iles de la Société; du S. purpurea, Monbin, prunes d'Espagne, des Antilles; du S. lutea, prunes d'Amérique, Mombin et Hobo. Lanidité est-très développée dans les fruits du Schinus molle et dans le Sumac, qui en a reçu le nom de Vinaigrier. M. Lassaigne y a reconnu l'acide malique, et Trommsdorf s’est assuré qu'il y est uni au tannin, et qu ‘on peut l’en extraire cristallisé avec beaucoup de facilité.
Dans beaucoup d’espèces de cette famille, la pulpe est moins abondante, et elle a plutôt de l’astringence et de l’âcreté. Cette différence est surtout très prononcée dans la noix d’acajou (4nacardium occidentale) et dans la noix d’anacarde (Semecarpus ‘anacardium). On trouvé dans le péricarpe une matière résineuse noire très âcre, même vésicante et que l’on à conseillé d'employer comme telle pour établir une dérivation énergique à la peau.
On mange les seménces de plusieurs {érébinthacées. Celles du Pistachier ( Pistacia vera) sont employées dans nos climats. À la Cochinchine, on mange celles du Pistacia oleosa ; aux Moluques
DES TÉREBINTHACÉES, 461 celles du Canarium communeisous le nom de noix de Canarie ; en Amérique:celles es noix d’acajou. Dans le Levant on retire une huile à brüler de la graine du Pistacia lentiscus.
Quelques térébinthacées présentent une anomalie remarquable ; : c’est la propriété délétère des espèces appartenant au genre Rbus. Elle s’exhale dans l'air. en émanations malfaisantes et «elle se dissipe par la dessicçation ou par la. coction,de ces plantes. Van Mons a reconnu que ces plantes exhalent à. l’ombre du gaz hydrogène carboné chargé d’un miasme ;. mais quel est ce miasme ?
Le même caractère d’âcreté se trouve.très développé dans
d'Anyristoaifera de la Caroline. On le retrouve encore dans les Comocladia dentata et integrifolia de Saint-Domingue. L’ 4ylan-
-tus glandulosaparait avoir des propriétés analogues; une âcreté remarquable se rencontre encore dans le Cneorum tricoccon, petit arbuste du Midi, à feuilles purgatives ; et dans le Toddalia aculeata de l’île Mauriéé.
La lactescence du suc des Rhus y annonce Ja présence d’une matière résineuse.et il s’y trouve en outre un principe qui devient noir à l'air, qui est insoluble, et qui tache les étoffes. d’une manière indélebile. Ce même caractèr e a été observé dans le suc des Comocladia, dans le suc du Rhus vernicifera du Japon, du Melanorrhearusitata de Népaul, dont le suc noir et brillant donne un beau vernis, suivant Wallich..
Cette propriété n’est pas générale, car le Rhus ni fournit une résine que l’on a prise pour la gomme Copale, et le R. metopium de la Jamaïque, donne aussi une résine incolore, nommée
<sus le pays gomme du Docteur.
RHUS RADICANS.
Van Mons, qui est le seul chimiste qui se soit ORFARÉ de l’analyse du Æhus radicans, y a trouvé :
Du tannin, de l'acide acétique, un peu de gomme, nn peu de résine, de la chlorophylle, un principe hydrocarbonc.
La matière hydrocarbonée serait, suivant cet observateur, la partie qui représenterait.les propriétés âcres de la plante. C’est un principe fugace qui se sépare pendant la vie même de la plante et que la dessiccation et la chaleur doivent dissiper en grande partie. Van Mons ne fait pas mention d’une matière qui existe dans les
Â62 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. feuilles du rhus et qui devient noire à l'air; l'acide nitrique owle
chlore la font également passer au noir, peut-être par un phéno-
mène d’oxidation de quelque matière colorante. Le suc: exprimé se couvré à l'air de pellicules formées par la même altération. I paraît que cet effet cesse de se manifester dans la plante sèche: L'emploi médical du rhus radicans est fort difficile à régler, ce qui päraît dépendre surtout de l'altération que le suc de cette plante éprouve par le seul effet de la dessiccation et de la chaleur. Il est certain qu'aucune des préparations que l'on obtient dans l’une des deux circonstances précédentes, ne représente l'action vénéneuse de la plante vivante. Ces préparations ont été vantées contre lés paralysies et les dartres:. ÿ Ds bai 20: En Amérique on emploie la décoction de la racine en gargarisme, pour arrêter la salivation mercurielle.. à SOBUp'ISE POUDRE DE RHUS RADICANS. da | à.
On pulvérise à la manière ordinaire les feuilles séchées de Rhus radicans ; où dit avoir administré cette poudre avec succès à la dose de 12 gräins par jour (6 décigrammes), en plusiéurs prises. | 9 Mn HAUSSE | TISANE DE RHUS: RADIGANS, Aa RE D Pr.: Feuilles récentes de rhus radicans, un gros, 4 grammes, Eau bouillante, deux livres.slsitls.5 ses 14000 0% neo Faites infuser (Alderson). Le i1q01g 987 EXTRAIT, DB RHUS. RADICANS,
LE GO
On prépare cet extrait avec! le suc non dépuré de la plarite. Cette préparation exige des précautions de la part de l’opérateur, à cause des accidents qui peuvent résulter du contact du suc avec Ja peau. Il faut mettre dés gants et se couvrir la figure pour n'être pas atteint par le suc. | RD 2H D!
On met les feuilles mondées dans un mortier de marbre, on les pile avec un pilon de bois; on ajoute une petite quantité d'eau; on exprime et l’on évapore le suc en couches minces, sur des assiettes , à la chaleur de l'étuve. | | SEL À
Les praticiens ne s'accordent nullément sur la valeur de cette préparation. Les uns la croient vénéneuse, d’autres lui refusent toutes propriétés, ce qui dépend sûrement du mode de préparation dont on s’est servi. Je suis convaincu que l'extrait est Tou-
EC
DES TÉRÉBINTHACÉES. 1" © 463 pois! fort éloigné d'avoir l'énergie d'action de la plante.J'ai préparé avec le suc de célle- -ci, et en y mettant le plus : rand soin, utiextrait qui à été employé! à l'Hôtel-Dieu par M: Güéneau de Mussy ; à la dose de 18 grains il a à peine produit de l'effet, 1°
L’extrait de rhus radicans ; uni au muriate de baryte, sa employé contre les dartres.
TEINTURE ALCOOLIQUE DE RHUS RADIGANS
Pr.: Feuilles sèches de rhus radicans......... PAR F4 | , Alcool à 56c (219 Cart.). sente onosiees sens. À:
Faites macérer pendant. quinze jours, er avec expression et filtrez.
ALCOOLATURE DE RHUS RADICANS,
Pr: Feuilles fraiches de rhus AÏCANS. . 2... 1 Alcool à 86e (340 Cart.)........:...:..001 1
On contuse la plante et on la fait macérer pendant douze à quinze jours dans l'alcool ; on passe avéc expression et l'on filtre. |
Dans cette formule, la plante est employée fraîche et là téintüre contient le pr incipé : âcre fugace; c’est sous ce L'apport un médicament particulier qui peut être bédléous plus actif et qui ne doit être livré que-sur unexprescription spéciale. Une formule analogue a été donnéé par Ja. phar dei de Saxe et par
Hufeland. .” À MYRRNE, À 9
(Balsamodendrum myrrha, )
La Myrr he est une gomme-résine qui contient, ‘Suivant l'ana- Iyse de Braudes :
Huile volatile; résine MANN ELA résine molle ; NE k ‘adraganthne; sels et matière étrangère. *
La résine insipide est inodore, d'un brun jaunâtre cassante, soluble dans l’älcool et l'essence dé tér ébenthine, et insotuble dans l'éther. Elle se dissout aisément dans les’ alcalis” caustiques. La résine mollé $’en distingue par sa coulcur jaune rougetre, sa saveur âcre et amère et sa solubilité dans l'éther. |
L'huile volatile de myrrhe est méolore, très fluide, d’une saveur balsamique et camphrée.
La gomme de la myrrhe est rabat al bte) en ce qu'elle fournit avec l’eau un liquide plus mucilagineux que ne le fait la gommi
arabique, et surtout en ce qu'elle ne donne pas d'aide ameique par d'acide nitrique. 4.11 » . 19-01! 12 al 9 |
La myrrhe:est, apnée, à l'intérieur, FA SOUS diverses. formes comme tonique et excitante à la; dose de 6: à 12. grains (8 à,6 décigrammes);.0n.s’en,sert également Bon À faire des, fumigntions excitantes. ” Ja! sit
EAU DISTILLÉE DE MYRRHE
Pr.: Myrrhe pufvérisée. : 21.015... 71 Eau............. jt SL DAT SD. SA CN id 2.14
Mettez la myrrhe dans l’eau ét ‘distillez pour rétirer quatre parties de produit. Cette eau distillée de myrrhe est" éhaoyée contre les affections de poitrine.
“TEINTURE DE A ar
REC AE HT .…..e PARETT
Alcool à 80€ (310 Cart)... St ses 4 x 1109 16)
Faites macérer pendant quinze jours et filtrez. sur: a tie
\s Employée en pansements contre la carie des OS. | Des teintures alcalines de myrrhe sont indiquées dans les F Ormulaires étrangers; elles sont inusitées en France,
EXTRAIT DE MYRRKHE. | 9135 hab Pr: RE . Q.:v.30h Alcool] à 56e (210 Cart.).. ss Un 00 NE
MASTIC
( Pistacia lentiscus.)
Le mastic est composé de deux résines et d’un peu. d'huile volatile. L'une des résines, qui forme presque toute la masse, est soluble. dans l'alcool froid ; l’autre, qui ne constitue qu’une faible partie du mastic du commerce, ne s’y dissout qu'à chaud. Elle reste longtemps molle par Falcool qu elle retient.
Le mastic est peu employé. On s’en sert pour faire des fumis gations excitantes, dans le traitement des rhumatismes. On l’emploie comme masticatoire ; les femmes dans l'Orient en mâchent
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presque continuellement. A l'intéri eur; où s'en est servi comme stomachiqué ou dans lg traitement des catarihes chroniques:
KOODUNT L .OOVv198
"TEINTURE DE MASTIC. Uno Bistro $ L
Pr MAS... 4507 Mo ee SE de ae SAR Î | ‘Alcool à 80e (310 Cart.). ..… PPS, HENODAR 4 SD 'ESNENEA
Faites macérer pendant 15 jours; filtrez..
MASTIC POUR LES DENTS. A
Pr.: Mastic en larmes pures. ..… ue os NO OQN. Éther sulfurique:. :....... pr hvté +" S:Q.
On emploie un excès de mastic par rapport à à l’éther, de manière à saturer Celui-ci; après quelques jours de macération, on décante. La solution contient près de 82 p. 100 de résine. Pour s’en servir, On en imbibe une petite boule de coton, dont la grosseur a été basée sur la grandeur de la cavité de la dent, et après avoir nettoyé et essuyé l’intérieur de celle-ci, on y introduit la boule ainsi agglutinée, afin de remplir le vide le plus éxactement possible. Le mastic reste adhérent à la dent sans coller à la
langue ni aux aliments qui passent sur elle. Cette formule est de M. O. Henry.
DES LÉGUMINEUSES
La famille des Légumineuses est remarquable par. les grandes différences, que pr ésentent entre: eux les Priagipes immédiats. qui ans les se iétés médicales n "est pas.liée à des M peice correspondantes dans les caractères botaniques : on voit des substances aussi différentes que le tannin, la, gomme, les matières résineuses, le sucre, être produites chacune par des espèces | botaniques différentes et des organes semblablés ; on voit des plantes
_ tout à fait inertes, placées dans le même genre à côté d'espèces vénéneuses ; aussi, au lieu de chercher à comparer entre elles les légumineuses par deurs ressemblances , nous. passerons successivement enrevue chacun des principes qu’elles produisent, en indiquant les espèces dans lesquelles on les rencontre ordinairement.
Un grand nombre de feuilles dans les légumineuses ont une L. | 80 ;
| propriété purgatire etsouvent éméto-cathartique bien prononcée. Voici la série des, principales espèces dans lesquelles on la observée, et elle se rencontrera PRE certainement dans un plus grand nombre: re
Feuilles de Rss fatida, Feuilles de. tou RS
— bauhinia acuminala,” . — genista .Scoparia, site — cassia acutifolia, — — purgans, — — cathartica, — — juncea, — — elongala, . æ dincéoria, — — emarginala, — mimosa pudica, as machameæcrista, LT 7 dSperafa, 4) _— —. lanceolota, lo 7% robima | Pseudo-acacia, r ss Me ligustrinoides, ui =, scopariajuncea., NT «marginala, Racines de astragallus eXCApUS, — , — Mmarylandica, dolichos ensiformis, | 7. Obovaia, li — catharticus, | — « - Obtusifoha, __— mimosa pudica, !,. .\ .— .— occidentalis, * — robinia pseudo-acacia,. —. . —, @thiopica, . — geoffroya inermis, — — sophora, _ — — acuhfoha, — colutea arborescens, Fruits de cassia elongata, | — — orientals, _ —, —obovala, — coronilla varia, —* — lanceolata.” — — emerus, . "
Dans lés sénés et dans les follicules de séné, la matière purgative a/été étudiée par MM. Feneulle et TH ne .qui lui ont donné le nom de cäthartine ; elle a été retrouvée dans le Cylsus laburnum par M. Chevallier, et plus récemment dans le Coronilla varia et dans l’Anagyris fœtida par M. Peschier. C’est une matièré encore mal caractérisée, dont il sera question à l’article Séné, et qui probablement n'est pas‘la même dans toutes les espèces: Il est bien Certain au moins. que l’on ne peut comparer à l'âcreté purgative du séné, la propriété que possède le Poincinia pulcherrima d'être un emménagogue si puissant qu'il détermine l'avortement, et celle des’ espèces suivantes, que sont employées pour enivrér les poissons :
ÿ Li ut L DEN EUR TER L ; ; : nt
ot FRS erytrina .: Clitoria ternata,
AU DES LÉGUMINEUSES. 140 00 467 “Galega piscatoria, 17 Robinia nicou, 1 ne
—: loicaria, | + 1° Tephrosia toxicaria,! 11: Glycine frutescens, : | 10 emarginata..
Jaquinia armillaris. SHOT 1 1 LAN DO É Lu an À «
L'écorce du Piscidia erythrina est un soporifique intense, suivant le docteur Hamilton, et celle du Xobinia maculata sert à Campéche à empoisonner les rats. Par, une action toute différene, la racine du Moringa pterigosperma est vésicante. :
Ua grand nombre de légumineuses ne participent pas à ces propriétés actives, et nos meilleurs fourrages artificiels sont empruntés à cette famille ; sur toute la surface du globe cette-farille fournit aux herbivores une nourriture aussi saine qu’abondante.
On rencontre dans un certain nombre de fruits des légumineuses une pulpe douce et sucrée, quelquefois acide, qui forme un purgatif doux. Telle est la Casse des boutiques-et d’autres.espèces du même. genre, les Carouges (Ceratonia siliqua), la pulpe de tamarins, celle des Anga camatchuli, faroba, insignis, vera; mais par une opposition singulière, la pulpe d’autres espèces est
‘astringente et nauséabonde, par exemple dans le Sophora et le Gleditzia. | so Hote
Le tannin abonde dans certaines légumineuses. Le tronc de l'acacia catechu fournit le cachou du commerce, et le: même principe paraît se trouver dans le tronc de tous les acacias gommifères; le Missolia quinata de la Guyane laisse exsuder de son trone un suc astringent. nie CRT)
Les écorces des acacias sont astringentes ; au Brésil; plusieurs d’entre elles, suivant M. A. Saint-Hilaire, sont employées sous
Je nom de Barbatimao au tannage des cuirs; les écorces des Acacia vera et arabica ont le même emploi. On.emploie comme tonique et fébrifuge les écorces de l’A4cacia peregrina, à la Nouvelle-Grenade ; de l'A. leucocephala, à Porto-Rico ; de l’4. ferruginea, et de l'OEschinomene grandiflora, dans les Indes : du Cassia hirsuta, sous le nom de Fedegoso, au Brésil: On attribue la même propriété fébrifuge en Chine aux racines des Cassia flava
et amara, dans l'Inde à la racine du Canéfcier et-de l 4cacia tenuifolia. | in | ep
Le tannin abonde encore dans les fruits de plusieurs espèces, | dans le Bablahb, qui paraît fourni par les Acacia vera, arabicæ,
468 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR(LES VÉGETAUX. cinerea et peut-être d’autres espèces; dans l:4/gorobilla, que l'or attribuevàl'nga marthe.; dans le Cæsalpinia\coriaria, de Car thagène:;: dans Pacacia catechu, dont les fruits’ fournissent du cachou aussi bien que le tronc. etollisen Diet,
Les légumineuses fournissent aux arts plusieurs matières résinieuses-:lé baume du Pérou(Myrospermumperuiferum); le baume de Tolu (Toluifera balsamum); le baume de Copahu (Copaifera officinalis.et autres) ; la résine animée (Aymænea courbaril); un vernis par l'OËschinomene grandiflora. On'attribue le Copal dur àl'Aymænea verrucosa. Le tronc. de VAloexylum : aggalocha, qui, suivarit Loureiro, constitue le bois d’aloës du commerce, est également plein de sue résineux. 4 #7 7 5
Les légumineuses donnent deux espèces de. gomme : l’une soluble, connue sous lé nom de gomme arabique ; l'autre; soluble en partie seulement, qui est vendue sous le nom de gomme adragante. Des gommes solubles sont fournies par exsudation du tronc desespèces suivantes et sans doute de beaucoup. d’autres: 4cacia arabica, vera, Senegal, Lebbeck, Andansonii, d'Afrique ou d'Arabie; sassa d'Abyssinie; decurrens, floribunda et gumimifera de Jà Nouvelle-Hollande. On rapporte l’origine de la gomme adragante à trois arbrisseaux différents, Astragallus verus ,'créticus; gummifer, et même suivant Lieber, aristatus. a sua manne découle du tronc d’une seule espèce, c’est !’Alhagi Maurorum; des déserts de l'Égypte et de la Syrie.
Onrencontre dans les racines de plusieurs légumineuses une matière sucrée particulière qui a reçu dans latréglisse le nom de glyeyrihizine, et qui parait être identique ou du moins analogue dans desautres espèces de racines sucrées. Deux espèces fournissent la réglisse du commerce, les Glycyrrhiza glabra et echinata; dans l’Inde on vend sur les marchés pour le même usage la racine de l'Abrus precatorius : les racines de l’Astragallus glycyphyllos: de nos bois, celles de l'4. ammodites de Sibérie, ont aussi une saveur sucrée ; cette saveur se retrouve, mais moins développée, dans les racines de quelques ononis, employées comme diurétiques sous le nom d’arrêté-bœuf; cette même saveur se retrouve ‘encore dans les tubereéules féculents de l'Orobus tuberosus que l'on mange dans quelques parties de la France, de FEcosse; etc., ete. Les tubercules du Psoralea esculenta, dont on se nourrit dans le voisinage du Missouri, sont de la même nature.
DES LÉGUMINEUSES. 1 1 469 Les légumineuses ont une grande importance par les rhatières colorantes qu’elles, fournissent âux: arts: Au premier :raggose trouve l'indigo que l’onretire de plusieurs espèces dütgehre En: digofera et qui paraît exister aussi dans les Galega ; lerbois dé Campêche (Hæmatoæyhim campechidmum), dont M: ‘Chèvreuba étudié. lamatière colorahte sous le nom: d'hématine ; le bois dé Brésil fourni par les æsalpinia echinata et tinctoria ; le brésilleté qui est le tronc du. €. brasiliensis ; lé brésillet des Indes; qui pros vient du C. tinctoriæ; le :sahtal rouge, Pterocarpus sañtalinus) dont la matière }colorante se rapproche des résines ; le? dräto, qui donne du:sang-dragon, et le Dalbergia montaria, qui donner uh suc analogue. :998;29 2olsqiquin 285 noitecaiedh sf Les semences des légumineuses, relativement à leur composition et à leurs propriétés;peuvent-être partagéesientrôis groupes: 1° celles quisontplus oumoins pursatives ou vénénèuses); 2 celles qui sont chargées d'huile;v3 celles: qui renferment beaucoup d’amidon sans principes vénéneux et, que, l'on emploie comme aliment. b, DUT (esbai) prpains 20431otx . 1° On cite comme purgatives, et même jusqu’à un-certain point comme vénéneuses, les graines des\espèces suivantes : see
LASWESALE js Ê 4 Abrus precatorius, # Emytbsinimanosperma, sy. _ Cassia fistula, Ervum ervilia, Cytisus laburnum, Guilandina bonduc, Clitoria ternata, Lathyrus cicera; ‘Dolichos minimus, Piscidia erythrina. -
— obtusifolius, UCI | | RER VASE NONT : Le.
Sans doute ces graines présentent autant de. différence dans leur action que les feuilles des légumineuses entre elles; les unes étant simplement purgatives, les autres ayank une action spéciale loute différente. C’est ainsi que l'on.attribué. à! l'ercum erviia a propriété de, produire la faiblessé dés jambes et: la paralysie chez des.individus quisiemnourrissent: 3: eslosenfs
La propriété active de ces semences ne paraît pas toujours être >onstante ; ainsi on la retrouve dans le Lalhyrus-cicera, dans :erftaines années et'non dans d’autres ; ainsi, un Dolichos comesible transporté à l’île Bourbon, y-est devenu délétère après queljues années de culture. if “4
90 Les semences des légumineuses qui contiennent dé l’huile sont peu nombreuses. On ‘emploie sous le nom de noix de Ben, celles du Moringa aptera de l'Inde ; sous le: nom de pistache de térré; la $emence de l’4rachys hypogæa. La fève tonka, fournie par le Dipterit odorata; est aussi très chargée d'huile fixe; mais il) s'y trouve en même temps une huile. volatile odorähté. MM. Boutron.et Boullay en ont retiré une matière :eristallisée
qui est'un véritable stéaroptène ; ils l'ont nommée cournäriné, et
depuis-elle a été retrouvée dans dés fleurs de mélilot: -* 1! ?:
8e Les semences des légumineuses dont on fait usage pour ti
nourriture des hommes et des animaux: SOné nombreuses. Volëi
la tie des R'inipales espèces : 4 “XR0 m7 ra “Hu s sT que 4denanthera pavonina Mae FOR JS UE
* OEschinomene grandiflora (Indes), ND 4399 À
“HS bicolor (purs d'Angole); : * : Si ce fl
flavus *(Idi), vd PE a: | OLA D
PATES caliang (Indes), s Jude — cultratus (1d.), : Jul at 819 1O ms ensiformis {ide} efUaTs 291,288 ST ON er — . haslatus, (Afrique), = lablab (Égypte), N :
— sinensis (Chine), M pAReA 4809 — soja (Japon), : (pi 2840 — tranquebaricus, \n — tuberosus, Le PA if nono Ervum.lens (lentille), | . Faba vulgaris (fève), ; ..* | Inga biglobosa (noix de gourou), S12 23 JIUOD 21188 Lathyrus satious (pois carré), 7! "ONE Lotus edulis (Barbarie), 45100 Iraq tr . Lupinus albus (upin), | Y 56000 TR Pisum sativum (pois), * L . Jeu ï Phaseolus vulgaris (haricot d nésigl {HP — compressus trd),20 SAP VONT TS — sph@ricus {4 h | HUE
— tumidus (1d:),° OU * | ie l09 VE, — aconitifolius (Andes), TRUE LE LL
= coccineus (Espagne),
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is € © Phaseolus Mar (Eépagié.)," dot 40] cali duel
1344 si | ER; © mhngo (Perse), 108 el Due : 428 138 dsl, u69 | A Fe who TE © tunquinensis (ronge es y EUM of tri g URI neo PT fœnim gg (éhigrd)," a ah 1: Au "h Vicia saliva (vesce). 91 Hiaupii &.
gob fl
Ces. semences nutr itives des légumineu ses & coténben ut ou de l'amidon et une matière _azotée abon lante qui pâta être me même, dans foutes les espèces. Leur saveur et leur odéur spéciales sont. dues à à, des corps particuliers. qui, jusqu’ à ur) on, ae mal, examinés. Fiahoff a trouvé un extrait amer, dañ ans Les pois, les bar icots, les Jenti les , les fèves; Fourcroy et Ya es 0 { reconnu dans la lentille la présence de tannin dé celle à bulle verte et visqueuse; l'enveloppe ( de la fève contient aussi 4 pu ns. M. Braconnot a tr Ouvé encore dans les, bar icols une. matière grasse ; dans le fénugres M. Bosson ,a. “observé une matière amèré; et nauséabonde , avec une huile. fixe etc âcre; le qu çontient aussi une huile âcre, et dans ces derniers temps, M. Cassoli en a retiré un principé extrêmement amer, tf'ès soluble dan ns l'eau, mais insoluble dans l'alcool pur et dans li éther; enfin Figuie er aitribuait. les pr opriétés du pois chiche à.une substance bn me.
Ces semences des'légumineuses qui sont. fort employées.comme aliments, Sont d’un usage plus rare.en médecine. Le pois ch iche et. la lentille sont donnés comme diurétiques... le lup. n comme fébrifuge. Le pois chiche, quand il a été torréfié, contient ,. suivant Figuier, du tannin et dé l'acide gallique. |
À l'extérieur, ces semences réduites en farine sont emplo jées en. cataplasmes résolutifs. . Toutes possèdent. célle propriét J mais quelques-unes sont employées de PÉTER, le ps à donne la formule suivante : RAR du dE AL : FARINES RÉSOLUTIVES. te A à NS til
4 4 Pr.: Farine de fénugrec. 0000060... ss. 1:55 15 raftr
A | —…— fées seal. fe émet me 28 pts) LA ls
er Jupin.....sssss..se.eossoseure ’ 1
Le Ÿ orobe (ervum goiab 9.000 1
| Mëtér.
LA rhatière azofée des semences dé légumineuses a bé attite
avec beaucoup de soin; elle $e compose d’afbuminé végétale sé- Jublé, et d'une matière ‘insoluble dän$ l'éau, qu'Einhoff com ‘At à étuteff { Poir famille des graminées) , mais qu'il éroit depéi-
dant différente. Pour l'obtenir, il fait tremper les légumes dans l’eau , les écrase quand ils sontbien gonflés, et passe à travers un tamis fin pour les débarrasser, des enveloppes ; la liqueur laisse déposer de l’amidon., puis au-dessus , de l'amidon mêlé de gluten. La liqueur retient du gluten en suspension ef res£e trouble ; on la décante , on l'étend de son poids d'eau et on l’'abandonne.au repos ; le gluten s'en dépose , il est blanc, pülvérulent ; insipide ét. inodore ; en le pétrissant, on le réduit en unë pâte #luante et cohérente; l'alcool le. dissout facilement. Ce gluten rougit le tournesol parce qu'il tient en combinaison du phosphate acide de chaux ; il est soluble dans le chlôre , l'acide hydrochlorique ,
NO TS fs Ÿ SAN MNETE FHV98 2 “À | à OS LEA T" à l'Acidé acétique , les alcalis caustiqués et carbonatés ; l'eau de chaux fe dissout ; mais quand on Je traité par une eau chargée de (QUI UD le SEAT. ET 664 HE junty ko nl carbonate de chaux, il devient ‘dur. Einhoff attribue à cette
action le caractère qui appartient aux légumes, de durcir quand on les fait cuire dans le eaux calcaires. M1. Bracornot paraît avoir étudié la même substance sous le nom de légumine; il lu 4 trouvé des propriétés fort analogues, et la croit intérmédidire ébtre le gluten et l’albumine végétale. La légumine vérdit les couleurs bleues végétales , mais bien évidemment parcé qu’ellé retient dé l'ammôniaque ; elle donne à la distillation du carbonate, dé Tacétate et de l'hydrosulfate d’ammoniaque , preuve qu'elle contient le soufre au nombre de Ses éléments ; quand oh a 'dissous la légumine dans l'acide acétique ét qu’on y ajoute un acidé minéral où un sel métallique, la légumine se précipite combinée
avec l'un ou avec l'autre. M. Braconnot attribue à une combi- *
naison dé ce genre entré là légumine ét lé sulfite dé Chaux la propriété que possèdent 1es légumes de dureir dans l'éau de puits; un peu d'aleali ou un dcide végétal S'opposé à cé que ‘eét effet Süit produit. Un caractère qui semble différencier tout à fit la légu: mine de M. Braconnôt’ du gluten d'Einhoff , c'est qu’elle est ‘’insoluble dans l'alcool. : --:*.-...- +. 0910031. ob, sait A Pour obtenir la légumine ; M. Braconot fait évaporér lés eaux laiteuses , dont l'amidon s’est déposé. Läa'légumine se précipite peu à peu sous formé dé pellicules peu solubles ; on les lave d'abord, à l'eau froide, puis à l'alcool bouillant, qui sépare un peu, de chlorophylle; en cet état , la légumine retient un peu de phosphate’acidule de ehaux > on la transforme en nitrate acidule, .que l'on sépare du phosphate par des lavages à l’eau; on fait
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bouillir le nitrate lavé avec de l'alcool pour ‘séparer un peu de chlorophylle, puis on le dissout dans l'ammoniaque. On chasse l'excès d'ammoniaque à à J'ébullition, et l’on ajoute REVUE qui retient le nitrate alcalin et qu ni précipite | la légumine. Marie Suivant: Éinhofr, ‘la matière animaliséé de ces : Rate FR pour 11 p. 100 dans les, fèves ; 15 p. 100 dans les. le dans les haricots ét ‘87. p. 100 dans les ‘ay lle dur à r'éndre Ces léhhagg fort nourrissants. safe
# ouioi L''2 : RÉGLISSE. ‘ eo0n818 AT + (Glyeyriliiia: Éébaëef fys buis pél rs. M. Robiquet a trouvé laracine « de réglisse composée de MO Upei BI 45 D xoeerT 39 D19Q 19e ess Glycyrrhizine ; lécule ; ‘ asparagine $ dns résineuse ; si albu-, maine; Sels... "AP TES ua die
a: oyifrile ou le sucre dé rénlissé a été étudiée) ph cè ibitites ‘et par M: Pérzélius: Voici ses. principalèse propriétés. Le sucre-de réglisse estien: petites plaques jaunes ;‘transparentes; sa sayeur.est douce et sucrée cornme celle'de Jlarracine: Il <e:dissoutfacilement, dans'Eeau et dans l'alcool, sessolutionssont jaunes: Tous les acides le précipitent de sa dissolution .2des-précipités sont doux et sans acidité; äls:sont solubles-dans l’éau bouillante , dont ils se précipitent sous forme de g gelée, ils, sont. solubles aussi dans l'alcool xilscontiennent une partie de l'acide.quides a formés.
La glycyrrhizine se combine également aux x hasess elle n'est pas susceptible de férmentén Pit 164 HISTIXS rar
Si l’on veut $e procurer cétté matière sucrée’, on pété à à üné infusion de réglisse assez d'acide sulfuriqué pour brécipiter toute laimatière süérée en combinaison avec l'acide. (Of'lave le précipité avec de l’eau acidulée pour ne pas le dissoudre} puis avec de: l'eau froide pour enlever! l’éxcés d'acide. Onle dissout énsuite dans l'alcool qui le sépare de l’albumine qui y est mêlé. Otajoute à la, solution alcoolique exactement la: quantité de’éarhonate de potasse nécessaire pour la saturér ; on concentre pour faire cris- - talliser , le sulfate: de DOHSSA US Lines on eu ee pour ayoir.le.sucre,, 1 ü
: L'huile: r'ésineuse est le prineipe ere la Hein de réblisee doit son,àcrelé, Cette matière paraît à: Ja longue.se get ve en une SÉUS seghe et Jariphig, aldtulozui 3204
474. DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. | Fi 1 ‘rouvas DE nantes. | | Comme la raciné : de réglisse est très fibreuse , il faut A couper
en tranches très minces, et cesser de pulyériser, quand il ne reste
plus qu’un résidu Bbreux, . Pour avoir. ‘une poudre d’une belle couleur, on enlève ä ‘abord, en râclant avec un couteau , l'é épiderme brun, qui recouyre, la
racine, oi ,
d k ” «” é TISANE. # '
* L Le
Pr: Racine de réglisse, deux Pan ONE LR 8 grammes. Eau bouillante, deux livres : DATE, 1000 |
te 3 M
paites infuser pendant 2 heures et passez. C'est la ‘tisane commüne des’hôpitaux de Paris. * À NET
La racine de réglisse est employée plus souvent comMit moYEt d’édulcorét d'aûtres tisanes. Ilne faut ‘pas da faire! bouillir dâns l'eau ;.çar la-liqueur aurait de l'âcreté: Cet effet est dû à la 1mdtière: huileuseiäcre qui ne se dissout qu’en‘bien faible-propurtion quänd-0n opère à froid ou simplement par infusion , mais'qui’est entraînée en plus gran ET » Si pi se est FAR PR rot Ain AISNE
lEXTRAÎT DE RÉGLISSE.
nas & réglisse. ap aol sata Juil Q. wi 0 Lu
Eau SU AA Rd S: La i #8 #, Lu £" A
"On ptévère rt ‘extrait par x atins de la poudre LUN que l'on a humectée d'abord'ayec. Ja moitié. de son poids d’eau, @ar, suivant M. Guillermoud, la proportion d’extrait.que l’on’obtient _ estalors plus considérable. ï faut, (Sen assez fortement la poudre
dans l'appareil. Lind | 3'! ob. ‘#08 OR La racine de réglisse. donne à à. peut près un tiers de: ‘sn poidé Pre «1 Liv ts SU) c05"5:L288b
.-Lextrait de réglisse préparé dans les laboratoires est bién prés férable à à celui du commerce, Celui-ci a été obtenu pâr décoction, et, contient plus de matière äcres souvent aussi il à été en partie brülé. M. Zier a vu que la moitié ni principe sucré en à disparu: Ti lattribue à ceque lesliqueurs destinées à la préparation dé l'extrait fermentent et forment de acide acëtiqué quiprécipité fa: plycÿre rhizine en un composé insoluble, qui's ‘attache à là chaüdière, Y brûle et s’y décompose en grande partie. Le suc de réglisse du
LAS
ATOS BBA LÉGUMINEUSES. 000 0 000 4FS
commerce contient aussi du gouter a “a Pat née rs aux yases ce a ar gui |
suc DE RÉGuSSE ÉrvRÉ.
fu “ue ho ST 10 - AL Pr.: Extrait de réglisse du COMMEFCE. . ses « 1Q. VS 4: CNRAU * Eau froide. 0. TE ie 2.4? L2 AA" L] a / LAS p LI S. Q. n x
On met l'extrait sur un diaphragme et on le plonge dans l’eau. Il s’y dissout peu à peu. On:passe. la liqueur au blanchet, et on la fait évaporer en consistance d’extrait pilulaire.
. On roule celui-ci en-petitseylindres sur un marbre huilé légèrement, -Ou bien on l'étale-en. plaques minces que l'on divise par petites bandes; on. coupe-ensuite transverselement en petits morceaux; que l'on..fait sécher au soleilou à l’étuve ; on aromatise cet.extrait.avec de la. poudre d'iris ou avec l’éssence d’anis. La: poudre d'i iris estincorporée à l'extrait quelques instants avant de _ le retirer du feu ; si l’on veut aromatiser.à. lanis’:on met dans: un flacon quelques gouttes d'essence; on ajoute l'extrait préparé et l’on agite bién: on laissée tout dans le flacon pendant
un jour ou rien (-oildituos aire a" ot je LSMOSDONL STE DE AéGLISBE dar ce QE. SM, 9 vil | Raëié y rédtiss de gratiée, deu Onces. Joi Pa Je gramants. Fo Gomme arabique, ‘üñe ivre. FRORNS RM 500 ai à #9$8ücfe blanc, üniéTivress 4.24 LI IL A LE AUWBOBS ONHON ! 109 +9HEhu de fleurs d'orärigér ;: deux onces: 4:42. baise Blancs d'œufs. durs oi sise d'A er “Ne 6;
da ôpère absolument de là même manière que pour la gas de suimauvé, toutefois en se servant dé l infusion de réglissé au lieu d'eau pour dissoudre la gomme.
La plupart dés pharmacopées et des phäriiac iéns bol dans l'habitude dé Supprimer fes blancs d'œufs et dé cou uler cette päte en piques, comme la pâte ( de jujubes.
+ k .* 5 Fe x ÿ
saAbS 58 RÉGLISNS BRUNE,
Pr.: Suc de réglisse, trois. onces.. À ) 96. grammés, re EU Gomme arabiques: trois. ivre. . .. 1500 + Sucre, deux livres............ de du v “41000 Extrait d'opium , dix-huit grains...,.... a,
On fait dissoudre lé suc de réglisse dans 5 iv TT gramm.)
d’eau froide: on ajoute à la liqueur passée au blanchet la gomme arabique mondée et lavée ; on fait fondre au bain-marie ; on ajoute: le sucre, puis la dissolution d’opium; on évapore en agitant continuellement, et quand : id ir est cuite on ka coule sur un marbre huilé. suce D 182 MBYIREE: 4 7
r "A | | 11078 « ER TES:
PATE DE RÉGLISSE NOIRE
| : Aa) Won tt Gin
-Pr,: Suc de: réglisse. : à D DIDIS INR TTRUT és". À 4 1EXT fi < . s G 3 Ê : {1 : Gomme arabiqué !. ri .méags ph 380 he 002 12H) YU Sucre + sine se 8 © 01e 1e 0 = des + e ol OOPIOCIC systle, do y" 1 À si
-On fait fondre le suc de réglisse à froid dans # parties d’édu ; ôn se sert de cette liquéur pour dissoudré la gommé ét le sucré; l'on! passe à travers un blanchet;-et lon fait évaporer sur un feu 2 PUR en consistance ferme; on coule la masse sur un marbre huilé, | on la divise comme hous l'avons dit pour l’éxtrait de réglisse purifié. Cette préparation a le même éseasri rare la ati qu
du sucre la rend Ne agréables | D e9Hu02..A2 rule ki] ostR
7 SÉNÉ. to: nô1d.9H0s not 38,616
(Cassia Het NE Xi 3 O0 ANOLAH:
Le Séné dont on.se,sert ordinairement-en médecine, est le séné palthe, qui est formé par le mélange des feuilles du cassia acutifolia, du cassia obovata, et.du ,cynanchum. oleæfolium. Il s’y trouve en outre des büchettes provenant.des pétioles communs des feuilles, quelques fruits ou folliculesy-et quelques corps étrangers. On monde le séné pour le séparer de tous ces corps différents : .des feuilles du cynanchurm, parce qu’elles sont plus purgatives, plus âcres, suivant l'observation de Nectoux, con-. firmée par le docteur Puget: des follicules, parce qu’elles ont au. contraire une action plus faible : des büchettes, quoique Bergius, Bouillon - Lagrange et Swilgué se Soient assurés, qu elles sont aussipurgatives que les feuilles. 4
Suivant une analyse déjà ancienne de MM. Lassaignie ‘et Feneulle, les feuilles de séné seraient composées de : 1
Cathartine ; chlorophylle ; huile voRA TE peu abondante ; matière colorante jaune ; matière muqueuse ; album ; acide ia RE quelques sels.
La AA suivant ces oies vateuts, serait la partie pur-
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bativé/duséné. C’ést une matière incristallisable, se présentant, eh masses qui ont l'apparence de la gomme arabique: Sa saveur ést amère ét nauséabonde. Elle est soluble dans l’eau et dans l'alcool, ét insoluble dans l'éther. A l'intérieur, elle agit comme purgative et vomitive.
Pour obtenir la cathartine, on reprend l'extrait débile du séné par l'eau, ét on précipite la dissolution par l’acétate dé plomb. On se débarrasse de l’excès de plomb par l'hydrogène sulfuré, et l’on évapore à siccité à la chaleur du bain-marie.
On fait chauffer l'extrait ainsi obtenu avec de l’acide sulfurique étendu de son poids d’eau; on sature l'acide sulfurique par la magnésie, puis on fait jeter quelques bouillons à la liqueur, après l'avoir mêlée de charbon animal; on filtre; on. évapore à siccité ; on reprend pe l'alcool fort, qui ne dissout que la cathartine.
. MM. Chevallier et dasciqne ont retiré la cathartine! des gr aines du Cytisus laburnum, et il lui ont donné le nom de cyti: sine ; elle paraît être identique avec la cathartine du séné.
Ti y a bien certainement dans cette analyse une lacune qui devra disparaître par de nouvelles recherches; car la cathartine est très soluble dans l’eau; et cependant tous les anciens-auteurs s'accordent à reconnaître que l’action médicale du séné est augmentée par la décoction, ou par l'emploi de lPalcool comme véhicule, ou bien encore par l'influence des liqueurs acides.
POUDRE DE SÉNÉ
Le Codex prescrit de pulyériser le séné sans laisser de résidu.
J'ai pulvérisé 1 kilogramme de séné mondé, et j'ai arrêté l'opération lorsque les 5/, de la matière ont été pulvérisés. J'ai épuisé alors par l'alcool à 56° un même poids de la poudre et du résidu, et j'ai obtenu.de chacun d'eux une même quantité d'extrait sec.
INFUSION DE SÈRÉ.
On traite le séné par infusion dans l’eau baante quand on veut dissoudre ses principes actifs. On obtient ainsi une liqueur très chargée. Quelques personnes préfèrent la macération qui, “disent-elles, laisse dans le marc la matière résineuse, etrepoussent surtout la décoction prolongée qui en entraînerait dans la liqueur une trop grande quantité. Cette matière résineuse du séné est
478 DES MEDICAMENTS FOURNIS PAR, LES VÉGÉTAUX. encore à isoler, et je ne connais aucune expérience qui DFAUYE qu’elle existe en effet dans cette feuille... 1.
Le séné, pris sous, for me d’infusion, purge à la. dose deu, 074 On n ’obtient ce résultat qu'avec le séné palthe, car a feuilles du Cassia obovata sont moins actives.
L’infusion de séné a une odeur nauséeuse qui provoque souvent le vomissement, par le dégout qu’elle inspire aux malades : cette odeur paraît être due à l'huile volatile. On.la masque en aromatisant l'infusion de séné avec quelques substances odorantes, comme une pincée d’anis, de fenouil, un peu de citron, ete.
carË AU SÉNÉ.
Pr.: Café torréfié en poudre, demi-once. sy ads at grammes. Feuilles de séné, demi-once. ...... AMEN 48: CPP
On fait à part une infusion de café à à là manière ordinaire, puis une infusion ou une légère décoction de séné; on mêle au café et on coupe avec du lait; on éduleore à sulbHtée
Ce purgatif que les enfants prennent sans difficulté, est recommandé par M. dire be dans le traitement des maladies scrofuleuses.
POTION PURGATIVE
Fr.: Feuilles de séné, deux gros. ses..esesose 8 grammes.
Sulfate de soude, quatre gros.........e.e 16 Rhubarbe, un gros... 4... RAS pl 4 Manne, deux ONCES, .......s....seneee ! 64 Eau bouillante, trois onces et demie annee 112
On fait infuser les feuilles de séné et la rhubarbe dans l’eau; où laisse sur les cendres chaudes; au bout d'un quart- -d'heure à une démi-heure, on ajoute les sel et là manne: et quand ils sont fondus, on passe à travers une étamine avec une légère expression. On décante, et on aromatise avec un peu d’eau de menthe, d’eau de cannelle ou d'esprit de citron Ag in
LAVEMENT PURGATIF. de
Pr: Feuilles de séné, demi-once............. 16 grammes, Suifate de soude, demi-once............. 16 Eau bouillante, une livres ,.«seuresenere 800
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e Faites infuser le séné pendant une à deux heures. Passez et ajoutez le sulfate de soude (Hôp..de Paris).
: pé Be Ve , * :
EXTRAIT DE SÉNÉ
Pr.: L:}. 7 MERE PAPERS MOT "CRT Q. Y.
Pau boufilante, sas: ? S. Q.
: L és 7 7 : “i
-Traitez le séné par infusion et évaporez en’ consistance d'extrait. Deux onces de séné palthe m'ont donné une: once d’extrait sec. La même quantité de séné, épuisée par l'eau froide, n a fourni que 6 gros et 18 grains d'extrait. On prépare difficilement cet extrait par lixiviation, car la feuille de séné est visqueuse,
se gonfle et s'oppose au passage du liquide.
Le séné mondé, épuisé par l'alcool, m’a donné le tiers de son
poids d'extrait sec. | Sirop de pommes composé.
Pr.; Séné, huit onces. ..,................ou 250 grammes. | Semences de fenouil, une once... ............ 32 °* Girofles, un gros. .*..:...... ie Été ad TATGUNME
Suc dépuré de pommes de reinette, quatre livres. 2000 — de bourrache, trois livres....,.#,...- 1500 _ de buglosse, trois livres. .......:.: 1500
Sucre, quatre LAS OO RSR RE FE PRESS 2000. .
Après avoir fait un premier sirop avec le Sucre, et l'infusion‘du fenouil, du séné, du girofle dans le suc de pommes’ de reinette, ôn le verse bouillant sur LAN UP 1e
Firdres, un gros et Mu EEE EE EEEEEEE ETES 6 grammes. Fenouil, un gros et demi. .........,.:....... 6. ni Le
renfermés dans un nouet. On laisse infuser pendant six, heures. : En mêlant à ce sirop, pour chaque livre, l'infusion d’une demionce d’ellébore noir, et d’un demi-gros de carbonate dè potasse, achevant de concentrer, et mêlant au sirop uñ demi-gros de tein-. ture de safran, .on a le sirop de pommes elléboré. … no av TEINTURE ALCOOLIQUE DE SÉNÉ, | a.
4 ap oO x RAR... HR, CO 1 |
BIOON'E 5001210 Cart.) ..t... dc ds
Faites macérer pendant quinze jours; passez avec expression;
480 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. D Ürie partie "de! teinture réprésente un péu moins du quart de son poids de feuilles de séné, 23 p.100. UT FOÉLICULÉS DÉ SÉRÉ.
+. (Cassia acutifolia.) °°" abs 71
Les follicules de séné sont les fruits de la même plante qui fournit'le séné. M. Feneulle, qui les a analysées, leur'a trouvé une composition analogue ; mais il ÿ à moins de cathartine êt béaucoup plus de mucilage. 2098 18
Ce résultat est en parfait accord avec l'observation médicale qui fait considérer les follicules comme moins purgatives que le séné. Suivant Mathiolle, cette différence tiendrait à ce que ces follicules ont été récoltées trop tard. Il assure que maintes fois il a obtenu des effets tout pareils à ceux des feuilles quand il s’est servi de follicules eueillies en pleine suceulence, avant la maturité des graines. Ft Ta
Les follicules sont employées en infusion comme le séné ; mais on en fait plus rarement usage. |
MÉLILOT
(Melilotus officinalis.)
On emploie les sommités fleuries de cette plante. Elles ont une odeur agréable qui,se rapproche beaucoup de celle de la:fève tonka. On fait'sécher les sommités fleuries de mélilot enveloppées dans des cornets de papier. Elles acquièrent par la dessiccation une odeur plus suave et plus forte que celle qu’elles avaient dans leur état dé fraîcheur.
Les sommités de mélilot contiennent une huile volatile concrète (stéaroptène) qui a été trouvée par M. Vogel, qui l'avait prise pour de l’acide benzoïque. Elle a été étudiée depuis par M. Guillemette, qui s’est assuré qu’elle était tout à fait identique avec la matière que MM. Boutron et Boulay ont retirée de la fève tonka et qu'ils ont nommée Coumarine. |
La coumarine est blanche, cristallisée en aiguilles ou en prismes courts terminés ‘par des biseaux. Son odeur aromatique est celle du mélilot; sa saveur est äâcre, puis agréable. Elle est plus dense que l'eau. Elle est fusible et volatile. Elle est peu soluble dans l’eau froide ; l’eau bouillante la dissout avec facilité et la laisse cristalliser par refroidissement. Elle fond dans l'eau bouillante à
DES LÉGUMINEUSES, 481 la manière d’une matière grasse. Elle est très soluble dans l'alcool et dans l’éther. Elle n’a aucune réaction, ni acide, ni alcaline. Elle contient, suivant l'analyse de M. Henry, 2 prop. d’oxigène, 3 prop. d'hydrogène et 10 prop. de carbone.
La coumarine existe dans l’eau distillée de mélilot; mais on l’obtient plus commodément par l’action directe de l'alcool sur le mélilot. | +.
Le mélilot est employé comme résolutif, principalement dans les inflammations légères des yeux. On se sert de son infusion ou de son eau distillée.
EAU DISTILLÉE DE MÉLILOT
Pr.: Sommités sèches de mélilot, une livre... ,.. Mn net ee et NT MT LOU 8, Q.
Distillez à la vapeur pour retirer 4 livres de produit.
Le mélilot fournit une eau d’une odeur plus agréable quand on l'emploie sec que lorsqu'on l’emploie à l’état de fraîcheur. HUILE DE MÉLILOT.
Pr. : Fleurs séches de mélilot. .,.,...... dntairee où FETA Huile d’olives.......,./.. RAP RENE 4 8
Faites digérer à la chaleur du bain-marie pendant deux heures ;
passez avec expression; filtrez.
CASSE
Es (Cassia fistula,)
Le fruit du Canéficier ou la Casse des boutiques est employé à cause de la pulpe laxative qui remplit les loges du fruit. Cette pulpe a été analysée par M. Vauquelin, qui y a trouvé par chaque livre : Da Ver
Gélatine végétale, 1 once 1 gros 7 grains.
Extractif, » » 61 Gomme, ) 4 37 Gluten, » ph 2e : | Be Sucre; ” 5 2, a Parenchyme, » 6 53 Eau, 7 5 62
M. Henry, qui a repris ce travail, à vu que le sucre de casse possède la saveur nauséeuse qui appartient à ce fruit, et il le con-
l% Fa
Âgè DEs MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. sidère comme le principe purgatif, ce qui est douteux. Le même chimiste à annoncé dans ce fruit l'existence d’un principe partieülier qu'il a comparé au tannin, parce qu'il précipite les ns de fer en noir; mais il ne la pas suffisamment étudié.
La casse ‘st toujours employée comme un purgatif doux; 1 en faut de 2 à 4 onces pour produire un effet marqué. ik
FULPE DE CASSE,
“On choisit autant que possible de la casse grosse, bien fraîche, sans être moisie ; on appuie l’une des sutures Sur un point résistant, et avec un marteau on frappe doucement sur l’autre suture; de manière à ouvrir le fruit dans sa longueur. Alors, avec une spatule, on râcle l'intérieur du fruit pour enlever en même temps les cloisons, les semences et la matière pulpeuse : c'est là la casse en noyaux, Si la pulpe est assez molle, on la sépare des parties étrangères, en pulpant sur un tamis de crin; mais le plus ordinairement, il faut faire digérer la casse en noyaux avec un peu d’eau pour gonfler la pulpe et la ramollir. 4 onces de casse de bonne qualité donnent environ 2 onces de casse en noyaux ef
1 once de pulpe de casse.
La pulpe de casse purge à la dose de 1 à 2 onces. CONSERVE DE CASSE.
Pr.: Pulpe, de casses. seat este RÉ PETES ROLEX
Sirop de violettes. s. 2.1. um is. à idée On mélange ces deux matières et On fait évaporer au bainmarie en consistance de miel épais. On obtient 1 partie ‘/, de produit. C’est un doux laxatif que l’on emploie à la dose de 1/, once à 2 onces. dd
CASSE GUITE
(Conserve de Casse du Codex.)
Pr.: Pulpe de casse, une livre.......... Dose grammes. Sirop de violettes, douze onces......s..... 375 Sucre pulvérisé, trois onces. ......... côtes O0
Huile volatile de fleurs d’oranger, cinq godes: 5 gutt.
On mélange toutes ces matières et on les évapore à la chaleur du bain-marie en consistance d'extrait mou. On aromatise avec l'essence de fleurs d'oranger, C'est un laxatif doux qui s'emploie
TE æ
LION T 2 DES: LEGUMINEUSES.1 M À M 483 comme si précédent et qu'il est destiné à remplacer . On reproche à cette conserve préparée avec la pulpe de s’aigrir promptement; toutefois elle se conserve encore quelque temps sansaltération quand elle a été-bien cuite. Les auteurs du nouveau Codex:ont préféré la formule ancienne à celle du-Codex de 1818, quivavait remplacé la pulpe de casse par un poids égal d'extrait. La casse cuite préparée avec la pulpe est plus agréable. q
| EAU DE CASSE, . Pr: Casse, deux à quatre onces.......,..,... 64 à 125, grammes. LUE Eau, deux livres... pe AP AEA R ES ET Ne 1000 mis a
On 0 ouvre la casse comme nous l'avons dit tout à heure; on la brise par morceaux et on verse dessus de l’eau tiède; on délaie bien toute la partie pulpeuse dans l'eau, et lon passe à travers un blanchet. |
Il ne faut pas faire bouillir la casse dans l'eau, car la partie solide extérieure du fruit contient un gene apre et astringent qu'il faut éviter de dissoudre.
. EXTRAIT DE CASsr.
On se procure de la casse en noyaux; on la délaie dans l’eau froide ; on passe la liqueur à travers une étamine en laine, et l’on évapore au bain-marie en consistance d'extrait. On peut aussi ef. avec autant d'avantage, suivant le conseil de MM. Henry et Guibourt, mettre la casse "brisée sur un diaphragme plongeant dans Peau tiède, et après quelques heures de contact passer Ja rl
et lévaporer. } 179
(Tamarindus indica. ) ” Le Tamarin des boutiques constitue la partie charnue du péri-
carpe du tamarinier. M. 7 PIS en a fait l’analÿsé et y a trouvé par livre :
Acide HUE 1 once 4. gros.
— tlarlrique, LE 2 158 — malique, - “HET, Afquie Tartrate acide de potasse; "gate néirccR Sucre, RES k, ! Gélatine végétale, usé om ‘1 Sisb mQ v: Matièreféculente ourésidu, 4 » D pl rp
Le tamarin est assez fréquemment employé en médecine : sous forme de boisson et à petite dose, il donne une tisane acide et rafraichissante ; à plus forte dose, il purge. Cet effet est surtout prononcé quand on l’emploie à l’état de pulpe (1 once à 2 onces). On attribue ses propriétés laxatives à la crème de tartre et aux acides qu'il contient. Peut-être contient-il en outre quelque autre principe purgatif particulier. à
TISANE DE TAMARIN
Pr.: Tamarin, une demi-once à trois onces...... 16 à 96 grammes. Eau bouillante, un litre........,.... de5 le 1000
On fait infuser, en ayant soin d’agiter de temps en temps pour bien diviser le tamarin. On passe à l’étamine avec une légère expression. Quand on veut obtenir avec cette tisane des effets purgatifs, il faut forcer la dose du tamarin.
On se sert quelquefois de petit-lait comme véhicule. La boisson prend alors le nom de Sérum tamariné.
POTION PURGATIVE AU TAMAMIN
Pr.: Tamarin , UHEONCE.... .......... crosses 82 grammes. Séné, deux gros. ..s.sseensesseseseretses 8 Sulfate de soude, demi-once.......serssssee 16 Élæosaccharum de citron. ... .... ANR RAT AL "4 D Eau, cinq ONCS...r soovoesesee ME TE AU T EE 150
On délaie lé tamarin dans l’eau, et après lui avoir fait jeter quelques bouillons, on ajoute le séné et le sulfate de soude;
DES LÉGUMINEUSÉS. 485 on laisse infuser une demi-heure à une heure ; on passe avec une légère expression et l’on aromatise avec l'élæo de de citron. "
Quand le tamarin entre dans une potion purgative, il ne faut pas en mème temps se servir des sels de potasse ; car les acides du tamarin, et.en particulier l'acide tartrique, donneraient lieu à une décomposition d’où résulterait un précipité abondant de crême de tartre ou bi-tartrate de potasse.
FÉNUGREC.
( Trigonella fœnum græcum.)
La semence de fénugrec est quelquefois usitée en dérpotities émollientes contre la dyssenterie ; son emploi le plus habituel est de servir de base à l'huile de fénugrec, qui passe pour résolutive et qui tient en dissolution un peu d'huile volatile et de résine que la graine lui a cédées.
HUILE DE FÉNUGREC.
Pr. : Semences de fénugrec. .. .....4.s ss svrarseirs Érià Huile d'obues.s.. 2 CR EL ste
Réduisez les semences en poudre grossière; faites digérer dans lhuile à la chaleur du bain-marie Por six peine ; passez avec expr ession et filtrez.
GOMME ARABIQUE
(Acacia vera, arabica, senegal, verech.)
La gomme arabique s'écoule naturellement de différentes es—
pèces d’acacias ou bien encore lorsque l’on fait des incisions à _ leurs branches. Elle est formée en presque totalité d’une gomme _ soluble (arabine) et de faibles quantités de débris de tissu , d’un
. acide et de phosphate de chaux. Sa surface est souvent souillée par une matière amère qui ne pénètre pas dans son intérieur et que l’on peut enlever par un lavage superficiel.
La gomme pure, qui constitue pour la plus grande partie la
| gomme du commerce (arabine de Guérin), est une matière solide,
| blanche, insipide, inodore, incristallisable. Elle se dissout bien
dans l’eau , à laquelle elle communique une consistance mucilagineuse. Elle refuse de se dissoudre dans l'alcool, l’éther et les
huiles. Elle peut contracter ‘des combinaisons avec les lcalis
élle dotine ävec l'acide sulfurique concentré une matière sucréé |
qui ne ferhente pas ; l’acide sulfurique étendu la change éti une Matière qui à beaucoup de rapport avée’ la dextrine , mais. qui donne de l'acide mucique par l'acide nitrique. Cette formation d’äcide fucique est encore un caractère qui appartient à k gomme arabique. 4
On considère comme saétique là gomme Vériant d'Arabie " celle qui est récoltée vers le Sénégal. Elles ont donné à l'analyse chimique les mêmes quantités d’oxigène, d’ hydrogène et de carbone. Cependant M. Herberger a signaléen elles quelques différences: La gomme du Sénégal contient un peu plus d'eau hygrométrique. (24:27); sa densité est: un-peu plus-grande, (1,46
à:1,52:::1,56: à 1,65); l’eau en dissout un peu: moins $ mais à nil égale, la gomme du : Sénégal donne. une; liqueur. plus dense ; les sels de fer peroxidé forment instantanément un précipité ocracé dans la solution au 20° de gomme du Sénégal ; la solution de gomme arabique au mème degré de concentration prend seulement üne couleur rouge-et donne un peu plus tard'quelques flocons ; eñfin , ‘la gomme du Sénégal enveloppe ét divise mieux les matières grasses... M. Herberger pense qu'on doit lui donner la préfér: ence pour da, pr éparation des émulsions artificielles-et., sa la préparation des pâtes.
La gomme arabique éprouve par la chaleur, soit Torsqu’o où la chauffe à l’étuve, soit lorsqu'on la fait dissoudre à chaud , une altération qui la rend plus. acide, ef, lui donne plus d’âcreté. L'observation en a été faite par M. Vaudin. Elle est exacte , mais on en à exagéré 1eS effets. Cependant , dutant que posée à il faut éviter de chauffer la gomme , et l’on doit préférer de la dissoudre à fr 014 dans led. sad
_GOMME LAVÉE
On prend de la gomme arabique rouge du Sénégal, on énlèvé | avec un canif les impuretés superficielles , on là casse par mor- : ceaux et on lave ceux-ci en les frottant avec la main dans de l'éau
froide ; quand la surface en “est bien nettoyée , On les mét à égoutter, puis à sécher sur un tamis. La portion de gomme fondue qui recouvre la surface des morceaux, forme en séchant
une sorte de vernis qui leur donne une apparence agréable. On!
DÉS LEGUMINEUSES. dns exe : É8Ù
met: ces morceaux de : nées dans la, url pour les y isa
fondre lentement. x" | h Lhtecst ke MTS
Ori nettoie la gomme des parties étrangères qui y sern on la fait sécher dans une étuve modérément chauffée et on là pute vérise par contusion sans laisser de résidu.
SANI ES
NEFTECTS
‘Gommé arabique entière. 3... ‘1 Sucre en pod ee M Te Tone se ce LA “Eau de fleurs d'oranger... ..,..,2.1220..202 74
Laissez dissoudre la gomme entière dans l’eau de’ fleus: d’oranger ; passez et servez-vous de ce mucilage pour faire des
tablettes de 16 grains avec Je reste de la GORE et ke sucre. à HE a BI EAU DE Comme ne Ibis ha Su iee Pr.: Gomme arabique, demi-once à une once... 16à 32 grammes. Eau froide, deux Envies OP SU Let seu 1000
On lave la gomme à l’eau froide, pour la débarrasser de la matière amère. et on.la fait dissoudre par macération dans l’eau.
On peut faire dissoudre la gomme à chaud; on prépare encore l’eau de gomme instantanément avec de la gomme pulvérisée ; ais dans l’un et l’autre cas, et pour I6s raisons que nous en avons données , la tisane est moins agréable. |
POTION GOMMEUSE
(Julep gommeux.) 9 bi
_ Pr.: Gomme arabique entière, deux gros. Jhsssese 8 graminées. | Sirop simple, six gros.......... cr Rudi 9 tel à | »
Eau de fleurs d'oranger, un gros...,.:,:,,.. 4 Eau commune, quafre ences:...41.4..44,,..40123 00H
Lavez la gomme à l’eau froide, et faites-la dissoudre à froid dans la quantité d’eau prescrite ; passez et ajoutez le sirop à l’eau aromatique.
… En cas d'urgence , on remplace la gomme entière par la poudre de gomme (Hôp. de Paris). ak
SIROP DE GOMME
Pr.: Gomme arabique blanche....,......, ete 4 0 Eau filtrée 5e tes... 60000...
Sirop de’sucres ii 4, nes ts Dole ie à 10% 8
On lave la gomme à deux reprises en la malaxant pendant quelques instants dans le double de son poids d’eau froide. On la met ensuite en contact avec l'eau filtrée et l’on remue de temps en temps pour faciliter la dissolution. On passe le mucilage sans expression à travers un blanchet; on le mêle au sirop de sucre , et l’on fait cuire jusqu’à 29 degrés aréométriques bouillant.
On: faisait autrefois dissoudre la gomme à chaud; mais {2 obtenait un sirop moins limpide.
GOMME ADRAGANTE.
(Astragallus verus, creticus, etc.}
La gomme adragante , suivant les expériences de Bucholz, est composée de deux espèces différentes de principes gommeux ; l'un qui est soluble dans l’eau froide, et dont les propriétés sont les mêmes que celles de la gomme arabique ; l’autre qui ne se dissout pas dans l’eau. C’est l’adragantine. L'adragantine est s0-
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lide, incolore, inodore, insipide, incristallisable. Elle est insoluble dans l'eau; mais elle l'absorbe et s’y gonfle beaucoup. L'acide nitrique la change en acide oxalique et en acide mucique. L’acide sulfurique la change en une matière sucrée qui n’est Le pie ‘tible d’éprouver la fermentation alcoolique (Guérin). :
La matière soluble de la gomme Dee a tous les caractères de la gomme arabique (arabine). Il s'y trouve mêlé un peu de matière extractive ; souvent aussi cértaines variétés de gomme adragante contiennent de l’amidon qui leur donne la propriété de prendre une couleur bleue par l’iode. I s’y trouve aussi des matières fixes , et cette gomme fournit environ 4p: 100 de ctnares,
FOUDRE DE GOMME ADRAGANTE
On nettoie la gomme. adragante , avec-un ranifs des. corps étrangers qui adhèrent à sa surface; on la:fait sécher à RSjurs , et on la pulvérise sans résidu.
La pulvérisation de la gomme: adragante est dificile é longue, parce que cette gomme a unesorte: d’élasticité-qui la rend peu friable. La première poudre que l’on. obtient est toujours plus colorée, parce que: les débris étrangers à la gomme sont ABUS friables qu’elle. |
On:met cette première poudre à à part, et on la conserve pour les cas où l'emploi d’un mucilage coloré'est sans inconvénient. On se dispense ordinairement de Lu la pou avant de la soumettre à la lt dr 4e
MUCILAGE DE GOMME APRAGANTE
Pr. : Gomme adragante pulvérisée, . ........ 1, Eau. D RAC RE CL 1
On met la gomme adragante pulvérisée dans un tien: On y verse rapidement une partie de l’eau en agitant vivement pour diviser également.la gomme ; on bat bien le mélange de gomme et d’eau , et l’on ajoute peu à peu le reste de l’eau, Il faut une grande dextérité pour que la gomme se divise également ; souvent ilarrive que les premières parties qui ontle contact de l'eau forment des grumeaux qu’il est ensuite très difficile de diviser dans le reste du mucilage. L'opération est beaucoup plus facile si l’on mêle d’abord la poudre de gomme avec un peu de sucre.
Nous avons vu, en nous occupant des pastilles, qu'il y avait
avantage à faire le mucilage avec de la gomme. entière. Le mucilage est plus tenace et plus abondant , et cela tient réellement à: ce que la gomme entière a une sorte de texture organisée ; car, si l’on réduit la gomme en poudre, on ne parvient pas à obtenir, avec une: quantité donnée. de cette poudre ; un mucilage aussi-tenace et. aussi consistant que celui qui serait fourni par une même quantité de la gomme entière, quelque temps d'ailleurs qué l’on: ROBE le contact de l'eau et. de la DOUÉ de gomme. fs
La quantité d’eau nécessaire pour préparer de mucilage de gomme adfagante varie suivant l'usage auquel on de destine : 1 partie de gomme et 8 d’eau donnent un mucilage très consistant, très propre à la préparation des tablettes; 16 grains de gomme dans 4 onces d’eau lui communiquent une ‘viscosité /qui Ja rend propre à servir de base à des potions mucilagineuses. Le mucilage de gomme adragante a toujours quelque chose de:gélatinéux, qu’il doit à sa partie insoluble:et qu’il conserve, quoique à dés degrés différents, quand on le délaie dans l’eau. Aussi diffèret-il essentiélleient par ce caractère physique du! mucilage de somitié arabique, autant qu’il en diffère par sa constitution chimique, ce dernier étant une véritable solution, tandis que-le mucilagéde gomme adragante tient en suspension plus +G matière sue p n ER da pd de ati 3 4
CAE) I SrRoP DE GOMME ADRAGANTE.
Pr.: Gomme adragante, un gros. .............. 4 grammes. Sirop de’ Süêre, déux livres, .251.,.,....:%. 1000
On met tremper la gornme éntièré dans 9 onces (64 grammes) d’eau chaude. Après vingt-quatre heures, on passe le mucilage avec.expression, et'on le délaie peu à péu dans un mortier avec 4'onces (125 grammes) d’eau. On'le mêle au sirop de sucre bouillant, et l’on fait cuire à 29%. On passe au blanchet.
Ce sirop est transparent, mucilagineux ; toute la gomme adragante y'est entrée, Car il ne réste sur le blanchet que quelques parties de mucilagé mal divisé; la gomme , Sous l'influence du sucre, paraît avoir changé de nature.
M. Mouchon a publié une autre formule que nous rapportons également, parce que le produit est différent ; il à à plus ‘haut degréle caractère gélatineux qui appartient à la gomme adragante
AUATAOA ! ERPES LÉGUMINEUSES NN AIO IN 204 46} et, que l’on doit rechercher de HRAREIRR dans, les médicaments qui ont cette somme pour base. ;
Pr. : Gomme adragante;une oncesmemes ...... . 32 grammes. , Eau commune, deux livres.......... ss... 1000 * sifop de sucre, six livres. je .. A in « LE Dis va SODD
Faites tuméfier la gomme nie l'eau, pendant Rs heures ; passez avec ie dite le UE. avec le sirop chaufré à à 80°.
Passez lé sirop à travers une toile pei serrée, e en x tant avec une FRE DU faciliter le passage.
’cACHOU..
la" 10 tre CNT (Aeacia catechu.) "
Le at est un extrait préparé par la! décbetion” du is ét peut-être des fruits de Acacia catechu de l'Indostän. I ést composé principalement de tannin, de matière extractiye, de mucilage, d'acide catéchutique. et d'un résidu insoluble dont font partie des matières étrangères x quelquefois. du sable qui y a été introduit par fraude... ii w
Le.tannin du cachou a été étudié spécialement par M. Berzélius,; il est. facilement soluble. dans l'eau et l'alcool, mais il <st peu soluble dans l’éther, |
Sa dissolution aqueuse est incolore quand le tannin est pur; mais elle ne tarde pas à se célorer d'abord'à là sürface, puis dans _loute sa masse, . et si l’on évapore,. on obtientiunémasseten tout semblable % au cachou:: ses combinaisons avec és mines sont très
CON CE, CRI
Pa elles A en noires. Dans matière rouge, se trouve une nouvelle combinaison (Rubinate). Dans la matière noire, il s’en est formé une autre (Japonate) ; celle-ci se produit à chaud : l'autre par évaporation spontanée (Svanberg).
Le cachou , à raison Qu tannin qu'il contient, est employé comme tonique à à petite dose (quelques grains), et comme astringent à une dose plus forte. Il a une saveur qui rappelle quelque chose du sucre et qui n’est pas désagréable.
499 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR. LES VÉGÉTAUX. S E. PRÉPARATIONS QUI CONTIENNENT TOUTE LA SUBSTANCE DU CACHOU. | POUDBE DE CACHOU.
Pr, : Cachou choisi. secure Q. V, Pulvérisez sans laisser de résidu ; poire au tamis de soie,
- GRAINS DE Resort
Pr.: Cachou nadvéitee. RG De SNS es dre Rue Sucre pulyérisé .... ses seosoneresesssese Mucilage de gomme adragante......e..ssese.
On fait selon l’art une masse que l’on divise en petites boules pilulaires. Comme cette division demande beaucoup de temps, on tient la masse enfermée dans un pot de faïence, pour qu'elle ne puisse se dessécher.
On aromatise les grains de cachou de différentes manières :
à l'ambre ou à Ja vanille, avec S: Q. de teinture alcoolique qe ces substances;
à la violette, ‘avec 2gros de poudre d'iris par livre ;
à la cannelle, avec 1 gros de cannelle en poudre et | un mucilage à l’eau de cannelle;
A rosé, EE NS avec l'essence de roses et un mucilage
à l’eau de roses.
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Pr. : Cachon CODE TR M Et ever ; Eau bouillante. 1.1 0. ,...s .. 6
Faites infuser pendant vingt-quatre heures, en remuant de temps en temps; passez avec expression, filtrez et évaporez en consistance d'extrait. 100 de cachou m’ont fourni 25 d’extrait sec ; mais la quantité de produit est fort variable.
SIROP DE CACHOU
Pr.: Extrait purifié de cachou, un gros cinquante-six grains.. 7 gramm. Eau distillée, deux onces.............,. MTS D Sirop simple, une livre, ......4.44.,. iso ds 800
Faites dissoudre l'extrait de cachou dans l'eau ; filtrez la solution; mêlez-la au sirop bouillant et faites cuire à 30°.
Chaque once de sirop contient 8 grains d'extrait de cachou. Autrefois on préparait ce sirop avec le cachou du commerce ; mais comme il contient des proportions très variables de parties insolubles, on arrive à un dosage plus exact, en se servant de
l'extrait de cachou.
BAUME DU PÉROU
(Myroxylum Toluiferum,) 4
On distingue deux sortes de baume du Pérou, le baume solide et le baume liquide ou baume noir. Le premier est souvent confondu avec le baume de Tolu; le second, quoique à peine employé, doit nous OCCUpEr ici comme formant en sie orge le ner des niers temps une histoire fort ire
Le baume noir du Pérou contient ‘une matière résineuse, de l'acide cinnamique, de la cinnaméine et de la métacinnaméine.
L’acide cinnamique ressemble beaucoup à l'acide benzoïque, mais il a une composition et des propriétés différentes (Foyez Cannelle ).
La cinnaméine ayait été désignée par Strolz sous le nom d'huile. Elle a été obtenue pure par M.'Frémy; elle est liquide, un peu colorée, presque inodore, d’une saveur àâcre, peu soluble dans l’eau , très soluble dans l'alcool et l’éther.
Elle est formée de 54 pp. carbone, 26 pp. hydrogène ets D. oxigène. La potasse caustique la change en acide cinnamique.et en une autre substance, la Péruvine, ayant la consistance huileuse, une saveur agréable, étant un peu soluble dans l’eau. Cette transformation peut être comparée à la saponifcation des huiles, l'acide cinnamique tenant la place des acides gras, et la péruvine celle de la glycérine.
La métacinnaméine a été peu étudiée. Elle est cristallisable, sa composition représente celle de l’hydrate de cinnamyle, et peut être n’est-elle pas autre chose. A l'air, l’oxigène est absorbé, l'hydrogène brülé forme de l’eau, tandis que le cinnamyle se combine à une autre proportion d’oxigène et constitue l'acide cinnamique. Telle est, suivant M. Frémy, l’origine de l'acide cinnamique contenu dans le baume; aussi en trouve-t-on des quantités variables, suivant que la transformation a été plus ou moins complète.
La résine solide du baume du Pérou y augmente chaque jour. Cette résine diffère de la cinnaméine en ce que l'oxigène ef l'hydrogène, dans les rapports où ils existent dans l'eau, s’y trouvent en plus grande proportion; mais ce changement de la :cinnaméine en résine parfaite ne se fait que graduellement ; on observe
DÉS LÉGUMINEUSES. 495 d’abord une résine visqueuse qui contient plus des éléments de l'eau que la cinnaméine, et moins que la résine sèche.
BAUME DE TOLU
(Myroxylum peruiferum. ) Le baume de Toluest composé de:
Résine, huile volatile, cinnaméine, DRE de métounmatmine et acide cinnamique.
Il diffère essentiellement du baume du Pérou noir par la petite proportion de cinnaméine qn'’il contient ; ilen diffère encore par ce caractère, qu’il perd rapidement l’état mou, ce qui paraît. tenir à une prompte transformation de la cinnaméine en résine. On ne sait pas pourquoi cette résinification se fait si vite dans l’un des baumes et si lentement dans l’autre. La résine du baume de Tolu contient un peu plus des éléments de l’eau que celle du baume du Pérou.
. Le baume de Tolu est employé le plus ordinairement comme . excitant des organes de la respiration, à la fin des rhumes, ou dans les catarrhes ar quand l'expectoration se fait avec peine.
SIROP D£É BAUME DE TOLT
AT PAAo QE TOR LS ce es dose en ls LA :
Eau commune des Nan en aus sn DE | Sucre 000000. 9200000. 0000ececesecece S. Q.
On fait digérer le baume de Tolu pulvérisé dans l’eau, à la chaleur du bain-marie, pendant douze heures, en agitant souvent; on passe, on filtre ; on ajoute à la liqueur le double de son poids de sucre, et l’on fait le sirop par solution. On filtre le Sirop au papier.
Quelques praticiens ajoutent un blanc d'œuf à la liqueur, et la tiennent pendant sept à huit heures au bain-marie. Il se fait à la surface une écume épaisse que l’on enlève avec soin. On passe ensuite le sirop. L'addition du blanc d'œuf est inutile. |
M. Desaybats, de Bordeaux, a conseillé de triturer le baume de Tolu avec un peu de sucre, de faire digérer à la manière ordinaire, de passer, d'ajouter à la liqueur le reste du sucre, et de passer de nouveau quand il est fondu. Cette pratique a pour
| 496 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. objet de diviser davantage le baume, afin de lui faire présenter à l’eau une plus grande surface. Mais elle a-réellement peu d’avantages, parce que le sucre se fond dès qu’il a le contact de l’eau chaude, et que la résine s’agglomère aussitôt en une seule masse.
M. Frémy et M. Planche ont employé l'alcool pour dissoudre le baume. M. Frémy triturait la teinture avec le sucre, et faisait un sirop par solution à chaud. Voici la formule de M. Planche; elle donne un sirop très chargé : ;
Pr.: Alcool à 880 (340 Cart.) saturé de baume de Tolu, : deux onces deux gros... st ÉTÉ s.... 712 grammes.
Introduisez dans un matras ; ajoutez peu à peu: Eau pure, deux DYres....4.e.ooessesenesese 1000 grammes.
Au bout de vingt-quatre heures, filtrez.
D'autre part, faites cuire à la grande plume, avec: le moins d’eau possible,
Sucre blanc, deux livres. ........sse.e+e. 1000 grammes.
Ajoutez l’eau‘ balsamique : agitez un instant pour volatiliser l'alcool, et laissez refroidir dans un vase couvert.
La quantité de teinture prescrite contient 3 gros et demi (14 grammes) de baume ; elle abandonne à l’eau 64 grains (3 grammes et demi) de matière soluble, dont les /, environ sont de l'acide benzoïque, et le reste une matière extracto- résineuse plus soluble dans l'alcool que dans l’eau. Ce sirop est moins agréable que celui que l’on obtient par Vaction directe de l'eau sur le baume de Tolu.
PFASTILLES DE BAUME DE TOLU
Pr.: Baume de Tolu, deux onces.......,:..... , 64 grammes. Alcool à 88c (340 Cart.), deux onces....... 64 Eau, quatré ONCES. ........ssssossssses 125 Gommeadragante, deux gros cinquante-quatre grains... ..... RER deb Dhs de ot d. 11 Sucre, deux Livres... ,sesessesetpesse.e 1000
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On fait dissoudre le baume dans l'alcool dans une fiole; on
ajoute l'eau, et l’on chauffe au bain-marie. On filtre, et l’on
se sert de la liqueur aqueuse pour.faire un mucilage avec la gomme adragante. | |
La formule précédente donne des pastilles très agréables. au
goût, et elle me paraît mériter la préférence sur toutes les autres.
Pr.: Baume de Tolu, six gros. ....,...,....... 24 grammes.
Sucre blanc, deux livres. .,.......,...... 1000 Eau de roses, quatre onces.. ............s 125
Sel d’osèille, deux”-gross. Cu, 8 Teinture de vanille, demi-gros:........... 2 Gomme adraganie, deux gros......,...... 8’
On fait digérer le baume de T'olu dans l’eau distillée, et l’on se sert de cette liqueur pour faire le mucilage. Les pastilles ainsi préparées sont moins aromatiques que les précédentes; elles ont une saveur très acide, trop acide même, qui les rapproche des pastilles anglaises. “ir
Les pastilles de Tolu sont employées contre la toux; elles sont surtout avantageuses dans les catarrhes chroniques.
TEINTURE ÉTHÉRÉE DE BAUME DE TOLU
Pr.: Baume de Tolu. Votes ssreeosesrersensse Î Ether sulfurique. ......., ba lomedhes à ai vté
Faites macérer pendant 8 jours; décantez.
Cette teinture, mêlée avec de l’eau , est employée en fumigations dans les maladies de poitrine.
BAUME DE COPAHU, (Copaifera officinalis, bijuga, etc.) Le baume de Copahu est une espèce de térébenthine qui à été étudiée avec soin par Gerber et Stolze. Elle est composée de : . Huile volatile, 32 à 47; Résine jaune, 38 à 52; Résine visqueuse , 1,65 à 2,13.
La résine jaune est cassante , inodore, soluble dans les huiles L 32
et dans l'éther ét l'alcool ; elle peut se combiner aux bases. Les combinaisons qui en résultent sont solubles dans l éther eo plus ou moins solubles dans l'alcool. Dipioa 3:
Schweitzer a obtenu cette résine pure, incolore et cristal, ila reconnu que sa solution rougit le papier de tournesol, de là lé nom d’äcidé copahivique qui lui à été donné ; “huit M:Rose, elle a la même composition que la colophane: (40 pp. carbone, 3% pp. hydrogène. 4 pp. oxigène). En s’unissant aux bases , elles forme des ‘sels: dans lesquels l'oxigène de la base est à l'oxigène de l'acide comme 1: 4
Schweitzer obtient l'acide copahivique en pr dissoudre 9 par ties de baume de copahu dans 2 parties d’ammoniaque liquide et en abandonnant le mélange au repos dans un endroit frais. Les cristaux qui se forment sont lavés dans l’éther et redissous dans l'alcool. I!s donnent l’acide copahivique par évaporation spontanée.
La résine visqueuse de copahu est jaunâtre et onctueuse ; ellé est soluble dans l'alcool anhydre et dans l’éther. to à 75 pour 100 et l'huile de pétrole ne la dissolvent qu’à chaud ; elle a peu d’affinité pour les bases. Cette résine est plus abondante dans le baume de copahu ancien que dans le nouveau ; aussi Gerber la considère-t-il comme le produit d’une altération de la première matière résineuse.
L'huile volatile de copahu est blanche, transparente ; sa densité est de 0:878: elle a l'odeur caractéristique du baume; elle bout à 260°, mais en même temps elle s’altère ; «elle ‘est soluble en toutes proportions dans l’alcool-anhydre et dés l’éther ; elle se dissout dans 4 parties d’alcool à 90 p. 100 et dans 9 à 10 parlies-d'älcool moins concentré. Le potassium s’y conserve sans altération; l'acide hydrochloriques’y combine. Elle est! formée.des mêmes quantités pondérables de matière que l’éssence de citron et celle de térébenthine ; mais elle est isomérique avec la première et elle contient 10 pp. de carbone et 8 pp. d'hydrogène. Le camphre qu’elle forme en s’unissant avec l’acide hydrochlorique, est cependant fort différent du camphre de citron.
Le baume de copahu est souvent falsifié dans le commerce , tantôt avec l'huile de ricin, tantôt avec de la térébenthine ; pi falsification par l'huile de ricin se reconnaît par plusieurs MOYENS; les deux suivants sont les meilleurs ;
| DES LÉGUMINEUSES, % Gin but 409 1° On fait bouillir le baume de copahu dans l’eau pendant longtemps, pour dissiper toute l'huile volatile : s’il estpur, il laisse une résine qui devient sèche en se refroidissant ; S'il contient de l'huile fixe , il reste mou. Cette méthode est de MM. 0. Henry et Délondre; on conçoit du reste que la fraude par toute autre huile que celle de ricin serait facile à reconnaître par l'alcool, qui ne dissOudrait pas l'huile ; mais il faudrait se servir, pour faire l'essai, de l'alcool à 95e. dE lol | Ar 2° On verse 1 ou 2 gouttes de baume sur une feuille de papier, et l’on tient celle-ci à quelque distance de charbons allumés pour _volatiliser l'huile : si le baume est pur, il reste une tache homogène et translucide ; si le baume est mêlé d'huile de ricin, là tache de résine est entourée d’une auréole grasse, Ce moyen fort simple , indiqué par M. Berzélius , est d’un bon emploi. + Quand le baume de copahu est falsifié par de la térébenthine à il est diMicile de s’en assurer ; l'odeur.est un moyen de reconnaître la fraude ; elle devient plus sensible, si l’on verse le baume sur un fer chaud. En outre, le baume de copahu, falsifié par la térébenthine, a pris de la viscosité et il reste adhérent aux parois des vases dans lesquels on l’agite. |
RÉSINE DE COPAHU
On met du baume de copahu dans une bassine avec de l’eau et. l’on fait bouillir celle-ci jusqu’à ce que toute l'huile volatile soit dissipée, ce que l’on reconnaït à ce que la résine refroidie a une consistance sèche. He ad nr On peut remplacer l'ébullition à l'air libre par la distillation, cé qui donne le moyen de recueillir l'huile volatile ; mais il faut à plusieurs reprises reverser l’eau distillée dans l'alambic, pour par= venir à extraire toute l’huile essentielle. Elle est reténue par la résine qui l’abandonne plus difficilement, à mesure que sa proportion à diminué davantage par le fait de la distillation, | La résine de copahu médicinale est un mélange des deux résines naturelles, qui retient quelques portions d'huile volatile ; elle a été recommandée par le docteur Thorn contre"le ‘catarrhe de l'urètre à la dose de 18 à 24 grains (1 à 1,3 gramme), trois à quatre fois par jour.
500 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. 1 HUILE ESSENTIELLE DE COPAHY,
Nous avons dit que l’on pouvait obtenir cette huile en distillant le baume de copahu ; mais l'odeur forte et désagréable qui s’attache aux alambics qui ont servi à la préparation dé l'huile de copahu a fait rechercher un procédé pour l'obtenir sans distillation. M. Ader a donné le suivant, qui remplit assez bien cet objet.
‘On introduit dans un vase de verre 100 parties de baume de copahu et 100 parties d’alcoo! à 90° (36° Cart. ); on agite pour les bien mêler, et on ajoute 37,5 parties de lessive des savonniers ; on agite de nouveau et l’on verse 250 parties d’eau; on mêle par une agitation légère, en renversant à plusieurs reprises le vase Sur lui-même, puis on abandonne au repos ; la liqueur hydro-alcoolique retient les résines combinées à Palcali, et l'huile essentielle vient nager à la surface; on l’enlève aw moyen d’une pipette ou par décantation ét on la filtre; on obtient à peu près autant d'huile par ce procédé que par la ‘distitlition, mais elle est moins pure; elle tient en dissolution une petite quantité" de savon de résine qui se dépose peu à peu; aussi laisse-t-elle une tache sur le papier, ce que ne fait pas l’essence pure; du reste, la petite quantité de matière étrangère que cette huile contient ne peut avoir aucune influence sur son emploi médical.
L'huile volatile de copahu est empIoyée aux mêmes Se que le baume lui-même.
PILULES DE COPAHU
On distingue deux espèces de pilules de copahu : celles qui sont. faites sur l'ordonnance du médecin et dont la composition est. variable, et les pilules magistrales, dont nous devons la formule à M. Mialhe. Le baume de copahu, à cause de sa fluidité, absorbe une grande quantité de poudre pour prendre la consistance pilulaire, et, comme on l’administre souvent à haute dose, il en résulte pour le malade le désagrément d’avoir à prendre un
véritable picotin de pilules. La matière qui solidifie le mieux le baume de copahu est la apnée calcinée ; on se ser de la formule suivante :
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Si on employait la magnésie blanche, il faudrait en augmenter un peu la dose. Elle est ordinairement d’un poids égal à celui de la matière résineuse. ie ‘el
tt | PILULES DE COPAHU.
dj (Officinales.) | j Pr. : Baume de copahu........,..,.,........ sat 46 | Magnésie calcinée. ...... 4.4.5... 1
On mêle intimement la magnésie au baume de copahu et l’on remue de temps en temps. Il faut huit à dix jours pour que la Solidification ait lieu ; elle est le résultat de la combinaison de la résine électro-négative du copahu avec la magnésie, et de la propriété que possède la matière saline formée d’absorber une grande quantité d'huile essentielle ; l’on y trouve l'avantage d’avoir une masse pilulaire dans laquelle la matière étrangère au copahu n'entre que pour un dix-septième (Mialhe).
Le baume de copahu qui a été falsifié avec de l’huile de ricin ne se Solidifie pas par la magnésie; mais il arrive aussi que du baume de copahu pur refuse de prendre la consistance convenable, ce qui me paraît dépendre de ce que quelques variétés de baume contiennent une trop forte proportion d'huile. volatile. Dans ce cas, on peut recourir au procédé de M. Fauré, qui ajoute au baume de copahu un sixième de térébenthine de Bordeaux ; cette térébenthine, qui est fort riche en parties résineuses’et dont les propriétés sont analogues à celles du copahu, détermine la solidification de la masse.
La difficulté de faire prendre aux malades, sans un extrème. dégoût, une dose un peu forte de copahu, a donné de limportance à toutes ces formules de pilules; mais elles en perdent tous les jours davantage par l’usage que l’on fait de préférence des capsules gommeuses ou gélatineuses, au moyen desquelles le baume de copahu est introduit facilement dans l'estomac, etsans mélange avec aucune substance étrangère. | °
POTION DE CHOPART
Pr.: Baume de copahu, deux onces.......,,..... 64 grammes. Alcool rectifié, deux onces. ......,....:... NU Sirop de baume de Tolu, deux onces......... 64 Eau de menthe poivrée, deux onces.......... 64 — de fleurs d’Oranger, deux onces....... ED cE
Alcool nitrique, deux gros,.,,,, 4544. 8
ÿ02 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX.
On mêle l'alcool au baume dans la fiole même où la potion doit être. contenue ; on.ajoute, successivement le. AÏFPDs: les eaux distillées, puis l'alcool nitrique. Salon: sus Le baume se sépare de cette potion presque aussitôt qu elle vient d’être préparée, parce que l’aleool et le sirop qui ont servi à le diviser. ne peuvent suffire à le tenir. en suspension, IL vaut mieux remplacer l'alcool par un mucilage de gomme arabique; mais, pour réussir, il faut avoir le.soin de ne pas employer un mucilage trop. épais. Il faut même ajouter un peu d’eau au mélange de baume et de mucilage dès qu'il tend à prendre une consistance trop ferme, de manière à l’entretenir jusqu’à la fin en consistance. molle. | | | MIXTURE BRÉSILIENNE.
Pr.: Baume de copahu, trois onces. 4......,..:: 96 grammes. Jaune d'œuf, une Once. ...ssesessossiése et 82 Sirop de gomme, une ONCE. . ...essrsssssee 32
«Han: huit qfces sin de, soit GO Teinture de safran, deux gros. « DL ee 8
On triture d’abord le baume de eopébru et le jaune d'œuf, on ajoute successivement l’eau, le sirop et la teinture.
LAVEMENT DE COPAHU, Pr.: Baume de copahu, deux gros à une once. 8 à 32 grammes. + Laudanum de Sydenham, 18 à 30 grains, {à 1,66. Jaune: d'ŒUt, OL eme ee ereets | dat ble No 1 Eau commune, sept à huit onces....... ..220 à 250 grammes.
On divise le baume de copahu au moyen d’un jaune d'œuf; on ajoute le laudanum. Cette formule est donnée par M. Velpeau comme propre à arrêter le flux gonorrhéique ; le laudanum a pour objet d’engourdir le rectum et de faire conserver le lavement au malade assez longtemps pour qu'il produise son effet.
Les Rosacées, considérées d’une manière générale, sont des plantes astringentes ; mais, comme nous le verrons, elles présentent souvent entre elles des différences de composition chimique et de propriétés médicinales fort remarquables.
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Les racines des rosacées sont astringentes. Cette. propriété est surtout très développée dans les Dryadées. Au, premier rang se trouve la tormentille (Zormentilla erecta), l’un de nos astringents indigènes les plus énergiques. La potentille anserine (Potentilla anserina), la P. rampante (P. reptans), la benoîte (Geumurbanum et rivale), et aux États-Unis (G. canadense) ont joui comme toniques d’une réputation fondée sur la présence de la matière astringente, Les tubercules farineux de la filipendule (Spiræa filipendula) ont une saveur analogue, et c’est à la même matière, quoique peu abondante, que les racines de fraisier (Fragaria vesca) doivent d’être employées, habituellement comme diurétiques. On s’en sert en infusion à la dose de 20 grammes par litre.
L’écorce dela racine de la Spirée à trois feuilles des États-Unis | (Spiræa trifoliata) se fait remarquer par ses propriétés émétiques qui la font employer comme succédané de l’ipécacuanha.
L’écorce d’un assez grand nombre de rosacées est astringente et employée comme telle ou comme fébrifuge, par exemple, celle des Padus mahaleb, avium, des Prunus virginiana et cocumi- _glia; elles contiennent souvent une, partie, du principe volatil vénéneux que l’on trouve. dans les feuilles, et. les semences d'un assez grand nombre d'espèces. L'écorce de quillaia ( Quillaia smegadermos etmolinæ ) Se fait remarquer par sa saveur piquante et sa propriété savonneuse; elle contient de la saponine. Dans ces derniers temps, Komminck et Sterns ont retiré des écorces du prunier, du poirier, du. pommier et du cerisier à grappes, une matière cristallisée en aiguilles soyeuses qu’ils ont appelée Phloridzine. Elle a été étudiée avec soin par M. Stass. Elle a une saveur amère, puis astringente ; elle est soluble dans l'eau, l'alcool et l'éther ; elle colore -en brun le sulfate de fer ; la colle animale est sans action sur elle. Les acides la changent en sucre de raisin et en une matière cristallisée ( phlorétine ). presque insoluble dans Veau ; lammoniaque s’ÿ combine, et sa combinaison, en absorbant liomèrie de l'air, passe au jaune, au rouge et au bleu.
Les feuilles des rosacées sont aussi astringentes; c’est à cause de cette propriété que plusieurs d’entre elles sont employées en médecine; les feuilles des rosiers et surtout celles de la ronce (Aubus trhtiqusles:) ,et de l’aigremoine ( 4grimonia eupatoriym), servent tous les jours de base à des gargarismes astringenis. Les
feuilles du Rubus arcticus, du Dryas octopetala, du Cerasus 24
S0Â DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. haleb, du Rosa rubiginosa, sont employées en guise de thé. Ces feuilles, et surtout celles de la tribu des Drupacées, participent souvent de l’odeur et des propriétés des amandes amères. Ce caractère est surtout très développé dans le laurier-cerises on le retrouve dans le pêcher, le cerisier à grappes et beaucoup d’autres espèces. a L + Les fleurs des rosacées sont peu usitées en médecine ; et tandis que celles de la rose de Provins sont astringentes, les pétales des roses päles, du pêcher et de l’amandier sont laxatives. Parmi ces fleurs, il en est une fort importante pour la médecine, c’est celle du Brayera anthelmintica d’'Abyssinie, qui, sous le nom de cotz ou cabotz, est employée avec succès dans le Levant pour faire périr le ver solitaire. Ces fleurs ont une saveur astringente, et cependant elles produisent des évacuations.
Les calices des rosacées participent des propriétés générales de la famille; le cynorrhodon'est le seul qui soit utilisé; on en prépare une conserve astringente.
Les fruits, dans les différentes tribus qui composent la famille des rosacées, tout en conservant toujours un type de structure commun, se présentent avec des modifications importantes qui ont souvent la plus grande influence sur les propriétés médicamenteuses. Quand le calice est soudé avec les ovaires, la pulpe du péricarpe est astringente en même temps qu’acide, et la culture n’efface jamais entièrement ce caractère naturel.
Les pommes (Pyrus malus), les poires (P. communis), les sorbes (Sorbus domestica), les coings (Cydonia vulgaris), les fruits des différentes espèces de Cratægus et de Mespilus se présentent toutes avec une composition et des propriétés communes. Le sucre, l'acide malique et une matière astringente les constituent en grande partie, et les propriétés varient avec les proportions de chacun de ces éléments.
Quand le calice n’est pas soudé avec l'ovaire, les fruits sont simplement acides et sucrés; tels sont presque tous les fruits de la tribu des Amygdalées : les prunes (Prunus domestica), les abricots (Armeniaca vulgaris), les pêches ( Persica vulgaris). Les framboises (Rubus idœus), les fruits des ronces (ARubus), les fraises (Fragaria vesca) ont une composition analogue. Ces fruits contiennent toujours l'acide malique, le sucre, la pectine, la gomme ef une matière azotée.
Quand le sarcocarpe des fruits n’est pas charnu, comme dans les roses, les spirées, (les fruits ne participent pas aux propriétés générales de la famille.
L’attention ne s’est portée que sur les seules semences de la tribu des Amygdalées, si remarquables par l’odeur d'acide prussique que la plupart d’entre elles exhalent à un dégré très varié. L'histoire du principe remarquable qu’elles fournissent sera faite à l’article Amandes amères; disons tout de suite que les espèces qui ont été analysées, les amandes amères, les amandes du prunus padus , du pêcher et du cerasus avium, ont une composition pareille; les autres sont cértainement de même nature. Elles servent à fabriquer des liqueurs de table; celles du Cerasus mahaleb sont employées par les parfumeurs , à cause du principe prussique qui y est contenu. Toutes ces graines donnent une huile douce par expression; celle que l’on retire du Prunus brigantiaca des Alpes est vendue sous le nom d’huile de marmotte.
AMANDES DOUCES
(Amygdalus communis.)
Les amandes douces médicinales sont la semence de l'4mygdalus vulgaris, var : dulcis. M. Boullay en a fait l'analyse. Elles sont composées de : |
Eau, 3,5; Pellicules, 5; Huile, 54; Albumine, 95; Sucre liquide, 9; Gomme, 3; Tissu végétal, 4; perte et Acide, 0,5.
L’amande a les caractères génériques qui appartiennent à toutes les semences émulsives. L’huile qu’on en extrait est très douce, presque sans odeur et sans sayeur. La pellicule contient un peu d'huile grasse et de tannin.
HUILE D'AMANDES DOUCES
Pour se procurer l’huile d'amandes douces, on monde les amandes pour en séparer les pierres et les fragments de coques ligneuses ; cela fait, on les frotte dans un sac rude, et on les crible : c’est pour détacher une poussière écailleuse qui est à leur surface, et qui absorberait en pure perte une partie de l'huile.
On réduit les amandes en poudre dans un mortier, ou mieux dans un moulin, et on les soumet à une pression graduée dans
une toile forte de coutil ou de. crin..Si,. au lieu.d’exprimer les amandes en poudre; on les broyait de manière à en former une pâte, l’huile entraînerait avec elle une partie du parenchyme et de l'albumine des amandes. Elle s’é anal moins’ vite, et elle serait plus sujette à rancir.
Quand on a ainsi obtenu l'huile . expression, on la pros déposer, ou-mieux encore on la filtre, pour l'avoir pure et transparente. ”
Quelquefois, afin d'obtenir, un tourteau d'amandes ge blane, on fait tremper les amandes pendant quelques instants dans l’eau bouillante, pour ramollir leur pédicule, qui s’enlève ensuite aisément, en faisant glisser les amandes entre les doigts. Ce, procédé doit être exçlu du laboratoire du pharmacien, paree que la chaleur à laquelle les amandes sont. exposées dispose Foule à à rancir plus vite,
Les amandes. amères Loirolené par pr à | froid ‘une huile tout à fait semblable à celle des amandes douces, et qui n’a comme elle ni odeur ni saveur forte.
Les amandes amères sont à meilleur marché que les amandes
douces, et comme le tourteau d'amandes amères a plus de prix, on prépare le plus ordinairement l'huile d'amandes douces avec les amandes amères. .
L'huile d'amandes douces est préférée à à toutes les autres pour l'usage interne. Elle a mérité cette préférence par sa saveur douce, faible et agréable, et par son peu d’odeur ; on l’emploie comme adoucissant à la dose de 1 gros à 1 once dans quelques maladies inflammatoires du canal alimentaire ou des pda de la D cd ad:510.40{tm
io HUILEUSE.
Pr. : Gomme arabique, deux gros. ...s.ssses use 8 grammes.
Sirop simple, six gros. «essor descoccce 24 Eau de fleurs d'oranger, un gros. ......... . 4
” Eau commune, quatre onces. ............. 125 Huile d'amandes douces, une once.......... 32
On iii l'huile d'amandes douces à la potion ÿ Sénisée avee les autres substances (Hôp. de Paris).
Souvent,au lieu de mélanger l'huile avec une potion toute: pré parée, on se sert de la gomme! pour émulsionner l'huile ; alors-la
LUATANS 41 DES ROSACÉES. LA MOAIHHEN TAN SM 507 potion est blanche ; laiteuse et l’huile reste en AERenAon intime comme dans l'exemple suivant :
L00cH HUILEUX Du CODEX,
rs É ‘Gérme sribiate en poudre, quatre gros...... 16 grammes. Huile d'amandes douces, quatre gros... ...... 16 Sirop de guimauvye, une once... : «tes... 82 Eau commune, trois onces. ...,...........+ 96 Eau de fleurs d'oranger, demi-once. ......... 16
On prépare un mucilage avec la gomme et une partie de l’eau ; on ajoute l'huile par. petites parties, et quand elle est bien divisée, on délaie avec le reste des liquides.
N LUE Hiù Loocr BLANC.
Pr.: Amandes douces, quatre gros et demi. ...... 18 grammes. Amandes amères, _demi-gros. . ARLES EPA La 2 Sucre, quatre gros... SMS A NE a SAS le Gt LS
: Poudre de gomme adragante, seize grains... . 0,9 Huiïle d'amandes douces, quatre gros........ 16 “Eu de fleurs d'oranger, quatre gros.+...... 46 Eau commune, quatre onces..........,..... 12d
Ou pile les amandes mondées de leur pellicule avec une partie du sucre et un peu d’eau, pour faire une pâte bien divisée que l'on délaie avec le reste du liquide; on passe, avec expression , au travers d'une étamine ; d'autre part, on triture la gomme adragante avec lé reste du sucre , et on ajoute un peu d'émulsion pour faire un mucilage dans lequel on divise l’huile par une trituration prolongée ; on ajoute petit à’petit le reste de l’'émulsion. On aromatise avec l’eau de fleurs d'oranger.
Cette formule, qui est celle du Codex , est modifiée dans la plupart. des pharmacies par la suppression de ‘/, de la gomme et la suppression totale d'huile. Le looch est moins épais , peut-être plus agréable, mais certainement moins efficace.
M. Mialhe a conseillé de piler les amandes avec l'huile, pour qu'elle reste mieux en suspension ; l'opération est plus facile et l'huile est plus sûrement divisée, bien qu’avec du soin on arrive à diviser l'huile exactement par le moyen ordinaire.
| LoocH VERT. - Li
Pr.: Pistaches récentes............,.......,. No 14. Sirop de violeltes, une once... .,........, 32 grammes. Huile d'amandes douces, quatre gros... 3.4 416 Gomme adragante, seize grains... ..s.5: * 0,9 Teinture de safran, vingt grains..:....... 1,1 Eau de fleurs d'oranger, deuxgros.. 4... 8!
— commune, quatre OnCes.s.,s..ss0 125
Est
Comme il est souvent difficile de se procurer les pistaches récentes, on léur substitue des amandes douces. Le mélangé’ du sirop de violettes et du safran suffit pour donner au looch la couleur verte qu'il doit avoir.
LAIT D'AMANDES OU ÉMULSION
Pr.: Amandes douces, une once. ... +... 32 grammes. Eau de rivière, cinq Onces, . ...ss.s..ssses 160 Sucre, demi-Once. «4. ....s.sssesseses 16
F5. Ai
Cette préparation constitue une sorte de potion que l'on fait prendre ordinairement en une seule fois, et qui agit comme un léger calmant.
Pr.: Amandes douces, demi-Once.........».+.. 16 grammes. Eau, un Jitre. ...................ses.sse 1000
. 9. À. | ; ; N Cette émulsion forme une boisson adoucissante , souvent ordonnée comme tisane. On l’édulcore à volonté. Froyez d’ailleurs pour la théorie et le modus faciendi des émulsions , page 137. f
SIROP D'ORGEAT
Pr.: Amandes douces, une livre............. + 500 grammes. — _ amèëres, CINY ONCES. ...sisssoese : 160 Eau, trois livres quatre onces......,...ss.. 1629 DUCTE, SIL INTER ele da ue 2486 ne | OUUU Eau de fleurs d’oranger, huit onces.…...,.: 250
On sépare les pellicules des amandes , au moyen de l’eau bouil-
DES RÔSACÉES, | 509 lante, et. on les pile avec une partie du sucre et de l'eau, pour avoir une pâte très fine. (on y parvient plus promptement en broyant sur une pierre. à chocolat) ; on fait avec cette pâte et.de l’eau une émulsion à laquelle on ajoute le reste du sucre cassé par morceaux ; On fait chauffer pour dissoudre le sucre , on passe, et l’on aromatise avec l'eau de fleurs d'oranger ou l'esprit de CHR ES Ur 0e is gl Le A
Cette formule , qui est celle du Codex, mais qui appartient originairement à M. Boudet, demande quelques explications.
D'abord , il vaut mieux ne pas porter le sirop à l’ébullition. Si la chaleur à laquelle on fait fondre le sucre ne dépasse pas 40 degrés, l'albumine n’est pas coagulée; elle ne se sépare pas du sirop, et celui-ci, délayé dans l’eau, donne un liquide plus homogène.
Quand le sirop d’orgeat se refroidit, il se fait une pellicule solide que l’on divise dans l'eau de fleurs d'oranger ; mais il vaut mieux l'empêcher de se former. L'on'y parvient par une manipulation,;simple et facile, qui consiste à recouvrir le vase dans lequel.est reçu le sirop chaud. Ilne se fait pas alors d’évaporation à la surface , et la croûte ne peut plus se former.
Quelques pharmaciens réservent une partie de l’eau destinée à lémulsion , et l'ajoutent au sirop , après qu'il est terminé. Par ce moyen, qui ne nuit en rien à la qualité du sirop ,.il acquiert beaucoup plus de blancheur. |
Quelque temps après qu'il a été préparé, le sirop d’orgeat se partage en deux couches. C’est que, malgré la présence du sucre, l'émulsion se sépare de telle manière que l’huile et le parenchyme viennent à la surface. On a cherché à éviter cette désunion > € beaucoup de moyens infructueux ont été employés. Il est de fait qu’elle est inévitable puisqu'elle tient à la nature même du sirop, qui tient en suspension des matières divisées qui doivent nécessairement se séparer à la longue. Cette séparation est moins prompte quand le sirop a été peu chauffé, parce que l’albumine est alors en dissolution , et qu’elle émulsionne l'hyile d’une manière plus parfaite. Mais il arrive toujours qu’une partie plus épaisse se réunit ‘ dans le col de la bouteille , et ne se mêle ensuite que difficilement au sirop. M. Germain a conseillé de conserver le sirop dans des bouteilles renversées sens dessus dessous. Quand elles sont remplies et bien bouchées, on les met la tête en bas dans les trous d'une planche à bouteilles; la séparation se fait de même ; mais
510 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. comme le fond de la bouteille présente une grande surface , Ka couche de matière est moins épaisse , et il suffit d’agiter la boit teille à plusieurs reprises pour méler parfaitement cette matière au reste du sirop. | rS
ut ati to Sir i 156 SION PATE AMYGDALIRE.
Pr.: Amandes douces, six ONCES............... 192 grammés.
æ— | améres; uneonce. . ...........6. 82 Eau, seize onces.. ..... Cu LAMAUOES.. 135 d 500 Gomme arabique, seizeonces. 44 : «es. 800 Sucre blanc, seize ONCES. ve» ue» ame 4e 900 Eau de fleurs. pa une ras nero 82.
— T0S6S, Une ONE. mer snp es 282 3e à Blancs’ d'œufs, See... Rs CODE ie à 2 à No 6. 4 ba
Faites une éanisidh avec re siridt ä td'ébuit ta itep-vid dis: soudre la gomme, puis le sucre; après une évaporation convenable, ajoutez les blancs d'œufs battus avec les eaux aromatiques.
Cette formule de M. Magonty de Bordeaux , donne une pc pectorale ha |
AMANDES AMÈRES
Les amandës amères sont les semences de l'Amygdalus communis. Elles contiennent les mêmes principes que lés amandes doucés , ét en outre une matière cristalline appelée amygdäline, et unie résine jaune àcre. Elles ont été étudiées Süccessivement, par.M. Vogel, par M. Robiquet, par MIMT. Robiquet et Boutron, t par MM. Woehler et Liebig.
On'a compté au nombre des principes constituants des amandes amères, l'acide prussique et une huile volatile ; mais ces deux principes ne préexistent pas dans la graine. Aussi, quand on éxprime les amandes amères pulvérisées, surtout lorsqu’éllé sont un péu anciennes et par conséquent bien sèches, on ot que de l'huilé douce, résultat qui ne saurait avoir lieu si lés amandes
contenaient en même temps de l'huile fixe et de l'huile volatile.
M. Planche avait pensé que la chaleur était la principale cause du développement de celle-ci; mais MM. Henry et Guibourt ont démontré qu’elle ne se produit que sous l'influence de l'humidité.
MM. Robiquet et Boutron ont confirmé ces résultats; en trai-
DES ROBACÉES, 70 ét
tant F amandes amères. par.l’éther .et par l’aleoo! fort, ils n’ont pu séparer d’ huile volatile. L'’éther mis en contact avec le mare des amandes exprimées, ne donne qu’un peu d'huile fixe. L'alcool fort et bouillant ne donne’ pas non plus d'huile volatile.
Ce qui est fort remarquable, c'est qu'aucun de ces produits obtéus soit par l’éthér, soit par l'alcool, n’a l'odeur d'amandes amères, et que le marc mis en contact avec l’eau, après qu'il a été épuisé par l'alcool, ne prend pas non plus l'odeur prussique. On n'a pu obtenir cet acide avec aucun des produits, ou par, leur mélange entre eux ou avec le résidu d'amandes.
L'huile volatile résulte de la réaction de l’albumine des amandes sur la matière cristalline que l’on peut retirer de celles-ci el qui a r'éçu lé nom d’Amygdaline.
L'’amygdaline est une matière blanche, cristalline ; dont là saveur, d'abord sucrée, rappelle bientôt celle des amandes amères. Elle est soluble dans l’eau ét dans l'alcool, en très petite quantité à froid, ét en grande quantité à l'ébullition. Elle cristallise par le réfroidissement. L'alcool. absolu à froid en dissout à peine des traces. L’é her né la dissout pas. Elle est formée de 20 prop. de carbon, 27 prop. d'hydrogène ; 22 prop. d’oxigène et 1 prop. d’azOte ; HAE elle a cristallisé dans l’eau. elle retient 6 prop. d’eau de cristallisation . et est alors soluble en Loue proportions dans l'alcool froid ; Si ‘elle a cristallisé dans l'alcool, elle n’en retient que quatre : en cet état, elle est peu soluble dans l'alcool froid. Les alcalis caustique la décomposent en ammoniaque et en un acide particulier (acide amygdalique). Les éléments de l'eau concourent à cette transformation.
Pour préparer l’amygdaline, on traite deux fois le tourteau d'amandes par l’alcoo! à 94. On passe à travers un linge et on presse le résidu ; le liquide trouble laisse souvent déposer de l'huile £ grasse que ‘Ton sépare ; on le chauffe et on le. filtre. Après quelques jours, une partie de l’amygdaline a cristallisé, On distille l’eau mère au sixième dé son volume, et on la mélange avec de l’éther qui précipite l'amygdaline; on la recueille et on la comprime entre des papiers sans colle qui la débarrassent d’une grande partie d'huile grasse ; on la lave à l’éther et on la fait on e dans l'alcool fort bouillant, d’où elle se dépose cristallisée par le refroidissement.
HUILE VOLANTS D'AMANDES AMÈRE
L'huile volatile d'amandes amères, après avoir été purifiée, est incolore ; son odeur se rapproche de cellé de l'acide hydro-cyanique ; Sa ‘saveur est amère et brülante. Elle est extrêmement vénéneuse ; sa densité, quand elle est pure, est de 1,043. Elle ne se décompose pas en passant à travers un tube incandescent. É
Exposée à l'air, elle absorbe l’oxigène et se change en acide benzoïque. |
“Le chlore, en lui enlevant de l'hydrogène, la change en un corps cristallin particulier qui se transforme, au contact de l'eau, en acide hydrochlorique et en acide benzoïque.
Chauffée avec l’hydrate de potasse, l'huile d'amandes, amères donne de l'hydrogène et un benzoate alcalin. |
L’acide nitrique la change en acide benzoïque.
Ces diverses réactions s int bien d’après la composition de l'huile d'amandes amères, qui peut être considérée comme une combinaison binaire de 1 proportion d'hydrogène avec 1 proportion d’un radical composé, que MM. Lichig et “Woehler ont nommé benzoïle, et qui est lui-même formé de carbone (14 pp.), d'hydrogène (5 pp.), et d’oxigène (2 pp.). L'huile volatile d’amandes amères est un hydrure de benzoïle.
L'huile volatile d'amandes amères est changée en acide benzoïque au contact dé l'air; c’est que l’oxigène est absorbé. Il brûle l'hydrogène de l'huile en formant de l’eau, en même temps qu’il se combine au benzoïle et constitue de l'acide benzoïque (Bz 1 pp. + oxig. 1 pp.)
Le chlore, en agissant sur l'huile, se combine à l'hydrogène et forme de l'acide HN dashonoe en même temps qu’il se combine au benzoïle et le change en chlorure. A son tour, ce chlorure, mis en contact avec l’eau, s'empare de ses deux éléments. L'hydrogène de l’eau et le chlore du chlorure de benzoïle forment de l'acide hydrochlorique, tandis que l’oxigène de l’eau et le benzoïle constituent de l’acide benzoïque.
MM. Liebig et Woehler ont trouvé que l'huile d'amandes amères se forine par l’action de l’albumine des amandes sur l’amygdaline. Cette propriété n'appartient qu’à l’albumine des amandes et point à celle que l’on trouve dans d’autres parties des végétaux, et, pour cette raison, ces chimistes la désignent sous 1e nom
DES ROSACÉES. 513 particulier d'Émulsine. Elle agit comme un véritable ferment. L’amygdaline se change, sous son influence, en acide hydrocyanique, €n huile volatile, en sucre de cannes et en deux autres matières mal examinées. On peut concevoir la réaction suivante :
Azole. Carbone. Hydrogène. Oxigëne.
Acide hydrocyanique. ..... 1 2
Huile volatile. ..... Dis otes 108 28 12 tri s: Sub ENS, LilC: “Es » 2FTRT KE 5 Substances inexaminées. ... » 4 9 13 Amygdaline: ......%.,7."1 | 40 27 22
Il faut ajouter que les expériences de M. Robiquet ne laissent pas douter que l'émulsine soit une matière complexe ; mais elles ne nous éclairent pas suffisamment et sur cette composition et sur Celui des éléments qui produit la transformation de l'amygdaiine, à R ;
Voici du reste les circonstances nécessaires à la décomposition.
L’émuilsine ne doit pas avoir été coagulée soit par la chaleur, soit par lébullition avec l'alcool; mais si on précipite sa disso-
_ lution aqueuse par l'alcool, comme elle ne perd pas par là sa solubilité dans l’eau, elle ne perd pas non plus la propriété de changer l’'amygdaline en huile essentielle. THE,
La transformation se fait à la température ordinaire; elle se fait mieux par un contact de 5 à 6 heures, à une température de 30 à 40 degrés. LE:
La quantité d’eau que l'on emploie a une influence marquée. 11 semble que la décomposition cesse quand l’eau est saturée d’essence. S'il y a moins d’eau que l'essence séparée n’en a besoin pour se dissoudre, une partie de l’amygdaline reste indécomposée.
On peut former l'huile d'amandes amères en mettant de l’amygdaline soit avec la dissolution filtrée d’émulsine, Soit avec une émulsion d'amandes douces. 5
Pour préparer l'huile volatile d'amandes amères, on prend des tourteaux d'amandes amères récemment exprimés ; on les pulvérise, On y ajoute assez d’eau froide pour en faire une pâte liquide; on laisse macérer pendant 24 heures dans la cucurbite d’un alambie, on adapte le chapiteau et le serpentin, el l'on fait arriver
_ au fond de la cucurbite, au moyen d’un tube, la vapeur d’eau produite par une chaudière, et l’on continue à faire arriver de Ja de: 33
5l4 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. vapeur d’eau tant que le liquide qui passe à la distillation est très odorant. On reçoit le produit dans le récipient florentin. Après avoir recueilli tous les produits , on sépare l'huile volatile, qui occupe le fond du vase , on met l’eau distillée dans la cueurbite d’un alambic, et on distille de nouveau. L'huile passe tout entièré aÿec 188 premiers produits : ; ce qui vient ensuite n'en eontient que de faibles quantités.
Les premiers produits qui passent lors de la distillation des amarides amères ont une odeur prussique extrêmement vive, et contiennent en effet une plus grande quantité d’acide Dada üique qui favorise la dissolution de l’huile dans l’eau ; aussi la première eau est-elle limpide, bien que très chargée d'huile essentielle ; les produits qui viennent ensuite sont moins odorants , l'eau.est laiteuse , et cependant alors elle est moins chargée d'huile que les prémières liqueurs ; mais la matière cyanique y est moins abondante.
C’est. Geiger qui a montré l'utilité de la macération des amandes avant la distillation ; la proportion d’huile qui se forme est alors plus considérable. Ce sont MM. Boutrôn et Robiquet qui ont fait connaître la nécessité dé redistiller les produits de la première opération pour retirer une plus grande quantité d'huile essentielle. L’huile d'amandes amères , obtenue ainsi que nous yenons de le dire, a une couleur jaunâtre : elle contient toujours un peu d’acide benzoïque, un peu d’une matière cristallisée (Benzimide), qui parfois s’en sépare en cristaux , et de lacide prussique. Quelques chimistes pensent que cet acide ne se forme qu’à mesure que l’huile se décompose ; en tous cas, la préserce de cet acide, ou celle du composé qui lui donne naissance, rend l’huile d'amandes amères médicinale fort différente de l'huile purifiée (hydrure de benzoïle). Cette huile non purifiée est un médicament fort énergique dont les propriétés médicales sont analogues à celles de l'acide hydrocyanique, et qui ne doit être employée qu'avec la plus grande circonspection.
Si lon voulait la débarrasser de l'acide prussique , il faudrait
l’agiter avec de l’hydrate de chaux , puis avec une dissolution de chlorure de fer, et la distiller de nouveau. On la réctifierait par une nouvelle distillation sur de la chaux en poudre ; elle serait alors privée complétement d’acide benzoïque , d’acide hydrocyanique et d’eau (Liebig et Woehler). :
DES ROSACÉES. | 1 b15 M. Laurent a fait voir que lon arrive au même résultat en
distillant de l'huile d'amandes amères et fractiormant les produits.
D'abord elle bout à 160°, et fournit de l'acide prussique et de l'huile essentielle ; puis la température reste fixe à 180°, et pendant tout ce temps le produit est de l’hydrure de benzoïle à peu près pur. Plus tard la température s'élève encore et alors il reste dans la cornue un D d’huile épaisse, d'a cide benzoïque et de benzimide. |
EAU DISTILLÉE D'AMANDES AMÈRES
Pr. : Tourieau récent d'amandes amères dur me Q.V.
Opérez comme pour la préparation de l'huile volatile, en retirant 2 fois autant de produit que vous aurez employé de tourteau: filtrez l’eau distillée sur un filtre mouillé pour en séparer l'huile essentielle. Cette eau contient de l’huile volatile, de l’acide prussique et un peu de benzimide. Il faut refroidir beaucoup pendant la préparation pour éviter la déperdition d'acide hydrocyanique qui abonde dans les premiers produits, et par suite la séparation
. d’une partie de l’huile essentielle qui rend l’eau plus laiteuse.
Suivant une analyse de Geiger, l’eau d'amandes amères contient par once environ */; de grain d'acide prussique anhydre correspondant à 5 grains ‘/, d'acide médicinal. On: doit la conserver en flacons pleins, bouchés à l’émeri; encore suivant l’observation de Geiger et Liebig , elle s ‘altère peu à peu.
… L'eau distillée d'amandes amères est conseillée comme antispasmodique. On l’emploie à la dose de quelques gouttes à à quelques,
_ gros dans un julep ou une potion. On ne doit en user qu’avec pru-
dence; c’est un mauvais médicament, en ce que, changeant peu à peu de nature après sa préparation, On peut rarement espérer, de le trouver toujours le même.
MIXTURE DE LIEBIG ET WOFHLER
‘ Pr. : Amandes douces, deux gros........,. res oie e 8 grammes. Eau, suffisante quantité. ...,.........,.., 80. . Amygdaline, dix-sept grains. ....,.......... 0,95 grammes.
Faites avec les amandes et l'eau uné sniott dans se nd vous ferez dissoudre l’amygdaline.
Cette mixture contiendra 1 grain d'acide prussique anhydre Ë 33"
516 DÉS MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. (9,5 grains d'acide prussique médicinal), et 8 grains d'essence d'amandes amères. Nous avons expliqué déjà la formation de ces produits.
C'est dans l'intention d’avoir un médicament toujours identique qui remplace l’eau distillée d'amandes amères et celle de lauriercerise , que cette formule a été donnée. En effet, ces deux eaux distillées s'altèrent après leur préparation en perdant de l'acide hydrocyanique, même étant conservées en vases. clos; elles ne sont pas non plus toujours semblables au moment où elles viennent d’être faites; l’eau du laurier-cerise, suivant le moment où l’on en a fait la récolte, celle d'amandes amères , suivant la pureté des amandes (souvent mêlées d'amandes douces) et suivant la méthode selon laquelle on a distillé.
COINES, (Cydonia vulgaris.)
Les coings sont les fruits du coignassier. Leur pulpe charnue contient une matière astringente, de l’acide malique, du sucre, de la pectine, de l'acide pectique, une matière azotée. On les emploie sous forme de sirop Comme un astringent faible. |
SUC DE COINGS
On prend les coings un peu avant leur parfaite maturité. On les essuie avec un linge rude pour enlever le duvet qui les recouvre. On les réduit en pulpe au moyen de la râpe, et on exprime celle-ci après l'avoir mêlée avec de la paille de seigle hachée et bien lavée.
On abandonne le suc à lui-même pendant deux à trois jours, jusqu’à ce qu ‘il soit clarifié. Il subit un léger mouvement de fermentation qui détermine un dépôt de ferment et des matières qui étaient tenues en suspension. On filtre le suc, et on le conserve par la méthode d’Appert. ;
On a proposé de clarifier le suc de coings en mélant à la pulpe de 100 fruits 10 onces d'amandes douces bien pilées. Après quelques heures de contact, on exprime et l’on filtre. Par ce procédé, on évite la fermentation: le suc est clarifié par la coagulation de l’albumine des amandes ; Îl est-parfaitement clair, et ne diffère en apparence du suc ordinaire qu’en ce qu'ilest un peu moins coloré. Mais quand on observe ce suc, on le voit se troubler de plus en
plus, parce que la clarification ayant eu lieu sans fermentation, celle-ci ne tarde pas à se développer et à troubler de nouveau la transparence du suc. | |
GELÉE DE COIN&S
Pr. : Coings cueillis sur le point de mürir, ......., 6 PAS Ge te D EN. led vs. .... 10
pi ù ps 112 4 OS PASSE 0e 20e. 4
On enlève le duvet qui recouvre les coings, en les frottant dans un torchon; on les coupe avec une lame d’argent ou d'ivoire, en séparant la peau et les cloisons; on les fait bouiilir dans l’eau jusqu’à ce que les fruits soient bien cuits ; on passe, on ajoufe le sucre à la liqueur ; on clarifie aux blancs d'œufs et on évapore en consistance convenable, pour que la liqueur se prenne en gelée par refroidissement. On coule dans des pots. |
M. Cedié a proposé de supprimer l’albumine, qui nuit souvent à la clarification, ce qu’il attribue à la formation d’un COMPOSÉ inso!uble de tannin et d’amidon ; cet effet n’a pas toujours lieu. et il reste à expliquer, comme l’a fait observer M. Planche, pourquoi la décoction de coings tantôt se trouble et tantôt ne se trouble pas par les blancs d'œufs.
SEMENCES DE COINGS
Les semences de coings fournissent un mucilage abondant. I est contenu dans l'enveloppe extérieure, et on le sépare par laclion de l’eau chaude sur les semences entières. On fait digérer 1 once de semences dans 6 onces d’eau pendant quelques heures : On passe. Ce mucilage est surtout employé à l’extérieur comme topique adoucissant, contre les hémorrhoïdes et les gerçures au
sein.
POÔMMES,
Les pommes sont les fruits du Malus communis. Leur composition est la même que celle des coings. Elles sont plus sucrées
et moins astringentes,
pat ad SUC DE FOMMES.
Préparez-le comme le suc de coings.
PER DE BL ME SIMPLE. Re.
On le prépare comme le sirop de coings; il est peu employé. GELÉE DE POMMES.
On la prépare de la même manière que la gelée de coings, avec les pommes de reinette blanches.
On ajoute au suc de pommes, pour 6 livres de fruits, le suc de 2 citrons, et l’on aromatise avec une écorce récente de ce fruit. |
TISANE DE POMIMES.
Pr. : Pommes de reinette, huit onces........... 250 grammes. Eau, quatre livres. ....... bide de ss ser tte 000
‘On coupe les pommes par quartiers ; on fait bouillir dans l’eau jusqu’à ce qu'elles soient cuites, et l’on passe.
C’est une tisane adoucissante, agréable, qui est un remède populaire contre le rhume.
PRUNEAUX
(Prunus domestica.)
Les pruneaux sont les fruits desséchés du Prunus domestica. Leur composition est celle de tous les fruits acides de la tribu des drupacées. On y trouve de l’acide malique, du sucre, de la gomme, une malière azotée, de la pectine. Qi
On emploie en médecine, mais comme substance alimentaire, les pruneaux doux'et sucrés de belle qualité ; ceux qui sont destinés à l'usage médicinal proprement dit sont choisis moins sucrés et plus acides : ils proviennent de la variété appelée petit Damas noir. | Q
DESSICCATION DES PRUNEAUX
On cueille les prunes à la maturité, et on les place sur des claies, en ayant soin de les écarter assez pour qu'elles ne se touchent pas ; on les expose à toute l’ardeur du soleil si l’on habite un pays chaud; mais, dans les climats froids, il faut recourir à la chaleur artificielle d’une étuve ou d’un four ; les claies chargées de prunes sont laissées alternativement pendant une journée au four et pendant une journée à l'air, à moins que le temps ne soit trop humide. Par cette manipulation, les sucs intérieurs, qui ne peuvent éprouver de concentration directe, se mettent én équilibre de concentration avec ceux de la surface sur lesquels se fait l'évaporation. On s’arrête avant l'entière dessiccation des fruits, quand les sucs ont acquis assez de consistance pour que le sucre qu’ils contiennent leur serve de condiment. |
PULPE DE PRUNEAUX
On fait cuire les pruneaux dans l’eau, de manière à ce qu'il ne reste qu'une très petite quantité de décoction; on les pulpe sur uu tamis, en ayant soin d'ajouter de temps en temps un peu de décoction pour ramollir la pulpe, et pour qu’elle passe plus facilement à travers le tissu du tamis.
Il vaut mieux encore faire cuire les pruneaux à la vapeur et les pulper.
La pulpe de pruneaux ést un doux laxatif; on l’emploie rarement seule. Elle entre dans quelques anciennes préparations officinalés, Le
CYNORRHODONS.
- (Rosa canina.)
Les cynorrhodons sont le fruit de la rose et l'on emploie indifféremment celui de plusieurs espèces sauvages (A2. camina, arvensis, sepium). Il se compose du calice persistant, charnu et succulent qui renferme dans son intérieur de petits fruits secs, mélés de poils et des débris des pistils. C’est la partie charnue du calice qui est employée en médecine ; elle contient, suivant Biz, de l’acide malique, de l'acide citrique, du sucre et une matière astringente, de la myricine, une résine rouge, de l’albumine. Les cynorrhodons sont employés comme un astringent doux et agréable. |
PULPE DE CYNORRHODOSS,
On prend des cynorrhodons un peu avant leur entière maturité; on en sépare les lobes persistants du calice et le pédoncule, y compris le petit renflement qui est à son sommet. On ouvre le fruit et l’on rejette les carcérules et les poils qui les accompagnent; cela fait, on arrose les cynorrhodons avec un peu de vin blanc et on les abandonne dans un lieu frais, jusqu’à ce qu’ils soient ramollis, en ayant l'attention de les remuer de temps en temps; quand ces fruits ont suffisamment blessi, on les écrase dans un mortier, et on les pulpe par le procédé ordinaire.
La pulpe de cynorrhodons n’est employée que pour préparer la conserve du même nom.
CONSERVE DE CYNORRHODONS.
Pr. : Pulpe de cynorrhodons. SA SE Le hape te e de a D 7 De Sucre blanc. ..........ssepesnscessnserres 8
On prépare la pulpe de cynorrhodons par le procédé que nous avons décrit en traitant de la pulpe; on la mêle avec le sucre et l’on fait chauffer pendant quelques instants au bain-marie. ,
La conserve de cynorrhodons à une saveur agréable, on la donne comme astringente à la dose de 1 à quelques gros.
LAURIER-CERISE
ju (Cerasus laurocerasus.)
Les feuilles de laurier-cerise contiennent de l'acide hydrocya-
nique et un peu d'huile volatile toute formée. Jl S'y trouve du tannin, de la chlorophylle, de l’extractif et un principe amer important sur lequel Winckler a fait quelques observations intéressantes ; ce chimiste n’a pas trouvé d’amygdaline dans ces feuilles, mais le principe amer paraît avoir des propriétés analogués. En le mêlant avec ua lait d'amandes douces, la saveur, après quelques heures, devient celle de 'amygdaline, plus tard celle des amandes amères et de l’acide prussique.
Les feuilles de laurier - cerise fournissent à la distillation une huile volatile vénéneuse qui contient de l'acide prussique, dont les propriétés sont presque identiques avec celles de l'huile d’amandes amères ( J’oyez page 512) et qui est employée aux mêmes usages. | | | |
La quantité d'huile volatile que ces feuilles peuvent fournir n'est pas la même à toutes les époques de l’année. Brugnatelli a dit qu’elles en fournissaient le plus au printemps : je me suis assuré que pour le climat de Paris elles en donnent bien davantage vers les mois de juillet et août. C’est dans cette saison qu'il est le plus avantageux de les récolter.
Les feuilles du faurier-cerise perdent une grande ia) de leurs propriétés par la dessiccation.
EAU DISTILLÉE DE LAURIER-CERISE
Pr.: Feuilles fraîches de laurier-cerise...,.,...., ©. V. Eau froide .... ..0009%%%.8..-.:8e + S. Q.
On incise et l’on contuse les feuilles ; on les met dans la cucur-bite avec de l’eau, et l’on distille à la manière ordinaire.
Le Codex fait retirer 1 livre d’eau distillée par chaque livre de feuilles employées. Cette proportion donne un médicament très actif ; ilfaut séparer avec le plus grand soin l’eau distillée de l'huile essentielle qu'elle peut contenir, car celle-ci est un poison des plus énergiques. C’est sans doute à à sa présence que quelques observateurs doivent d’avoir obtenu des effets très marqués avec quelques gouttes de ce médicament, tandis que d’ autres ont pu l’employer à la dose de plusieurs onces. |
Indépendamment des différences que les changements de formules peuvent amener dans la force de Peau distillée du lauriercerise, il en survient de très notables suivant l’époque de l’année à laquelle on fait la distillation. En retirant livre pour livre au
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printemps ou à l'automne, il ne se sépare aucune portion d'huile volatile, et l’eau n’en est certainement pas saturée. En opérant de la même manière au milieu de l'été, il se sépare une abondante quantité d'huile volatile, et l’eau distillée en est chargée autant que possible.
L'eau distillée du laurier-cerise contient, suivant Geiger, par once environ ?/, de grain d'acide prussique pur, qui correspond à 5 grains ‘/, d'acide prussique médicinal. Sa force est la même que celle de l’eau d’amandes amères. |
Cette eau doit être conservée en vases pleins et bouchés en verre. Elle perd peu à peu de sa force, même quand on prend cette précaution. y
POMMADE DE JAMES
Pr. : Huile essentielle de laurier-cerise. . .... AE A AXONLE, ...sosesssee ...0- +00 006.00 5 Méêlez.
Cette pommade est recommandée pour calmer les douleurs lancinantes des cancers.
TEINTURE DE CHESTON.
Pr. : Feuilles récentes de laurier-cerise, quatre onces. 125 grammes. Eau bouillante, deux livres. ...... Tr ere 1000
Faites infuser ; ajoutez à la colature :
Miel blanc, ŒUAITE ONCES. ........s.....r..ee
Ce remède a été préconisé parle docteur Chéston, en lotions contre le-cancer des lèvrès et les ulcères malins.
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EAU DE ROSES
Ph: ROBE: 10 3. HU. LH UE u Li QE. Q. Y.
Distillez à la vapeur pour retirer un poids d’eau distillée égal à celui des fleurs employées. On préfère pour cette préparation la fleur de la rose de Puteaux (Rosa semperflorens), à celle dela rose à cent feuilles ( Rosa centifolia ), parce qu’elle a une odeur plus agréable et qu’elle donne un produit plus suave. En séparant les calices avant la distillation, le produit est également meilleur:
ESPRIT DE ROSES
Pr. : Pétales mondés de roses. ..,................ Î - Alcool à 86° (340 Gart.)............, in agé À
On contuse les roses, on les met dans le bain-marie d’un alambic, on ajoute l'alcool, et après 1 ou 2 jours de macération, on distille pour retirer un poids d’alcool Us à celui que l’on a employé. : |
Cet alcoolat a une odeur peu agréable ; ; il serait meilleur si on le préparait en dissolvant de bonne essence de roses dans de l'alcool bien rectifié.
SIROP DE ROSES PALES
Pr. : Sue dépuré de roses pâles.…............ LAS | * SUCTE. res » séssnressoesesssssseee …..
Faites cuire en consistance de sirop.
C’est un doux laxatif que l’on emploie pour les enfants à la dose de 1 à 2 onces.
Pr.: Pétales mondés de roses pâlles. . te CU | Huile:d'ohvessiLe in Er 0 vaut, 3528. 4
On écrase les pétales de roses dans un mortier, on les mêle avec l'huile et l’on fait digérer au soleil ou à l’étuve pendant trois jours. On passe avec expression ; on ajoute à l'huile une quantité de pétales de roses égale à la première, et après une nouvelle digestion, on passe encore et on fait une troisième opération semblable. L'huile filtrée est conservée au frais dans des vases bien fermés. D -
L'huile au contact des fleurs ne se charge que de la matière odorante ; souvent on la colore en rose en ajoutant ’/,, de racine d’orcanette pendant la dernière digestion des fleurs.
C’est un médicament insignifiant.
ONGUENT ROSAT
Pr. : Axonge de porc récente. ........ ohne eat 4 # Pétales de roses pâles fraiches. .............+ 1
Où lave l’axonge à plusieurs reprises avec de l’eau de roses pour la charger de l’odeur de roses ; on contuse les fleurs et on les pétrit avec le corps gras; au bout de deux jours, on fait liquéfier la graisse à une douce chaleur, et l’on passe avec expression; on ajoute à la graisse une quantité de roses égale à la première et l’on a recours à la même manipulation. On fond la pommade avec un peu de racine d’orcanette; et, quand elle a pris assez de couleur, on la passe de nouveau avec expression; on laisse refroidir lentement pour permettre au restant de l'humidité et aux fèces de se déposer, et on sépare la pommade; on la NE de nouveau et on la coule dans un pot. |
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ROSE ROUGE
(Rosa gallica. )
Les pétales de roses rouges ou de Provins ont été analysés par M. Cartier qui y a trouvé:
Huile essentielle; tannin ; aéide gallique ; matière colorante ; é matière grasse; DER ; sels.
Les roses de Provins sont Etloyesé en médecine à cause de la matière tannante qui leur communique sa propriété tonique et
astringente.
RÉCOLTE ET DESSICCATION
On récolte les fleurs de roses rouges quand elles sont encore en boutons ; elles sont alors plus colorées et contiennent en plus grande quantité la matière astringente que l’on y recherche ; on sépare les pétales du calice et on les fait sécher sur une claie dans un grenier bien aéré. Quand les fleurs sont sèches, on les crible et on les renferme dans des boîtes fermées.
POUDRE DE ROSES ROUGES, On pulvérise les roses rouges sans laisser de résidu,
CONSERVE DE ROSES
Pr. : É'PODUrS de rOtes one UC NU NES À 1 = Eau distillée de roses........... rh ie ni St
BRCré pUlvéTise, ee Den RU en sr TU
On délaie la poudre dans l’eau distillée, et après une à deux heures de macération, on HA le sucre, et l'on Dirnse par trituration. :
On prépare une conserve > de 1 roses avec cé fleur rs fraiches par le pe suivant : | TT
Pr. Pétales ne fn roses de Provins..…......... 1 Sucre blanc. . ds sable à se ous ins TO Net 8
On pile les pétales de roses dans un mortier avec leur poids de sucre; on passe la pulpe au tamis ; on ajoute le reste du sucre et l'on fait chauffer quelques instants au bain-marie.
La conserve ainsi préparée est d’une belle couleur ; mais elle
596 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGETAUX. fermente vers les derniers mois de l’année, avant l’époque où l'on peut la renouveler. C’est cette altération inévitable qui fait préférer la conserve préparée avec la poudre, qui donne un médicament un peu moins agréable, mais qui a l'avantage de pouvoir être préparé en tous temps et à mesure des besoins.
La conserve de roses est employée à la dose de 1 à quelques gros comme tonique et surtout comme astringente.
SIROP DE ROSES ROUGES
Pr. : Pétales secs de roses rouges. ......e..egsone 1 Eau bouillante. .......... snssoscoes seen... 6 u Sucre”, ......e 0000 AG FA S. Q.
On fait infuser les roses dans l’eau; on passe avec expression; on filtre la liqueur ; on y ajoute le double de son Role de sucre ; on fait un sirop-par simple solution. |
On pourrait se servir des pétales de roses fratehns en en employant trois fois autant; la couleur du sirop serait d’un rouge plus pur, mäis il serait moins odorant, parce que les roses rouges gagnent beaucoup d’odeur à la dessiccation,
Chaque once de sirop. représenie 30 Ft dé roses Ones.
MIEL ROSAT
a: PS ac de roses rouges. ses sesesesese il ‘ TPE HIATE D: Ea bouillante... ss... ses ceseeliese 6. ir ( Miel blanc. mn ns 00. …secerss, pu L Seif
On fait infuser les roses dans l’eau; on passe avec, expression ; on mêle la liqueur äu miel et l’on fait Re en consistance de sirop.
Le miel rosat n’est jamais d’une transparence DaHALE à à moins que l’on n’ait employé de très beau miel ou qu'on n'ait clariñié celui-ci par la craie ou la magnésie (7oyez page 261). On fait l'infusion de roses à la manière ordinaire et l’on conserver! part la portion de liquide que ces fleurs laissent couler sans
DES ROSACÉES. Me 6 qu'on ait recours à l'expression; on soumet ensuite à la présse. Ces secondes liqueurs sont ajoutées au sirop et l’on évapore sur le feu, et quand le sirop a dépassé le degré de cuisson ordinaire, on ajoute les premières liqueurs qui le ramènent au degré de concentration voulu. : 1e FOI
On peut préparer le miel rosat en ayant recours au déplacement. Voici comment il faut opérer. Après avoir séché les roses à l’étuve, on les réduit en poudre grossière en les frottant sur un crible métallique ayant 30 mailles au pouce carré. On sécoue cette poudre sur un crible fin pour la débarrasser des étamines ; On la met dans un bain-marie et on l’arrose avec six parties d’eau bouillante; au bout de demi-heure, on place l'espèce de pâte qui en résulte, dans un appareil à déplacement en l’égalisant et en la tassant à peine; on la recouvre d’un diaphragme, et quand l’écoulement est bien établi, on verse de l’eau bouillante à la surface de la pâte; si l'opération est bien conduite, les roses. sont épuisées quand on a recueilli unpoids de liqueur sept fois aussi grand que celui des roses employées. : à 4
On a soin de mettre à part les premières liqueurs qui s’écoulent et qui ne sont ajoutées qu’à la fin pour décuire le miel rosat.
Les roses rouges, qui forment le résidu de l’infusion de roses dans le procédé ordinaire, après avoir été soumises à la pression, retiennent à peu près leur poids d’eau; dans le procédé du Godex, On perd un sixième de l’infusion ; si on opère par lixiviation, on peut retrancher un sixième des roses et obtenir un produit tout aussi chargé. 44) Her Fu
En remplaçant les fleurs de roses sèches ‘par trois fois leur
poids de fleurs fraîches, on obtient une infusion qui donne un _miel rosat de plus belle couleur et qui se conserve tout aussi bien ;
mais ici, comme pour le sirop, l'inconvénient est d’avoir un médicament moins odorant. | uit
Le miel rosat est fort usité comme un astringent faible: ôn l'emploie surtout sous forme de gargarisme à la dose de 2 à 3 onces (64 à 96 grammes). + SERRE
598 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. VIN ROSAT. | Pr.: Roses rouges sèches. ...... 2h sponneseeres À VIN TOUR... semer esnesresenees ARR Faites macérer, passez avec expression et filtrez.. : On emploie.ce vin surfout à l'extérieur et. en injections, quand il y a relächement des tissus. ci de VAE) VINAIGRE ROSAT.
Pr: Pétales secs de roses rouges. A be ARTE ere | Vinaigre rouge... sos ARS EP) RS NAS) Ne Faites macérer pendant huit jours; passez. | El est employé pour la toilette et en injections astringentes. | PÊCHER.
(Persica vulgaris.)
Les feuilles de pêcher, et surtout les jeunes pousses, sont odorantes et fournissent à Ja distillation unekuile volatile qui paraît se rapprocher beaucoup de celle des amandes amères. Elles sont rarement employées, quoique quelques auteurs les aient recommandées comme sédatives, et que quelques pharmacopées les fassent entrer dans le sirop purgatif de fleurs de pêcher.
Les semences du pêcher, comme toutes les semences émulsives qui se rapprochent des amandes amères, Ont été vantées en émulsions comme sédatives ; mais on n’en fait presque Jamais usage.
Les fleurs du pêcher sont à peu près la seule partie de la plante qui figure maintenant dans la matière médicale. Elles ne sont employées que sous la forme du sirop. ten
a SIROP DE FLEURS DE PÊCHER.
Pr. : Fleurs de pêcher récentes et mondées. . . . . . Q: Y. Sucre blanc... noue ‘udie:ratie., ef « a! eu ce ee CCE S. Q.
On pile les fleurs et Fon en exprime le suc ; on le filtre: on y ajoute le double de son poids de sucre blanc ; on fait fondre le sucre au bain-marie , et l'on passe au blanchet. |
Autrefois on préparait le sirop avec une infusion de fleurs de pêcher; mais le sirop de suc est plus odorant et plus fort , puisqu’on n’y introduit pas d’eau étrangère. Îl a tout à fait l'odeur particulière aux fleurs de pêcher. 7e
M. Boullay a donné un procédé qui consiste à retirer par la
distillation une certaine quantité de liqueur aromatique et à faire deux sirops , l’un par” simple solution avec la liqueur distillée , l'autre par coction et clarification avec le liquide résidu.de la: distillation. J'ai répété ce procédé qui ne m'a pas donné un résultat avantageux. Sous le rapport de l'odeur, le produit était inférieur au sirop de suc de fleurs. En outre, la liqueur qui restait après la distillation était trouble et assez abondante. Il fallut procéder. à la clarification par l’albumine qui püt enlever une partie du principe purgatif, et à une évaporation assez longue qui pût en Ahtfger une autre partie. Le sirop de fleurs de pêcher est employé comme laxatif e et ver-
mifuge , et surtout dans la médecine des enfants, à la dose de 2 gros à 1 once (8 à 32 grammes).
FRAMBOISES
(Bubus idœus.)
La framboise est un fruit composé de plusieurs petits drupes succulents attachés sur un réceptacle commun et presque toujours soudés entre eux. 1ls contiennent, suivant l'analyse de Bley, de l’huile essentielle, de l'acide Malique , de lacide citrique, de la pectine, du sucre , une matière colorante rouge et une
matière azotée.
SUC DE FRAMEBOISES,
On écrase les framboises avec les mains et on les met à la cave pendant quelques jours , jusqu’à ce qu’il surnage un liquide clair; on jette alors le tout sur une toile; on laisse égoutter, puis on met le marc à la presse; on filtre le suc et on le conserve par le procédé d’Appert.
M. Vuaflard a conseillé d’ajouter aux framboises le quart de leur poids de cerises aigres. Cette addition rend la clarification du suc plus prompte et il a meilleur goùt; mais la proportion de :/, de cerises est bien suffisante.
SIROP DE FRAMBOISÉS.
Pr::Suc de framboises. Li eee de Meet TE Sucre.. 0... 000080009900. 30
Faites le sirop par simple solution dans un matras de verre. On trouve dans les anciennes pharmacopées le procédé suivant
pour fa préparation du sirop de framboises : 'F 34
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: Pr.: Framboises un peu avant leur maturité. . 1 Sucre blanc. .. +++: PEN
On met les framboises et le sucre dans une bassine sur un feu doux. La chaleur fait crever les vésicules qui contiennent le sue et celui-ci dissout le sucre à mesure; on fait jeter quelques bouillons, ét, quand le sirop bouillant marque 30°, on le passe à travers un tariis de crin serré.
* Ce procédé donne un sirop plus visqueux et moins agréable ; 1 il a l'inconvénient de faire perdre une partie du produit qui reste dans le marc.
FRAISES
(Fragaria vesca.)
La fraise sert à la préparation d’un sirop d’agrément que l’on emploie pour aromatiser des erêmes et des glaces. J’ai bien réussi par la méthode suivante : |
Pr. : Fraises des bois, huit onces. . . . . . . . . . 250 grammes. Sirop de sucre blanc, une livre et demie.. . . 750
On fait cuire le sirop jusqu’à ce qu'il ait perdu 6 onces ; on ajoute les fraises , on les retourne dans le sirop et l’on verse aussitôt le tout dans un vase non métallique que l’on couvre ; après 94 heures on passe sur une étoffe de. laine avec légère expression.
M. Béral a donné depuis un procédé qui diffère à peine du précédent. M. Béral prend 6 parties de sucre, 3 parties de.fraises et 9 parties d’eau ; il fait fondre le sucre dans l’eau en chauffant dans une bassine. Il ajoute les fraises privées de leur calice, fait jeter quelques, bouillons et-verse sur un blanchet, J'ai remarqué que cette ébullition de quelques instants suffisait pour altérer la saveur des fraises.
: DES GRANATÉES.
Cette famille se. compose. d’un seul genre (Punica) et de deux seules espèces, P. granatum,, qui. est le grenadier ordinaire, et P. nana, des Car aibes. |
DES GRANATEES, ox MRC GRENADIER: “ pure (Punica granatumi) | 5 à due
Le grenadier fournit à la médecine plusieurs médicaments, mais qui ne sont pas tous également employés. Ses fleurs non encore épanouies et composées surtout d’un calice charnu adhérent à l'ovaire, sont un astringent efficace qui a été employé sous le nom de Balauste, mais qui est maintenant presque inusité. Le calice qui enveloppe les fruits était appelé malicorium. C’est un de nos bons astringents, et l’on peut y recourir avec succès dans une foule de cas; dans l'Inde et le Levant, il est employé pour expulser les vers et en particulier le ténia. Dans la médecine européenne, on fait surtout usage de l'écorce de la racine de grenadier et de l'enveloppe succulente et acide des semences.
L'écorce de la racine de grenadier a été analysée par M. Mitouart, et plus tard par M. Latour de Trie; elle contient :
Tannin ; acide gallique; résine; cire; matière grasse; mannile.
L'écorce de racine de grenadier est employée comme un spécifique contre le ténia; elle est surtout active contre le ténia armé ; elle réussit aussi contre le botryocéphale à anneaux courts ; mais elle est moins efficace contre le botryocéphale à anneaux
longs. On préfère l’ééorce fraiche à l'écorce séchée; cependant j'ai vu bien des guérisons opérées par l'écorce sèche.
APOZÈME VERMIFUGE.
Pr. : Écorce fraîche de la racine de grenadier, deux onces. 64 grammes, Eau, une livre et demie.. . . . ... 4 ee T0
Faites bouillir pour réduire à une livre, passez.
On fait prendre cette quantité en trois prises. La veille aû Soir, On administre au malade 1 à 2 onces d’huile de ricin.
M. Béral veut que l’on ait recours au traitement par l'éau tiède par la méthode de déplacement, et il a blâmé le Codex d’avoir conservé la formule généralement admise ; il ne s’est pas aperçu que c'était précisément parce que la décoction donne une liqueur moins franchement astringente qu’elle est préférée et qu'elle est
plus facilement supportée par les malades.
582 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. Quand on se sert de l'écorce sèche, la dose est encore de deux
onces ; on la laisse macérèr pendant 12 heures dans l'eau froide avant de la soumettre à la décoction.
EXTRAIT D'ÉCORCS DE RACINE DE GRENADIER
4 ddisé Pr.: Écorce sèche de racine de grenadier. . . . . Q. V. Là Alcool à 56° (21° Cart)... . . . . . a onde 0: F, S..A.
: Cet extrait a été employé avec succès par M. Deslandes pour expulser le ténia; il l’a administré sous forme de potion suivant là formule suivante, qui donne un médicament moins repoussant pour le malade que la décoction.
Pr.: Eau de menthe, deux onces. . ; « . «,. + + « 64 grammes.
— de lilleul, deux onces. . . . . . . . . « . 64
Suc de citron, deux onces. . . + + « « + + + + 04
Extrait alcoolique d’écorces de racines de grenadier, Six grOS.. « « « « + + + + + » Ste NÉ
RES 8h
«Dans quelques cas, M. Deslandes emploie l'extrait obtenu par l'action successive de l’eau et de l'alcool sur l'écorce de la racine de grenadier.
SIROP DE GRENADES
Pr.: Sernences de grenades.. Te ue OM Sucre blanc. . . . . . . . . Le le ve ri” 11
On ouvre les grenades, on enlève les semences charnues ; on les mêle avec le sucre grossièrement cassé; après 24 heures, on porte Sur le feu, on donne un bouillon, et l'on passe.
M. Mouchon indique, comme préférable, d'extraire directement le suc de la substance pulpeuse des grenades, de le filtrer et.de faire un sirop par simple solution en employant 30 onces de sucre par livre de suc.
Ce sirop est acide, d’une saveur agréable et en même temps un. peu astringente.
DES MYRTACÉES. "43m tn 88
| DES MYRTACÉES. ge gtér
Les Myrtacées contiennent en général deux principes qui dos minent tous les autres auxquels elles ‘doivent leurs ‘principales propriétés ; c’est une matière astringente et de l'huile essentielle! . Ces deux principes sont rarement séparés; ais, suivant qued'on ou l'autre domine, la plante a une propriété plus: tonique’ou plus excitante. . | 049 01 9 etemsooniom L'huile volatile abonde dans un grand nombre dé feuilles ;:eMe est utilisée dans les Melaleuca leucodendrum:et minor:et "sans doute dans d’autres espèces qui fournissent par distillation l'huile de Cajeput du commerce, qui est d’une couleur verte, d'une odeur forte et particulière, et qui paraît être composée, d’après Lever: koehn;:de deux huiles de volatilité et de densité différentes, 1102 M. Blanchet a trouvé en la rectifiant, que la première huile qui passe est d’une densité de 0,919 ; elle bout à:173 : la secondepartie bout à 175. L'huile de cajeput rectifiéé Jui a donné 77,9" de
ER t« af VARIE a _ DS DES LE |
carbone, 11,57 d'hydrogène, et 10,53 d’oxigène. 4 9 éron 01
Quelques myrtacées moins aromatiques sont prises en guise de thé et agissent alors par la matière tonique.et l'huile essentielle: telles sont le Melaleuca genistifolia et le Leptospermum Scoparium, de la Nouvelle-Hollande. Les feuilles du myrte commun sont assez riches en tannin pour qu’on puisse, dans les lieux où il est abondant, s’en servir au tannage des peaux.
L'astriction des myrtacées: se Tetrouve fort développée däns les racines et elle est utilisée dans plusieurs : Ayrtus ugni dû Brésil; ÆFugenia malaccensis, Calyptrantus caryophyllatus de l'Inde. | V'Y tip ‘MOI
Le tronc de l'Eucalyptus resinifera de la N ouvelle-Hollande . donne par incision uh suc astringent qui peut remplacer le Ca
chou et que l’on a confondu avec le kino d'Afrique. Au contraire, on retire des principes résineux de celui des Metrosideros costata et gummifera, suivant M. A. Saint-Hilaire, et, une autre espèce d'Æucalyptus de l'Australie donne de la manne.
L'huile essentielle abonde surtout, mais encore unie au tannin dans la cannelle giroflée du commerce ( Syzygium caryophyl- ‘lum), dans les fleurs et les fruits du giroflier (Caryophyllus aromaticus), dans le piment de la J amaïque ( Æ'ugenia pimenta),
dans le Calyptrantus aromaticus, du Brésil, le Myrcia acris ou piment couronné et beaucoup d’autres.
Dans un assez grand nombre d'espèces la pulpe du fruit est acide:et sucrée, en même temps qu’elle conserve assez de principe aromatique pour avoir un parfum agréable. On mange entre autres fruits; les Jamboses (Jambosa vulgaris et Syzygium jambosañum)) des: Indes, la Goyave rouge (Psidium pomiferum), la Goyave' blanche (Psidiüm pyriferum), les fruits des Jambosia malaccensis, de l'Inde, et domestica, des Moluques; de l’Æugenia Michelii; dé Cayenne, dés Myrtus uniflora et piperita, du Brésil ; du: Campomiancsia linearifolia, du Pérou; des Psidium cattleianum etaromaticum, de la Guyane. < rLes semences de quelques myrtacées sont comestibles. On eultive: à Cayenne le Zertholetia ércelsa, dont les fruits, de la grosseur dela tête, renferment 40 à 50 semences comestibles, dont on retire urie huile bonne à manger. Les semences du Zecythis grandiflora sont également bonnes à manger, et les singes en sont friands, ce qui joint, à la forme du fruit, a fait donner à celui-ci le nom de Marmite de singe. La même dénomination est appliquée aux Zecythis olloriæ et zabucajo. On dit cependant que les semences du PBarringtonia speciosa (Butonica, Lam. ) enivrent
le poisson.
| Ca GIROFLE.
(Caryophyllus aromaticus.)
Le girofle, géroflé ou clou de girofle, est la fleur non épanouie du giroflier des Moluques. C’est lun des condiments dont on einploie les plus grandes quantités. Il a été analysé par Trommsdorf, qui y a trouvé :
Huile volatile; tannin particulier; gomme ; résine; extracthf; caryophylline.
Le tannin des girofles, suivant Trommsdorf, est moins acerbe que le tannin ordinaire, et le composé qu'il forme avec la gélatine a moins d’élasticité. pr
L'huile essentielle de girofle a une saveur âcre, mais qui est moindre que celle de l’huile du commerce, qui est souvent présarée par les Hollandais avec un mélange de girofle et de piment de: là Jamaïque; sa densité est 1,061 ; elle est peu volatile; elle ne
DES MYRTACÉES. Le ana 688 $e Solidifie pas par un froid de — 18 à —— 90°; l’'acidé nitriqe le colore en vert suivant M. Bonastre, et en roügé süivant M. Brandes.
L'huile de girofles contient 3 produits différents : 1° une huile formée d'hydrogène et de carbone comme l'essence de térébenthine, qui a été découverte par M. Ettling : : élle ést plus légère
que l’eau ; 2° une huile oxigénée (acide eugéniqué dé M. Dumas), qui composé la majeure partie de l’essence de girofles. Elle est formée de 20 pp. carbone (70,14); 12 pp. hy drogène (6,80); 5 pp. oxigène (23,10). Elle se combine directement à la potasse en donnant un sel avec excès d’acide, dans lequel l’oxigène de l’acide est à l’oxigène de la potasse comme 10 est à 1. L’acide eugénique bout de 153 à 154° ; 3° un stéaroptène (eugénine de Persoz), qui contient une proportion d’oxigène de moins que l'acide eugénique. Ce stéaroptène se forme aussi dans l’eau de giroflés au bout d’un certain temps. Il est en lames minces, blanches et nacrées ; il se colore légèrement en jaune par le temps ; il a peu de saveur et moins d’odeur que l’essence de girofle; il est soluble en toutes proportions dâns l’eau et dans l’alcool; comme l'huile de
girofle, il se colore en rouge vif par l'acide nitrique.
L'huile volatile de girofle s’obtient par la distillation du girofle, avec de l’eau et du sel, suivant le procédé général de préparation dés huiles essentielles pesantes ; ce n’est que par des cohobätions répétées que l’on parvient à l'obtenir en totalité, pärcè qu’éllé est peu volatile, et parce que l'espèce de résine verté qui lui ést unie daturelleient la retient fortement et met obstacle à Sa sé= paration.
La caryophylline a été entrevue par M. Baget et étudiée par MM. Lodibert et Bonastre. C’est une sorte de résine brillante, satinée, cristallisée, sans saveur et sans odeur ; elle ést fusible ét volatile; elle est insoluble dans l’eau; elle sé dissob£ dan l'alcool bouillant et dans l’éther; les alcalis caustiques en dissolvent un peu ; l’acide sulfurique coricentré la fait passer au rouge éoquelicot; elle est isomérique avec le camphré ét contient : 90 pp. carotte, 79,27; 16 pp. hydrogène, 10,36; 2 pp. oxigèné, 10,87.
Le girofle ést lun des excitants les plus actifs que péSEUE’ Ja thérapeutique ; il entre dans la composition du laudanum dé Sydenhami et de plusieurs autres préparations ; on emploie son huilé essentielle comme éXcitante ; Ot'en met dans les dénts cariées
pour apaiser les douleurs. On fait peu d'usage des préparations simples de girofle ; on l'emploie le plus habituellement sous forme de poudre ou de teinture.
ALCOOLAT DE GIROFLES.
Pr. : Girofles CONCASSÉS. . + + ee + + + «+ + + + «+ Alcool à 80c (310 Gart.). . . . + « + à + + + + +
L'aites macérer pendant quelques jours et distillez à siccité. | TEINTURE DE GIROFLES.
Pr. : Girofles. . . eee Te Mate tele 0 ere 0e CRC 1 Alcool à 80c (349 Cart). . 4 . 4. se + ee 4
Faites macérer pendant quinze jours ; passez avec expression et filtrez. \
Les Cucurbitacées sont des plantes qui fournissent à l'homme plusieurs substances alimentaires , mais qui sont généralement suspectes : Jes propriétés de leurs feuilles sont mal connués. Dans l'Inde et en Amérique, on emploie comme vermifuges celles du Momordica charantia; les. médecins indous appliquent sur les ulcères rebelles celles du Zryonia grandis. À Java, on mange les feuilles du 2. rostrata, et dans quelques cantons d'Europe, onen fait autant, de celles des B. alba et dioica. |
Plusieurs racines des cucurbitacées sont purgatives. On cite le Zryonia africana du Cap; notre Bryone (B. alba et dioica), appelée navet du diable, à cause de son âcreté, et dont la poudre purge bien à la dose d’un scrupule à un gros. Une racine d’une cucurbitacée mal connue, est employée au Brésil sous le nom d’Abobrinha, ou Abobora do malo, où nouveau Leroy.
La nature du principe purgatif de ces racines n’a pas été bien déterminée, bien que MM. Vauquelin, F. Brandes, Firnhaber et Dulong se soient occupés de leur analyse. Le principe amer qu’ils ont obtenu de la racine de bryone (bryonine), est cer-
ainement un mélange de plusieurs matières différentes : il pos-
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sède les caractères chimico- - pharmaceutiques suivants : consistance un peu molle et visqueuse, couleur rougeâtre, saveur très amère, solubilité dans l’eau, solubilité plus grande dans Palcool, plus faible dans l'alcool rectifié; insolubilité dans l’éther, précipitation par la noix de galle et par un grand nombre de sels métalliques. Le procédé de Dulong, pour l'obtenir, se réduit à traiter l'extrait de suc de bryone par l'alcool, à reprendre l'extrait alcoolique par l’eau, à filtrer, et à faire évaporer. La racine de bryone contient en outre de la résine, de l’albumine, de la matière extractive, et beaucoup d’amidon.
Il est des racines de cucurbitacées dans lesquelles l'amidon abonde :. on les emploie comme nutritives ; telle est celle, du siciote comestible des Antilles (Sicyos edulis), qui se mange cuite ou à l'état frais. M. Ledanois, qui l’a analysée, y a trouvé tous les principes qui se rencontrent dans les tubercules alimentaires, savoir : amidon, sucre, gomme, aibumine, acide pectique.
Les fruits des cucurbitacées, relativement à leurs propriétés médicinales, se divisent en deux séries bien distinctes. Les uns ont une pulpe abondante, aqueuse, sucrée et nutritive; les autres sont amers et purgatifs : les fruits sucrés paraissent même avoir une tendance à devenir amers; on sait aussi qu'ils Sont laxatifs ; mais cet effet paraît résulter en eux bien plutôt de l'abondante quantité de pulpe introduite dans l'estomac, que de la présence d’un principe purgatif particulier. Une espèce de cucurbitacée (Benincasa cerifera) donne un fruit remarquable, en ce qu’il est recouvert en entier d’une espèce de cire.
Les fruits comestibles des cucurbitacées les plus employés sont : Anguria pedata et trilobata, des Antilles; Johffa africana ou Xouëmé, des Nègres ; Cucumis melo, ou melon; C. satñivus, ou concombre : C. tt, pastèque ou melon d’eau; C. Lufa, papangaye des Indes: : C. chate, abdelaoui d'Égypte; C. conomon, du Japon; C. dudaïm, chemmam des Arabes, qu'ils emploient comme parfum ; Cucurbita maxima, potiron, citrouille, courge ; C. melopepo, bonnet d’électeur; C. pepo, courge de Saint- -Jean ; Turia moghadd, de lArabie-Heureuse ; et Tricosanthes anguina, que l’on mange à demi-maturité à l’Ile-de-F'rance.
On signale comme amers et purgatifs les fruits des espèces suivantes : Pryonia alba et dioica, melothria purgans du Brésil ; trichosanthes amara, de la Jamaïque et des Indes, employé pour
tuer les rats: Momordica balsamina ou pomme de merveille des Indes ; M. cylindrica et purgans du Brésil; M. elaterium d'Europe; Cucumis colocynthis ou coloquinte; €. leucantha ou calebasse, dont cependant les Égyptiens mangent la chair, après l'avoir fait. cuire. Deux de ces fruits seulement ont été étudiés par les chimistes, et les résultats qu’ils ont obtenus sont peu comiparables.
Les semences des cucurbitacées sont émulsives, et ne participent pas des propriétés purgatives des fruits; on en retire une huile douce bonne à manger, mais un peu fade; on en prépare des émulsions rafraîchissantes : sous le nom de semences froides, on emploie un mélange de plusieurs graines de cette famille.
SEMENCES FROIDES
Pr. : Semences de calebasse. . . . . . . « . + + «+ 1 mp4 4 | DAStÈQUEs el aime s + 0 ONE | — ICO M ES Per ani lets ad efb te 1 ns CONCOMDTES LE ee Ces 1 Mêlez.
On remplace le plus ordinairement ce mélange par les semences du potiron, qui sont plus grosses que les autres, et qui ont les mêmes propriétés. Avant de s’en servir, on rejette l'enveloppe épaisse dont elles sont recouvertes.
Les semences du Zryonia callosa, de l'Inde, sont, dit-on, amères et vermifuges , et l’on retire une huile vermifuge, mais que l’on emploie aussi pour brüler, des semences du Fevillea trilobata ou nhandiroba , des Antilles. Elles sont très amères et on les regarde comme un puissant antidote des poisons végétaux : cette propriété est toutefois révoquée en doute par quelques auteurs. |
COLOQUINTE
(Cucumis colocynthis.)
La partie charnue de la peponide du Cucumis colocynthis d'Orient, est employée en médecine comme un purgafif drastique , à la dose de 10, 15 et 20 grains : c’est uni médicament très actif, qui peut produire l’inflammation des tissus, et qui, par conséquent ne doit être administré qu'avec beaucoup dé prudence. | |
DES CUCURBITACÉES. | 539 D'après l'analyse de Meisner, la coloquinte contient :
Huile grasse; résine amère; amer ( Colocynthine); ottadfif : F gomme ; acide pectique ; extrait gommeux ; sels.
_ L’amer de coloquinte a été étudié par M. Braconnot et par Herberger. Il a une couleur jaune rougeàtre, quand il est en masse , et jaune, quand il est en poudre. Il est translucide et friable : sa Saveur est excessivement amère. Il brüle à la manière des fékiflés. Il se dissout dans cinq parties d’eau froide , il est beaucoup plus soluble dans l’eau bouillanté et il ne se dépose pas par le refroidissement ; il est également solublé dans l’alcool et Péther. Les acides et les sels très déliquescents le précipitent de sa dissolution sous forme d’une masse cohérente et visqueuse ; les alcalis ne le précipitent pas. Quand il est pur, Ta noix de galle ne le précipite pas. L’amer de coloquinte contient de l'azote, et, suivant lobservation de M. Braconnot, il ramène au bleu le papier de tournesol rougi par les acides. R
L’amer de coloquinte est uni, dans le parenchyme du fruit ; à des matières qui en altèrent la tete. Aussi, quand on traite ce fruit par l’alcool , on obtient pour produit une matière jaune qui paraît être de nature complexe. L'eau froide là divise en deux parties : l’une qui se dissout , et l’autre qui $e dépose sous forme de filaments blancs: ces déviiers se réunissent én une masse jaunâtre ductilé comme de la résine molle; mais on finit par les dissoudre par de nouveaux traitements par l’eau. Les premières liqueurs aqueuses sont plus chargées et plus colorées que
és dernières, ce qui dépend de quelque principe qui augmente
fa Solubilité Au principe amer, et qui ne se partage pas également au moment de l’action de l’eau. Quand, en effet, on évapore ces diverses solutions , elles se troublent à mesure de l’évaporation , et elles laissent déposer la matière dissoute sous forme d'une résine jaune ; mais les liqueurs finissent par laisser un extrait brun très amer, qui se dissout dans une petite quantité. d’eau sans séparation , et qui est plus abondant dans les premières liqueurs que dans les autres. .
Pour obtenir l’amer de coloquinte, M. Braconnot reprend par l'alcool l'extrait aqueux, pour précipiter la gomme ; il évapore et reprend lé résidu par une petite quantité Dern , qui dissout un peu d’acétate de potasse, et qui précipite presque tout l’amer;
en cet état, il parait contenir une matière étrangère qui lui donne la propriété de précipiter par la noix de galle.
Herberger conseille de faire d’abord un extrait alcoolique, et de le dissoudre dans une grande quantité d’eau chaude, mais non bouillante. Il filtre la liqueur, et la précipite par l’acétate de plomb ; il fait passer dans la liqueur un courant d'hydrogène sulfuré pour la débarrasser de l'excès de plomb, puis il évapore en sirop clair, et ajoute de l’'ammoniaque en petit excès qui précipite l'amer sous forme de flocons jaunes : on les exprime, on les redissout dans l'alcool; on clarifie par le charbon animal, et l'on évapore à siccité. HA
Cette histoire chimique de la coloquinte aurait besoin d'être reprise. |
POUDRE DE COLOQUINTE
On enlève les semences des coloquintes, et on fait sécher la chair à l’étuve. ‘On la pile ensuite dans un mortier et on passe la poudre dans un tamis de soie.
La chair de coloquinte est sèche, membraneuse, ce qui en rend la. pulvérisation assez difficile. Pour faciliter cette opération, et en même temps corriger l'impression trop vive que la coloquinte exerce sur les tissus, les anciens coupaient la chair de coloquinte par morceaux, et la mélangeaient ayec un mucilage épais fait avec la gomme adragante. On faisait sécher à l’étuve, et l’on pulvérisait. Quand on voulait faire les trochisques alhandal, on pétrissait cette poudre avec une nouvelle quantité de mucilage, et on en faisait des pastilles; souvent même on répétait à plusieurs reprises ces PU SAONE et dessiccations successives.
VIN DE COLOQUINTE. Ÿ )J
Pr.: Coloquinie incisée, cinq gros. . . . . , . ... 20 grammes. | Alcool à 56€ (210 Cart.), deux onces. . . . © 641 Vin blanc généreux, trente onces. . .. .« . . 940 ;
On fait macérer Ja ,coloquinte pendant vingt-quatre heures dans l'alcool; on ajouté le vin, et après huit jours de macération, on passe avec expression et l’on filtre. Chaque once de vin contient exactement la substance de 11 grains de coloquinte.
EXTRAIT DE COLOQUINTE
Pr.: Chair de coloquinte. . .......,.,. Ov
” On fait macérer la coloquinte dans l’eau froide, on passe avec expression et l’on évapore en consistance d'extrait.
Pendant l’évaporation des liqueurs, celles-ci se troublent beau- Coup par le dépôt de la matière résinoïde. Il est bon, vers la fin de l'évaporation et lorsque l'extrait est presque cuit, d'y ajouter un peu d'alcool, qui divise plus également la matière résineuse et donne de l’homogénéité à l'extrait.
L’extrait est d’un jaune brun, sans odeur, d’une saveur horriblement amère. Il se divise dans l'eau en donnant un dépôt d’un blanc jaunâtre, et une solution jaune très amère.
Le Codex indique, en outre de l'extrait précédent, un extrait alcoolique ; il ne faut pas les confondre l’un avec l’autre. En effet, 100 parties de chair de coloquinte, séparée des semences, étant épuisées par l’eau distillée, ont donné 60 parties d'extrait ; lemême traitement avec l'alcool n’a fourni que 47 d'extrait. 1 partie d'extrait aqueux représente 1,66 de la chair du fruit; 1 partie d'extrait alcoolique en représente 9, 1.
POMADE DE COLOQUINTE
Pr.: Coloquinte en poudre, un gros.. .... . .. 4 grammes. TT AT A NERO OOT DE PR ENT 32 Mêlez.
Cette pommade est conseillée en frictions sur le ventre, comme purgative. ÉLATÉRIUM.
(Momordica elaterium L.)
Le fruit de l'Élatérium ou Concombre sauvage, est un purgatif drastique. C’est un irritant violent qui peut causer des accidents très graves ; on l’emploie dans l’hydropisie ; il est peu usité aujourd’hui. M. Morrus à retiré du suc d’élatérium une substance qui produit, à petites doses, des nausées, des vomissements et des” selles liquides. Il lui a donné le nom d’Élatérine. L'’élatérine, suivant ce chimiste, est blanche; sa saveur est amère et styptique; elle cristallise en prismes rhomboïdaux très brillants. Elle est insoluble dans l’eau , mais elle se dissout bien dans l'alcool et dans
l’éther ; elle fond un peu au-dessous de 100 degrés, et elle se volatilise à une chaleur plus forte.
M. Morrus obtient l’élatérine en traitant l'extrait de suc d’élatérium par l’eau, et en reprenant le résidu insoluble par de l'alcool. Celui-ci, évaporé en consistance sirupeuse, fournit de nombreux cristaux que l’on purifie en les lavant avec un peu d’éther ; les eaux mères, traitées par l’eau de potasse, laissent déposer une nouvelle quantité d’élatérine impure.
M. C. Marquart donne le procédé suivant : Faire un extrait avec le suc du fruit non encore tout à fait mür; reprendre par l'alcool à 90°, distiller, diviser le résidu par l’eau bouillante. On a, par le refroidissement, des cristaux d’élatérine mêlés de chlorophylle. On les purifie en les lavant avec de l’éther. Suivant ce chimiste, l’élatérine est cristalline, inodore, presque insipide. Elle est insoluble dans l’eau, presque insoluble dans l’éther, très soluble dans l'alcool; elle est neutre, elle contient de l’azote.
Pris par ait avoir 6btenu la même substance à l’état impur, sous le nom d’Ælatine. Elle avait la forme d’une matière résineuse, molle, verte, très purgative. Tout ce qui tient à l’histoire de l’élatérine est encore fort vague et aurait besoin d’être repris.
En outre de l’élatérine, le suc d’élatérium contient, suivant MM. Braconnot et Päris, une matière amylacée, de l’extractif non purgatif, de l’albumine végétale et quelques sels.
EXTRAIT D'ÉLATÉRIUM.
Pr.: Fruits mûrs d'élatérium. . . . . . . .. . Q. V.
Écrasez les fruits, enlevez les semences, pilez la chair, et éxprimez le suc; faites-le clarifier à chaud, et évaporez en consistance d'extrait.
Ce procédé ne paraît pas être fort bon ; mais de nouvelles expériences sont nécessaires pour prononcer. En effet, Je sédiment qui se, fait par le repos dans le suc d’élatérium purge à très petite dose, et c’est en effet de ce sédiment que M. Morrus à retiré l’élatérine. Sous ce rapport, le procédé des pharmacopées, qui
emploient comme extrait d’élatérium ce sédiment, évaporé à une:
douce chaleur, paraît être plus rationnel; mais il faut se garder de
donner l'un des produits pour l’autre. Le dépôt du suc d'élaté=
rium était employé autrefois sous le nom de fécule d'élatérium,
POMMADE DE CONCOMBRE
Pr.: Panne de Porc mondée des membranes et veinules, vingt-quatre livres.......... 12,000 grammes. Graïisse de veau mondée, quinge livres... 7,500
Coupez grossièrement ; pilez dans un mortier de marbre; lavez ensuite, d’abord à l’eau tiède, puis à l’eau froide; faites égoutter sur un tamis de crin et faites fondre au bain-marie après avoir ajouté :
Baume du Pérou dissous dans l’alcoo!, six gros.. 24 grammes, Eau de roses double, quatre onces. ........ 125
Quand le tout sera fondu, passez avec expression à travers une toile et laissez reposer pour qu’une partie de l’eau se sépare.
Mondez 60 concombres, faisant envirôn 120 livres; räpez-les et soumettez-les à la presse dans un seau percé de trous, dont l'intérieur aura été entouré d’un tissu de crin; passez le suc à travers un tamis.
Dans une bassine étamée et d’une capacité convenable, pesez-:
Graisse préparée encore chaude et puisée à la surface, vingt-six livres.........,.. 13,000 grammes.
Ajoutez le suc par tiers (pour ne pas trop refroidir Ja graisse et la voir se grumeler) ; agitez presque continuellement pendant * 6 heures; décantez le suc, remplacez-le par une nouvelle quantité . et opérez comme la première fois; enfin, renouvelez-le une - troisième fois en opérant de même; au bout de cela malaxez la pommade pour .en séparer la majeure partie du sue; mettez-la au . bain-marie et chauffez en vase clos et sans remuer pendant deux heures.
On retirerera alors le feu et on laissera reposer vingt-cinq minutes. :
On enlèvera alors la couche de pulpe qui se sera formée à la
B4Â DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. surface du liquide, à l’aide d’une carte ou d'une écumoire, et on
prendra le liquide avec un poëlon sans l'agiter pour ne pas mêler le
fond ; on le coulera dans des pots.
Quand il ne restera plus que quelques livres de pommade, on laissera refroidir; on la séparera du liquide et on la mettra avec celle qu’on préparera le lendemain, ou on la battra pour l’employer la première.
Pour livrer cette pommade au publie, on lui fait subir l'opéra
tion suivante :
Pr.: Pommade, doure livres..........,...... 6,009 grammes.
Faites fondre à moitié dans une bassine étamée et battez pendant 2 heures avec une spatule de bois, absolument comme on bat la pâte de guimauve.
On l'enférme dans des pots en la prenant avec une large spatule et on fait couler dans le pot sans presser ; on frappe le dessous du pot avec la main pour ne pas laisser de cavités, et on enlève à l'aide d’une spatule tout ce qui dépasse les bords du pot, on le frappe ensuite sur une table.
On ne doit battre que la quantité de sais que l’on veut consommer dans un mois; il faut en battre au moins 8 livres à la fois, sans quoi elle ne serait ni aussi grenue ni aussi légère.
L'opération commencée doit être terminée dans la journée, car le suc en contact avec la graisse s’acidifie et donne un produit de mauvaise qualité.
Les graisses doivent être préparées le même jour que le suc, car si on les préparait d'avance, on serait forcé de les refondre,
et l'opération durerait aussi longtemps ; on ne doit employer que celles de première cuite, celles de la deuxieme peuvent servir à d’autres usages.
Ce procédé est de M. Page.
MM. Henry et Guibourt opèrent de la manière suivante :
Pr. : AXONYE. + ses coco oossrseresessoses 4 Suif desvegmiss er die. asie .…... L L
Liquéfiez, ajoutez :
Suc de conconbres.. ....... Re Us AR, S
On mèle et l’on malaxe bien avec Les mains ; au bout de 24 heu-
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res on décante le suc et on le remplace par de nouveau suc que l'on change encore au bout de 24 heures ; on répète jusqu’à dix fois cette opération; on fond ensuite la pommade au bain-marie et l’on y ajoute par livre 3 gros d’amidon, qui s'emparent de l’eau et la précipitent; on laisse déposer, on passe et on coule dans des pots. |
M. Bouron, de Nantes, a donné la formule ci-après :
Pr. : Concombres, quinze livres. .....,.,,..... 7,500 grammes. Alcool à 80c (31° Cart.), huit onces.. ....,. 250
Râpez les concombres, mettez-les avec l'alcool sur le diaphragme d’une cucurbite, et distillez jusqu’à ce que vous ayez ob-
tenu ‘/, livre de liqueur aromatique. ?
Pr.s Axonge, quatre ONCES. ..ssssoseesoooscse 125 grammes. Blanc de baleine, demi-once.......s....osee 16 Cire blanche, deux gros. ... soso sec 8 Liqueur aromatique, un et demi à deux gros. 6à8
Fondez les corps gras, coulez dans un mortier chauffé à l’eau bouillante, et n’ajoutez la liqueur aromatique que lorsque la pommade commence à se figer ; triturez de nouveau et coulez chaud dans des pots. |
Je rapporte ces procédés tels qu’ils ont été donnés par leurs auteurs; mais je ne les ai mis à exécution ni les uns ni les autres. I ne faut pas perdre de vue que la grande difficulté n’est pas d’obtenir une pommade odorante, mais bien une pommade qui conserve son odeur jusqu’à l’année suivante.
DES GROSSULARIÉES.
Les baies dans cette petite famille ont un suc fade et douceûtre; il est acide dans le Ribes rubrum ou groseiller commun.
Dans le cassis ( Ribes nigrum) le fruit, comme toute la plante, est recouvert par de petites glandes pleines d’un principe aromatique qui ne se trouve pas dans les autres espèces.
te 26
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Les groseilles sont les baies du pe rubrum , elles conti nent : Œe
Acide cilrique; acide malique; pectine ; sucre; mathère azolée;
matière colorante.
SUC DE GROSEILLES
On prend les groseilles avec leurs grappes , on les écrase avec P 5 DESPE
la main sur un tamis de.crin ou de laiton ; on y ajoute 1/,;-de Jeur poids de cerises aigres , que l’on écrase de même; on met le mare
à la presse , on descend le suc à la cave et on l'y laisse 24 heures;
au bout de ce temps, le tout est pris en une masse gélatineuse , que l'on verse sur une toile claire ou sur des tamis ; la majeure partie du suc s’écoule ; on extrait facilement le reste au moyen de la presse. J'ai trouvé en 1838 que ce suc marquait 7 degrés à l’aréomètre.
Ce procédé est de Piel des Ruisseaux, et il réussit Aa re bien.
On a conseillé d'augmenter la quantité de cerises pour ère la clarification du sue plus facile ; maïs cette addition serait nuisible en ce que le suc prendrait une saveur trop AE de cerises.
On peut , si l’on veut, ajouter un poids de framboises égal au dixième du poids des groseilles, on évite alors là préparation du suc de framboises que l'on ajoute ordinairement lors de la préparation du sirop de groseilles. Les confiseurs font entrer dans la préparation du suc une certaine quantité de cerises noires pour donner une couleur plus foncée au produit.
On conserve d’ailleurs le suc obtenu par le procédé d'Appert. (Foy. page 81.)
‘On a employé et l’on emploie encore d’autres Re qui ne valent pas le précédent.
On prend les groseilles mondées de leurs rafles , et on les fait
sermenter avec leurs enveloppes jusqu'à ce que la fermentation :
ait éclairei le suc. Ainsi obtenu, le suc est moins agréable; äl conserve un goût vineux. En ajoutant aux groseilles :/,, de cerises rouges , on peut , au bout de 24 heures, en extraire le suc;
DES GROSSULARIÉES,. 5 647 et il n’est plus sujet à prendre la saveur vineuse ; mais je me suis assuré qu'il est plus agréable quand les groseilles ont été séparées de leurs enveloppes et des pepins.
M. Henry traitait de suite le suc par la méthode d’Appert , et ne le faisait fermenter qu'au moment de le convertir en sirop ; le suc ainsi obtenu est moins bon. |
M. Robinet a conseillé de faire crever les groseilles sur un feu doux et de les pulper. Il ajoute au suc encore chaud 5 p. 100 de son poids de suc de cerises ; il porte le tout à la cave et il passe le suc après 36 heures de repos. Ce procédé donne un sue qui fournit un sirop plus visqueux et plus difficile à délayer dans l'eau.
SIROP DE GROSEILLES
Pr.: Suc de geOsallless in SUR Lie ne de 16 Sucre Dine eus es dites Sbope ne his are di 80
Faites un sirop par solution dans un matras de verre. Le sirop. froid marque 37 degrés; si l’on faisait l'opération dans une bassine Où il y aurait évaporation, il faudrait diminuer un peu la quantité
_de sucre. On ajoute par livre 2 onces de sirop de framboises , À moins qu'on ne se soit servi de suc de groseilles framboisé.
GELÉE DE GROSEILLES
On met sur le feu dans une bassine de cuivre les groseilles mondées de leurs rafles ; quand les grains sont crevés, on passe à travers un tamis de crin , en exprimant légèrement avec l’écumoire ; On ajoute au suc les trois quarts de son poids ou un poids égal au sien de sucre blanc , et l’on fait cuire rapidement en ayant soin d'écumer, jusqu’à ce qu’une partie de liqueur, mise sur une assiette, se prenne en gelée par le refroidissement. La gelée est plus agréable si l’on a ajouté aux groseilles :/,, de framboises.
Pour cette préparation le suc de groseilles doit être obtenu exe. temporanément, parce que la pectine, ou matière gélatineuse: doit y être conservée ; c’est elle qui donne à la gelée sa consis-tance. La chaleur employée à l'extraction du suc contribue à en: augmenter la proportion.
On fait une gelée de groseilles très agréable en faisant fondre à froid une partie de sucre dans une partie du jus de groseilles obtenu également à froid; on coule dans des pots un peu évasés: que l'on place dans un lieu sec et aéré pour faciliter l'évaporas
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tion. Cette gelée, qui est fort agréable, ne se conserve pas longtemps. |
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. Les plantes de la famille des Ombellifères offrent un grand rapport dans leurs propriétés médicinales ; ce sont en général des végétaux aromatiques plus où moins chargés d'huile volatile,
qui leur donne une propriété excitante. Racines, tiges, feuilles ,
fruits, toutes ces parties sont chargées d'huile essentielle. Certaines espèces, dans les climats méridionaux, laissent exsuder de leurs tiges, soit spontanément, soit par suite d’incisions, des sucs gommo-résineux chargés également d’une huile essentielle. Une partie de ces sucs concrétés sont utilisés en médecine; ce sont des excitants que l’on emploie à l'extérieur comme résolutifs et à l’intérieur comme de puissants expectorants pour combattre les catarrhes chroniques. La gomme-résine ammoniaque est celle dont on fait le plus habituellement usage, mais toutes les autres ont des propriétés semblables ; l'Assa-fœtida, par la fétidité de son huile essentielle, a une action spéciale sur le système nerveux, et on le considère comme l’un de nos plus précieux antispasmodiques. O
Les racines des ombellifères, quand l'huile volatile y abonde, sont des excitants fort actifs. Telles sont les racines d’angélique,
de ninsi, d'impératoire, de méum, de chervi, etc. L'huile volatile
ne s’en sépare qu'avec difficulté, parce qu'elle est presque toujours associée dans ces racines à des matières huileuses ou résineuses qui la retiennent fortement. C’est ce mélange naturel qui constitue ce que l’on a appelé le baume d’Angélique ; c’est encore lui qui permet à une partie de ces racines de conserver leur arôme, même après qu’elles ont été soumises à une coction prolongée. Les racines moins aromatiques de persil, de fenouil, de chardon-roland, de carottes, sont employées comme diurétiques, et les premières font partie des racines dites apéritives. Celles qui sont plus succulentes servent journellement de matière alimentaire; la cuisson accroît en elle cette propriété en déchirant les cellules qui tiennent renfermée la matière gommeuse. On saif l'usage habituel que l’on fait de la carotte et du panais, On mange
DES OMBELLIFÈRES, LR 6H 549 les tubercules du Bunium bulbocastanum, connus sous le nom de &rre-noix. Vers Saumur et Angers on mange, sous le nom de mechons ou de jouamettes, les racines des OFnanthe pimpinelloïdes et peucedanifolia; aux environs de Santa-Fé de Bogota, on emploie comme alimentaire la racine de Conium moschatum.
Les feuilles médiocrement aromatiques du persil et du cerfeuil nous servent de condiment; un grand nombre d’autres éspèces peuvent servir aux mêmes usages. Les tiges de l’angélique et de l’ache sont confites au sucre et sont employées comme stomachiques après avoir perdu une partie de leur âcreté; les tiges étiolées de lache sont encore alimentaires sous le:nom de céleri. Dans le Roussillon on mange sous le nom de couscouilles les pousses étiolées du Melopospermum cicutarium.
Le fruit des ombellifères contient dans son intérieur une petite semence émulsive dont on a retiré et dont on retire une huile fixe; maisils ont plus d'importance par la présence dans leur partie plus extérieure formée par le calice et le péricarpe, d’une proportion abondante d’huile volatile ; celle-ci communique à ces fruits une odeur forte qui les fait rechercher comme aromates et qui les fait employer en médecine comme des excitants efficaces. Tous ont la même propriété ; mais ils sont d'autant plus actifs que l'huile y est en plus forte proportion ; les fruits d’anis, de coriandre, de fenouil, d’aneth, de cumin, d’angélique, sont les espèces les plus employées.
Au milieu de cette famille si remarquable par la similitude des propriétés des plantes qui la composent, se trouvent épars çà et là des genres à espèces vénéneuses, des espèces vénéneuses dans un même genre à côté d’autres espèces qui participent aux propriétés générales de la famille. Les ombellifères vénéneuses présentent la plus grande analogie par leur mode d'action ; elles excitent le cerveau d’une manière spéciale, décident une perturbation dans le système nerveux, qui peut se borner à la production de quelques vertiges, mais qui peut aller jusqu’à causer la mort. Les espèces les plus connues sous ce rapport sont la ciguë officinale, la ciguë vireuse et la ciguë aquatique, l'Æthusa cynapium, ou petite ciguë; les O£nanthe fistulosæ, crocata et apiifolia ; le Phellandrium aquaticum ; le Sium latifoliuwm, et d'autres espèces. On a cru que ces qualités délétères se retrouvaient surtout dans les espèces qui naissent le pied dans l’eau ; l’on a pensé
_ que cette circonstance seule suffisait pour produire un tel résultat, mais on a été beaucoup trop loin; il est vrai seulement que plusieurs des ombellifères. vireuses sont des espèces aquatiques. La grande ciguë et la petite ciguë qui sont vénéneuses poussent dans des terrains secs, le Daucus carotta, lAmmi visnaga qui ne sont qu’aromatiques, eroissent dans les mêmes prés à côté des OEnanthes, qui sont délétères, sans acquérir, dans ces circonstances de terrain tout à fait semblables, aucune qualité nuisible.
RACINES
Les espèces principales employées en médecine sont les racines de :
Angélique, Archangelica officinalis ; Ache, ; Apium graveolens ; Carotte, Daucus carotla ; Chardon-roland, Eryngium campestre ; Fenouil, Fœniculum officinale ; Impératoire, Imperatoria ostruthium ; Méum, Meum athamanticum ; Persil, | Petroselinum sativum.
La racine d’angélique contient de l’huile volatile, une résine molle, de l’extractif, de la gomme, de l'amidon, de l’albumine (Brandes et Bucholz). La résine molle a été appelée baume d’angélique. C’est un mélange de résine et d’huile essentielle, qui a une consistance sirupeuse, une couleur brun noirâtre, une odeur fort agréable, une saveur àcre, amère et aromatique. Il suffit pour l'obtenir de faire un extrait alcoolique et de le laver avec de l’eau qui laisse le baume. |
Les autres racines fortement aromatiques des ombellifères ”
n’ont pas éte analysées, mais il est probable qu’elles ont une composition analogue. Osanne et Wackenroder ont trouvé dans
la racine de carotte une espèce de résine cristallisable (carotine);
elle est d’un jaune rouge, insipide et inodore, insoluble dans l’eau, peu soluble dans l'alcool; l’éther ne la dissout que lorsque dans l'état naturel elle est unie à l’huile grasse de la racine. La racine de earotte contient en outre, d’après l'analyse de M. Vauquelin,
de l’albumine, ou plutôt cette matière azotée commune à plusieurs |
racines charnues et qui développe si aisément la fermentation
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visqueuse, de la mannite, du sucre cristallisable, de l’acide malique et de l'acide pectique, et sans doute aussi de la matière gom= meuse. La présence de la mannite a été attribuée à une altération 4 mais la découverte que M. Payen a faite d’une abondante quan tité de ce principe dans les souches tuberculeuses du céleri-rave, peut disposer à croire qu’à une certaine époque de la végétation la mannite peut bien se rencontrer naturellement dans ces racines.
TISANES
On les prépare toujours par infusion pour ne pas dissiper les parties volatiles.
On prend 5 gros (20 grammes) de racine par litre d’eau.
Les tisanes de chardon-roland, de persil, de fenouil, de carottes, sont employées comme diurétiques. La tisane de carotte se fait avec les racines fraîches et par coction.
On n’emploie guère que l'extrait de racine de persil ; on réduit
la racine en poudre demi-fine, on l'humecte avec la moitié de son poids d’eau froide et on la lessive en ayant le soin de la tasser fort peu, car cette racine est visqueuse et ne laisserait pas l’eau s’écouler.
On emploie rarement les sirops simples qui ont ces racines pour base. On les prépare comme le sirop d'hysope.
Les racines de persil, de fenouil et d’ache entrent dans la composition du sirop des cinq racines apéritives ; il leur doit ses pro- . priétés.
. SIROP DES crNQ RACINES APÉRITIVES.
Pr, : Racines sèches d’ache, quatre onces. ...... 125 grammes. — — persil , quatre onces. ..... 125 —_— — fenouil, quatre onces...... 125 — — asperge, quatre onces. . « . 125 — — petit houx, quatre onces... 125 Sirop de sucre , sept livres et demie. ....... 3150
On coupe les racines bièn menues au moyen d’un couteau’; on les met dans un bain-marie d’étain, et l’on verse dessus 2 litres 5/, » d’eau bouillante. Au bout de douze heures, on jette sur une toile, on laisse couler sans expression, et l’on conserve la liqueur dans un lieu frais; on obtient ainsi un litre d’infusion concentrée ; on remet les racines dans le bain-marie, et on fait une nouvelle infusion avec quatre litres d’eau. On passe avec une légère expression; on décante les liqueurs; on les mêle au sirop de sucre et l’on fait bouillir jusqu’à ce que le tout forme un sirop très concentré; on ajoute un quart de la première liqueur ; on fait encore évaporer, et quand le fout ne pèse plus que 6 livres, on ajoute brusquement le reste de l’infusion aromatique et l’on passe.
L'objet que l'on se propose dans la manipulation précédente est de conserver dans le sirop la plus grande quantité des parties aromatiques des racines; à cet effet, on conserve une partie de l’infusion concentrée que l’on ne soumet pas à l’évaporation. Jai vainement cherché à obtenir des liqueurs concentrées par lixivia= tion, ce qui donnerait le moyen de faire un sirop par simple solution; mais les racines apéritives sont trop mucilagineuses, el elles ne se prêtent pas à ce genre de traitement ; force est donc, à cause de la forte dose de ces racines qui entre dans le sirop»
DES OMBELLIFÈRES. b53 de perdre une partie des principes aromatiques par l'évaporation des liqueurs.
FEUILLES ET TIGES
Les feuilles et les tiges des ombellifères sont peu employées en médecine; on confit au sucre les tiges d’ache et d’angélique (Poyez pag. 265). On fait entrer le cerfeuil dans la préparation des sucs d'herbes ; les feuilles du persil, appliquées sur les seins, sont un remède populaire pour dissiper les engorgements laiteux.
FRUITS
Les espèces les plus employées sont :
Anis, Pimpinella anisum ; Aneth, Ancthum graveolens ; :
Ammi, Sison ammi ;
Carvi, Carum carvi; | Coriandre, Coriandrum salivum ; Cumin, Cyminum cuminum ; Daucus de Crète, :: Athamanta cretensis ; Phellandrie, Phellandrium aquaticum.
Tous ces fruits sont stimulants par l'huile volatile qu'ils contiennent ; tous sont employés comme carminatifs.
VA ESPÈCES CARMINATIVES.
Pr.: Fruits d’anis. ...,...... es dette Nr TS aPRE — CALVE ee nel D ue Ji REMOTE 50 ASS 1 — CONANCTES RE NUe à 8 del de NON R Sd SPA fenouil, LRU EST CU 1
Mlez.
Dans l'étude que nous allons faire de ces semences, nous pren-
554 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. drons l’anis pour exemple. Les formules que nous rapporterons
peuvent être appliquées à tous les autres fruits des ombellifères.
POUDRE D’ANIS
Faites sécher l’anis à l’étuve et pulvérisez-le sans résidu. La pulvérisation de l’anis et des autres fruits analogues, offre
une circonstance remarquable. À mesure que l’on approche de la
fin de l'opération, la matière devient de plus en plus difficile à réduire en poudre; cela tient à ce que le péricarpe chargé d'huile essentielle s’est pulvérisé le premier et qu'il ne reste plus pour ainsi dire que le périsperme corné de la semence. Bien que le périsperme reste odorant, parce qu'il a été pénétré par l’huile
d’anis, je pense qu’il faut arrêter la pulvérisation quand tout le
péricarpe a disparu. Cet effet est produit quand on a retiré les #/, de la matière à l’état de poudre.
TISANE D’ANIS
Pr.: Anis, deux gros........... nier onde see 00 STADE Eau bouillante, deux livres... ....,..,..., 1000
Faites infuser.
Les autres fruits d'ombellifères donnent des tisanes anâlogues. On attribue à celle que fournit le fruit du Phellandrium aquaticum de bons effets dans le traitement de la phthisie pulmonaire.
TEINTURE D’ANIS
Pr Anis +. Ses estoeséetvceceeeeese0ceet eee Î d Alcool à 80c (31° Cart.) . x els «die ali sonores, À F. S. A.
HUILE VOLATILE D’ANIS, Pr.: Fruits d’anis................. ARE Q. Y.
F.S. À. (Joy. page 200.)
Il faut avoir le soin detenir le serpentin tiède, parce que l'huile d'anis se solidifie facilement. L’essence d’anis est incolore; elle se fige à 10° et ne se liquefie qu’à 17°. Elle est soluble en toutes proportions dans l'alcool anhydre; mais l'alcool plus faible en
dissout moins ; le stéaroptène forme à peu près le quart du poids
de l'huile ; il ‘st friable , moins volatil que la partie fluide. Il entre en fusion à 4 20°.
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On obtient par le même procédé que pour l'huile d'anis celles des autres semences des ombellifères.
L’essence de Fenouil est incolore ou jaunâtre. Elle se congèle en dessus à + 10°, son stéaroptène a la même composition que celui d’anis.
L'huile essentielle d’Aneth est d’un jaune pèle; sa saveur est douce, puis brûlante ; sa densité n’est que de 0,881.
L'huile volatile de Carvi est jaunâtre ; sa densité est de 0,994. L'huile de Cumin est jaunâtre , très fluide, plus àcre que la précédente. |
ÉLŒSACCHARUM D'’ANIS, Pr.: Essence d’anis, une goutte. ...,......,...... « 1 gutt. BUCFO DIADC UN BIO. 2 vous sons 08m ee 4 grammes. Mèlez.
EAU DISTILLÉE D’ANIS
Pr.: Anis. .........,.... snsrouosressrues 1
Divisez l'anis au moulin , et distillez à la vapeur pour retirer 4 parties d’eau distillée. R
ALCOOLAT D’'ANIS.
PA TA. our: 00068 200099005090 1 Alcool à 56e (219 Cart.). ...... Sn dormse ee 8
Retirez à la distillation 6 parties d’alcoolat. GOMMES-RÉSINES.
Les gommes-résines des ombellifères employées en médecine sont : |
La gomme ammoniaque, fournie par le Dorema ammonma-
cum (David Don); Le galbanum , attribué au Zubon galbanum ; L’opopanax, fourni par l’Opopanazx chironium ; Le sagapenum, attribué à un Ferula inconnu ; L’assa-fœtida , qui découle des Ferula assa-fœtida
et orientalis.
GOMME AMMONIAQUE
La gomme ammoniaque est formée, suivant l'analyse de M. Braconnot , de :
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Gomme, 18,4; Résine, 70,0 ; Mañère PRES 4, 4; Eau , 6,0: Nos 5 1,2.
La matière résineuse est rougeâtre , transparente ; elle se ramollit par la seule chaleur de la main , et elle fond à 54. Elle est très soluble dans l'alcool ; l’éther la sépare en deux résines , lune qui se dissout , l’autre qui refuse de se dissoudre , mais qui est soluble dans les huiles grasses et dans les huiles volatiles.
La gomme ammoniaque est employée à l’extérieur comme résolutive , et à l’intérieur comme excitante dans le traitement de l'asthme et des catarrhes pulmonaires chroniques. On l’administre à la dose de 6 à 12 grains (3 à 6 décigrammes).
LAIT AMMONIACAL
Pr.: Gomme ammoniaque, un gros...........,. 4 grammes. Eau, une livre.......... PORTE PEER ÉME ERANNLES 500
Triturez. On obtient une émulsion permanente ; mais il vaut mieux encore ajouter une certaine quantité de gomme ou de jaune d’œuf , qui s'oppose plus efficacement à la précipitation de la résine. |
PILULES DE GOMME AMMONIAQUE
Pr. : Gomme ammoniaque pulvérisée, un gros. ..... 4 grammes. Sirop de gomme. . ..se.sesssosssososessee S. Q.
Divisez en 36 pilules.
On associe souvent dans les pilules la gomme ammoniaque à d’autres corps, tels que le sucre, le soufre, le soufre doré d’antimoine, le savon, la ciguë, l’opium, etc.
EMPLATRE DE comme AMMONIAQUE.
Pr. : Gomme ammoniaque.. ........seesessoe Q: V. Alcool à 56e (210 Cart.)........,........ 8. Q.
On divise la gomme ammoniaque à chaud dans l'alcool; on passe avec expression, et l’on évapore en consistance convenable.
DES OMBELLIFÈRES, 557 * MM. Henry et Guibourt donnent la formule suivante :
Pr. : Cire jaune. A 00e M? 00,6 00.000000 0. { _ Poix-résine 40000. Came me reed die age à s Î FAUNE, antenne 0 à Loue LE ‘Gomme ammoniaque purifiée. ............ re On fait fondre, et on malaxe. D'TTE ; TÉINTURE ALCOOLIQUE DE GOMME AMMONIAQUE. | Pr.: Gomme ammoniaque. .....,.....,,,....... SU 2 Alcool 4806 ( 310/6art) L'ENEN TenT 4
Faites macérer pendant 8 jours ; filtrez.
GALBANUM, OPOPANAX, SAGAPENUM.
Le Galbanum, d’après l'analyse de Meisner, est formé de :
Résine, 329 ; Gomme, 113; Adragantine, 9 ; Acide malique;1; Huile volatile, 17; Débris, 14; Perte, 17.
L'huile volatile, quand on Pobtient par la distillation, prend d’abord une couleur jaune, et plus tard une couleur bleue: La résine est insipide ; elle ne se dissout bien que dans l’alcool fort, l'éther et les huiles fixes. Elle ne se dissout qu’à peine dans l'huile volatile de térébenthine. Elle se combine à la potasse.
L'’Opopanax, d’après l'analyse de M. Pelletier, contient :
Résine, 4,2; Gomme, 33,4; Ligneux, 9,8 Amidon, 4,2: Malate acide de chaux, 2,8; Matière extractive, 1,6; Cire, 0,3; Huile volatile et perte, 5,9; Caoutchouc, des traces.
La résine d’opopanax est fusible à 50°. Elle est soluble dans l'alcool, l’éther et les alcalis. |
Le Sagapenum, d’après l'analyse de Brandes, est formé de :
Résine, 50,29; Huile volatile, 3,73; Gomme et sels, 32,72; Mucilage (bassorine, Pelletier), 4,48; Corps, étrangers, 4,3; Eau, 4,6; Malate, sulfate et phosphate de chaux. …
L'huile volatile est d’un jaune pâle, très fluide, plus légère que l’eau, d’une odeur alliacée, d’une saveur amère. Elle paraît contenir deux huiles volatiles différentes, dont l’une, très fugace, se dissipe promptement au contact de l'air, et alors l’odeur alliacée
a disparu, et elle a.été remplacée par, uné odeur qui rappelle le camphre et la térébenthine. La résine du Sagapenum est aussi composée de deux résines différentes : l’une est insoluble dans l'éther ; elle est cassante, inodore et insipide, très soluble dans l'alcool et insoluble dans les huiles fixes et volatiles ; l’autre résine est molle; sa saveur est amère et désagréable ; elle est soluble dans Palcoot et dans l’éther. Le chlore la colore en vert,’ püis en bleu. Elle se combine à la potasse. Elle se dissout très bien dans l'alcool, dans l'éther, dans les huiles, et même elle est un-peu s0luble dans l’eau.
Le galbanum, l’opapanax et le sagapenum ont des propriétés semblables à celles de la gomme ammoniaque, qu’on leur préfère toutefois , bien que celle-ci soit môins active. On-les emploie sous les mêmes formes. |
ASSA-FŒTID A.
L'Assa-fœtidà ou Asa-fœtida est un antispasmodique et un excitant énergique que l’on emploie à l’intérieur à la dose de quelques grains à ‘/ gros et sous des formes très np Brandes a trouvé dans l’assa-fœtida :
Résine, 47,2; Gomme, 19,4; Huile volatile, 4,6; j'ai en noïde, 1,6; Adragantine, 6,4; Sels divers, 7,6; Extractif, 4,03 Impuretés, 4 6.
L'huile volatile est incolore. Sa saveur, d'abord Fan devient bientôt âcre et amère ; elle contient du soufre.
La résine de l'assdfoétida rougit au contact de l'air. Elle est composée de deux résines différentes : l’une est d’un jaune foncé, cassante, insipide, très fusible ; elle est-soluble dans Palcoot, dns les huiles fixes et volatiles et dans les alealis ; elle refuse de se dissoudre dans l’éther ; elle ne forme qu’une petite partie de larésine d’assa-fœtida. L'autre résine est brune, verdâtre, cassante; son odeur est aromatique; sa saveur est amère et alliacée. Elle est soluble dans lalcoof, dans l’éther et dans les huiles. Le chlore la blanchit ; l'acide nitrique la change en acide oxalique et en acide mucique. L'acide sulfurique la dissout, sk eau la phngite de telle dissolution,
AIO r DES OMBELLIFÉRES: +0 4e 00 669 | | PILULES D'ASSA-PŒTIDA, 4 C’est le mode d'emploi le plus habituel de l'assa-ftida. 11 évite aux malades le dégoût produit par la saveur et l'odeur fétides de l’assa-fœtida. Pour obtenir plus sûrement ce résultat, on recouvre les pilules d’une feuille d'argent. SALES NE PCR ENS L'assa-fætida peut être ramolli par contusion et roulé en pilulés sans intermède. Il vaut mieux cependant l'associer à quelque substance qui s'interpose entre ses parties, diminue leur cohérence, et donne aux pilules la facilité de se délayer dans les liquides de l'estomac ; l'effet en est plus assuré. On associé à l’assa-fœtida des poudres inertes Ou médicamenteuses; dans. ce. dernier cas, sur l'ordonnance spéciale du médecin. ue db és ‘ia
ÉMULSION
Ce mode d'administration de l’assa-fœtida ést souvent employé. L'assa-fœtida, en raison du mélange naturel dé gomme et de résine dont il est formé; donne par trituration avec l'eau une émulsion permanente qui devient la base de potions plus ou moins composées. On augmente artificiellement la Proportion du prin- _ Cipe gommeux par l'addition de la gomme arabique ou d’un jaune d'œuf : bien que cette addition ne soit pas indispensable, elle ajoute cependant à la permanence de Pémulsion. 10 Asie
À tu fi fl Ÿ
LAIT D’ASSA-FŒTIDA. +...
Pr.: Assa-fœtida, un gros., ................... 4 grammes. Eau, une livre, ....,..... PS sure 300 F. S. À, (Pharmacop. de Londres.) POTION AVEG L’ASSA-FŒTIDA, Pr.: Assa-fœtida, quinze grains. .......... da 0,8 grammes.
‘Sirop de fleurs d'oranger, une once. ........ it Eau distillée de valériane, trois onces. .... ‘9 Jaune d'œuf, demi-once. he % …. + ot. Q e 16
LAVÈMENT AVEC L'ASSA-FŒTIDA,
+, Eau commune, demi-Hreii 6.58 LU # 250 Jaune d'œuf, . RARE LELE.ELL LE LLEELENNINTE No hk
Pr.: Assa-fœtida, un demi-gros À UN YTOS.e coco 2 À À grammes,
TEINTURE ALCOOLIQUE D'ASSA-FŒTIDA
Pr.: PAPA ED SOS UNE Pan ee Se : 1 Alcool à 80c (319 Cart.).. rnnnnnerseeerneer À
L'SREG LHE
.. Faites macérer pendant quelques jours et filtrez.
On fait entrer cette teinture dans des potions. Quand (ll 54 en petite quantité, on la mêle d’abord au sirop, puis on ajoute successivement le véhicule aqueux ; quand la dose est forte, on bat la teinture dans un mortier avec un jaune d'œuf auquel on a ajouté un peu d’eau : € "est un Moyen PrOnpé et when eus diviser l’assa-fœtida.. 0 Vs ONE
“TEINTURE ÉTHÉRÉE D'ASSA-FŒTIDA. Me ART ARMES
Pr,s Assa-fœtida. 0006 r0e RSA SAS ET 1 cri ae RE D a PE EN SA A
Faites macérer dde pre jours, décantez, ou aurez dans un entonnoir fermé. (TEINTURE FÉTIDE (De la Pharmacopée de Londrés.)
Pr. : Assa-fœtida .0e0e: PES SON PE SAP ECSS sh : | Alcool ammoniacal Pers SERV os ds des e idee ne 16”
F'aites digérer 24 heures, et distillez. à à siccité à la chaleur du
bain-marie.
TEINTURE D'ASSA-FŒTIDA COMPOSÉE
_{T. de suie fétide.)
Pr.: Éssa-fofida; un gtos:. 4e. ec ep a s » oi ep 20 GFAININCS>) Suie de bois, deux gros. ...ssseeseosessre 8 X Alcool à 56° (21° Cart. ) , trois onces.......... 96
Faites macérer pendant 8 jours, filtrez.
On l’émploie par gouttes comme FH RAAROUNE contre les
convulsions des enfants.
OMBELLIFÈRES VIREUSES. - | 1 seule espèce employée est la ciguë, Conium maculatum. | CIGUE.
Br andes a cru trouver la matière active de l ciguë ru un produit qu’ila appelé Conin, et qui est évidemment un Corps complexe. Cette matière se rapproche des résines par ses carac-
27 DES OMBELLIFÈRES. 20 1 561 tères les plus saillants. Le docteur Päris, en traitant par Péther la biguë vireuse, en a retiré‘une sorte d'extrait qu'il a considérée comine le principeictif, et qui nécessairement a des rapports’ de propriétés avec les résines. ‘A joutons qu'en 1830, MM. Cormerais et Pihan Duféuillay de Nantes, étudiant 14 composition de l'OEnanthesaffanée ( O£nanthe crocata ); attribuèrent l'âcreté et les effets toxiques :de cette plante à ‘une résine, en même témps qu'ils s’assurèrent que la partie volatile était une huilé éssentielle tout à fait inerté. Cependant Giesecke, et plüs tard Geéiger, sont arrivés à (des résultats plus précis : ils ont reconnu que les propriétés toxiques: de. la ciguë sont causées par la présence d’une base alcaline organique; qu’ils ont nommée Cutine 1" 1: -0Ëlle: 4 depuis étélétudiée par MM. Henry, Boutron et Chris_ tison, et elle a reçu le nom de conicine. C’est une mätière très vénéneuse qui appartient à la classe des alcalis organiques : suivant M; Liebig:, elle serait formée de : 8 .008e0(414098)
S oJusig HCdibéng Mio hyoirol M s- 0: TU, à Hydrogène. ...,:..,... AU sci AU» 979800 Oxigène....... see ANR ONE a le CRT 8,28 »«
D On ee A 12,80
Laconicine est liquide | d'apparence huileuse , d’une couleur jaunâtre. Sa saveur est extrêmement âcre; son odeur tient à la fois dela ciguë , du tabac et de la souris: sa densité est moindre que celle de l’eau. Elle bout à 189%. L’eau là dissout en petite quantité, elle est au contraire soluble en toutes proportions dans l'alcool et l'éther. Ses dissolutions ramènént au bleu le papiér rougi de tournesol. Elle sature les acides et forme des sels cristallisables ‘ avee les acides sulfurique, phosphorique ) Ditrique et oxalique. Les sels de conicine sont solubles dans l’eau et dans: l'alcool; le tannin les précipité ; quand on les évapore ils perdent une partie de leur base qui se sépare et se volatilise. La conicine est très altérable. Au contact de l'air, elle donne naissance à de l’ammoniaque et à une matière résineuse ; même à la température ordinaire , en quelques jours elle éprouve cette transformation. Les sels de conicine éprouvent le même genre d’aitération , suivant Geiger. LUE La cicutine a été retirée des feuilles de ciguë; mais elle se _ trouve ea proportion plus grande dans les semences. | Pour obtenir la cicutine, on distille les semences de ciguë 4, 36
ÿ62 DES MÉDICAMENES FOURNISARULES VÉGÉTAUX.
niaque.sans toucher älacieutine.s!: con ol uosr s ofls 38, sOel : La cicutine.existe..dans la-plante à d'état'salin: Elle-subit-une décomposition à mesure que la‘ciguëé avance len. âge ét qui COh* tinue après sa récolte; elle devient mauifeste quand'la plante a été conservée depuis longtemps. ..... . wsoibth
RE EE
des feuilles mondées avec. soin, la perte.est.des ciigsixièmes.) 19 aaitiie ns to épée Se'AuD GED TUE SD #1) st SU HEAEUREL $ 1: PRÉPARATIONS QUI CONTIENNENT, TOUTE, LA SUBSTANCE
* { sai ait LE
..J’aipris.des feuilles ‘de cigué mondées ;” et je les ai pulvérisées en m'arrétant quand il-est resté un quart: du’ poids en résidu. J'ai essayé comparativement quelle quantité d'extrait sec donriait
«TUATRONY 89 DES OMBELDIFÉRES. MAG eno 663 un poids égal dé udre et de résidu épuis l'alcool à 56° : ils ont donné enfement fa même ( quantité de La poudre que l’on peut obtenir en arrêtant aux ‘/; la pulvérisationide la ciguë non moñdée, est à peiné différente decelle qué donnent les feuilles mondées de cigué: pilées sans résidu , ‘et: l’on peut sans erréttf
_ Sensible admettre que la poudre de ciguécorrespondàson prôpre poids de ciguë sèche mondée. : 10209 29-6182 : 201lue 20f Sup : La poudre de éiguë ‘bien préparée:doit-être d’un Hedu: vert ke avoir uné odeur très prononcée. Of 1095b 8 XL 9en3q oteiido
On l’administre’ seule à l'état ‘de poudre: ou! après ur avoir donné la forme pilulaire. On l’associe d’ailléurs à arte foule d’dutres médicaments ; suivant l'indication sp a Ho s'u6 Mob ti s1iu6 sr Scormsviliaog e6q supibni CATAPLASME DE CIQUE, Pr.: Ciguë én poudté, uné once... 47... 890 grammes. sine 20 Farine de lin, Une ONE... semer dore pe edit 18D20408 10
4 Eau, six onces.,..s.sses ee. ‘402°9r srent 192 . + gl é Faits cätaplasme à à une dote chaleut (Hé ét Güio Lu) N HIUNES dr). |
Pr. Poudre de ciguë. érloneseceseé a ce vie 1e e Q. Shen TEL 18 yà NE TET
” di L'EUPOPPEP EEE PEEE EEE EEETERTEETESS Le Q-, ES Lu. CE | Faites digérer aw bain-mafte Re pi Mist OT : ro Joe ou 6 9b$ee0q
vf il. PRODUITS PAR L'EAU, | 19 Higriés sie 1OQ
"Le sel naturel de conicine est soluble dans la eau, et se rétr frouve
dans le suc de la plante ef dans le IA CV] ré du “
mént de la ciguë sèche par l'eau , dilothi er NUS CS
SUuC DE CIGUES vi) | É | Pi où fiche l 6
On l'obtient en écrasant la plante. et. l’exprimant fortement. On peut le dépurer par | filtration. Il n’est presque jamais TR
à état d'isolement, mnais il Sert à à faire d'autres | drätions." ; Hi A9 EST : !
4. den EXTRAIT DE. cxevr, ak ite 1es-ÿ Des l'extrait de eiguë par des an diirétents | les uns des autres, dont les produits doivent être distingués'avée soin ; car’ils:ne sont pas également actifs! Le médecin qui les prescrit doitindiquer avec la plus grande attention la in “vd | l'extrait dont il entend faire usage, 4 tou 0 à ÿ
LOG D 19 JU
- 177707 Extrait de ciguë avec le sue dépuré. | je : On clarifie du sue-de ciguë enle soumettant à la chaleur du bainmarie: on le passe à travers un filtré de laine, :et-on le fait évaporer à une douce chaleur en consistance d'extrait: +: 40m : Plusieurs praticiens considèrent, cet extrait commemoins actif que les autres ; serait-ce comme le pense.M.Ghristison:; que de sel naturel. de conicinese serait détruit pendant l’'évaporationr Ce chimiste pense que la décomposition se produit surtout au mo+ ment. où d'extrait a acquis la consistance d’un sirop: + 1 0 _ L’extrait de.ciguë avec:le suc dépuré a été adopté par le Codex; il doit être donné toutes les fois-qu’une prescription spéciale n’en indique pas positivement un autre.
ésrmausig SC On écrasé la ciguë, on l'exprime d’abord entre les mains, puis à la presse, On passe le suc à travers “umé toile pour le débarrasser des débris, de la plante. On le distribue , tout. trouble,en-
core, dans des assiettes, et on l'amène en consistance d'extrait, par évaporation, dans une étuve chauffée dé 35 à 40 degrés. La seule condition à remplir ‘est dé ne pas faire la couché de suc trop épaisse ; vingt-quatre heures suffisent à l'évaporation ; le produit possède à un haut debré l'odeur de la ciguë.
On préparait cet extrait en évaporant le suc à la chaleur du bain-marie. 11 y avait alors coagulation de l’albumine,, peut-être altération: où soustraction d’une partie du principe acti Il est certain, du moins, que l'extrait ne peut rien gagner à celte coa- | gulation, et qu'il n’est nullement comparable, par ses “caractères, à l'extrait desséché à l’étuve.
Extrait de ciguë avec le suc non dépuré.
ss... «5 ,JIUU IUUVU ira, Le,
sm Eitrhit dé diguë par l'eau. "01 "A OI) #1 | | it: 410 11 ALU 29 INUOD SL 9 EN
On humecte la poudre de ciguë avec la moitié, de, son poids, d’eau ; après deux heures de contact, on tasse modérément la poudre dans un appareil de dixiviation et on lessive, avec de l’eau à 20 degrés; on évapore au bain - marie, en. consistance d'extrait. ob .edlue 29h ou eôl
Les extraits de ciguë, préparés par ces différents procédés, nee
sont pas identiques et ne peuvent être donnés les uns pour les au: tres. 41 est à peu près impossible d'établir entre eux une cOmpaz }
: DES OMBELLIFÈRES. on ‘er
raison exacte ; voici cependant des données qui permettent d'énoncer quelques rapports approximatifs. : ul 29190181 100 partiés de:feuîlles de ciguë. mondées :et sèches, p'pulfBes par leau dns m dis Dohné 42 parties d'extrait bg eva férme, ;: HE h1006" D" eh 3obg 100 flarties d'extrait. de cigué, préparé à à Télurgrriee Ja foiné verte étant repris par l'eau, bre ARE Et Va d'extrait de consistance fermez: ‘os &: qadidiuot HBTXS'h 270 On peut admettre en outre que l'extrait Ana ‘ateé lle: ‘Sue dépuré et par le traitement de " plante sèche au moyen de l’eau, sont peu différents.” °° °° ml vuéni ut da En partant de ces données, on arrive aux rapports suivants :
1 partie d'extrait de suc dépuré représente : 1,00 extrait par l’eau. UML due: tépilis te PRÉ REX Aus qe extrait de suc non dé-
ob ses shtes firoio 9h suniloguaiens"]
| airs 36. pondre de, ciguë... 7” | partie dextait des suc non dépuré “représente à. 0 ,56 extrait de sui C 1 ; 7 0,56 extrait par eau.
| (cat di Fi DE 11733 poudre de ciguë, ‘:
{ parlie poudre de ciguëé représente: 0,42 extrait de suc ne
à er el SDS dd O: : extrait par l’eau.
n5150,75 extrait de suûë non déji À au
L’extrait de ciguë est une des préparations les plus usitées. On !l'emploie sous forme de’ pilules , ‘énÿ' éjoutant une ‘poudre inerte, de la poudre de cigue"c ou Fr autre dpi nédiEæ
menteuse. SE '69 HS $ III. PRODUITS PAR L'ALCOOL.
L'alcool dissout. bien. le sel naturel de conicine. Is se hé de la chlorophylle et de la matière résineuse que Brandes S, considérait comme la partie active de la plante. ”Leuilf
| : EXTRAIT ALCOOLIQUE DE. CIGUE. où site À
On réduit a ciguë en poudre ; on l’humecte avec la moitié de son poids d'alcool à 56°; on la tasse entre 2 diaphragmes dans l’appareil à lixiviation et après douze: heures, on la lessive avec 3 parties d'alcool à 56°. Quand la dernière, portion d'alcool a pé-
Po Qu SP
nétré dans la poudre, on recouvre.cellesci avec dell’eau et l'on
atété l'écoulement aussitôtique là liqueur qui tombe trouble-les premières liqueurs obtenuêsirome 2OQNT € Dplaup 29H00 .
>» MF ouqüiér areconnu l'efficacité de Vextrait alcoolique! de ciguë: Nousallons voir que cet extrait doit être plus actifique les précédents ; d’abord il a pour lui les chances favorables qui résul+ tént-d’uhe-évaporation moins longtemps prolôngée-des liqueurs ; aù Gontactide l'air, En outre, ense basant sur:les quantités réla-
tives d’extrait fournies par la ciguë mondée, épuisée par d'eau et Valcoël #56-jron drriveraux rapports suivants 2710 40 uis9'T 9 noTom us 9195? 5b suomoties ot ea do Stugb 1 partie extrait alcoolique représente: 4,00 ciguë sèche. fih vor os
4,00 poudre de, ciguë. ei 1,68 extrait dé suc dépuré.
mas" 164 distire 60, heat Suds ui SR No h aied | Re A 13,00 — de suc non dépuré.
AIG PE 91 1
+ PITB VE art 3 5 La RUB SAT IE IU
CET Je.
db genou sbdionins 8,1
L’extrait-aléoolique de ciguë est la base de l'emplâtre de ciguë préparé stivant l'excellente formule donnée par M. Planche, Cet emplätré est. incontestablement supérieur à l'emplâtre préparé
suivant L'ancienne formule (7oyez page 567).
x 2h waubdhiänre € 3 non 92 SAMY HI
OP LL. VIP AN 14 Fou. 0 EMFLATRE DÉ CIGUE DE FLANCRE.
M 1 Fi LLLE | à HPSLE. NT :
2e Ho Pr. : Extrait alcoolique de ciguë. eoccereeeneececce 9 Résine élémi purifiée.. . .....ss.csesssosooee 2
4 . Cire blanche. als sise soie s Qi 0e veine die eve ee _1 \ ” asädiau: euiq 291 anotisrRq Us 200 OR 26 GI D ISERE 2
. On fait liquéfier Ja résine et la cire à une donce.chaleun,.etl'ot
ajoute l'extrait. qui s'incorpore.facilement, Cet empltre est, font
actif, car il contient les 5/, de son poids d'extrait de eiguë:e: TERNEUAE, AUSDOLIQUR, DE GHOFE
Pr. : Ciguë sèêhe. .......e.esosssenesssesses Î 2? + sb sure Alcool àSée: (21e Garb:)s ie. Foi De deu eu 4 to00!8 J pat no 29h10) SUD Haut jade crée nf aû is ufiyrqoroidis si es m a acérer pendant 15 Jours 3 PASSEZ EYE 4 expressions. filtrez. a > 1 partie de téinfüre Féprésente + "0,2% ciguë sèche.
ab Sion £t 9378 otssctuitT do :91 0,28 poudre, ; leu, rO qn'T eusb 2907: 1h Lorrtno séenl RU epait pepohae: I0Q 108
pe Joiaral rl 10 ALGOOLATURE DE: GIQUE. Ne 7 7 © MN
4 1 IPri9/Giguë frotche! contusées 1.040200 #7 ALL LE 10° 4 ta nroMledol à8@r (340 Cart.) on JU es d 05 M 2
ve
HUATHNON SN DES OMBELLIFÈRES. IN AM PAU BG D 15 sr ira avec ‘éxpréstiôn ét filtrez..… go 149 Mibiotorsoast no 6er ir 3254 0 sont gi) 42081
9 21 1 é Do représente +" ‘g! grains ciguë sèche: dE, fi ! 00 TA 4 a “tie F UOBIMOU D nt doi npésholiee re toi
igiro D: 22000 HS 41046 19 où 6 bag 7 : ah :$ AN PRODUITS. PAR, A'ÉTHERL 2204014 8 10 etai “PrsGié sèche pulvérisée: J AUS A8 des, il AACTTS jeu PO'FET 1 dther sulfurique.! sos ele été Ua Eh QU DRE té 4 é Fr € FreBfrs ñs Amos i5'T).19Ts 190 dass Lo: par Hixiviation. | à sé me
ui sf'oute otilinodérs) 0!
LAZ PRODUITS par LES CORPS GAS où se à D 98 O6NIOb £ 264 “qu a consacré l'emploi de plusieurs préparations . qui
résultent de l’action des corps gras ou du mélange, des, corps gras et résineux Sur la ciguë. Le sel de cicufine fait-il selle qnt pirtie de cès DÉRRrAUqURE AE AP NE RUE EU à
CHUOIGÉ DE! CIGUE. 1 73 CORPS HS
PF; Cine Con tusés. AD LE EL EEEEEEET EN EEE à ve ES : Lo) Jo vs 2 À cuir DE ee pee net 2
On fäit cuire sur % feu doux jusqu'à ce que toute l'eau de Végétation de la ciguë soit dissipée. On fait digérer encore quelque temps à uné douce CHaleur : ; Où passe avec caresse on pürifie lé produit | par le repos où la filtration. pas |
eve Tue
dcrldo taf ani POMMADE DE CIGUE. do ei af anti
/ k Loos D rt | 2
t ES PHONE EN
PH Ari soso scooter nsreee É: : ste et # 15 -onobr
et evdeaiegate then ha À 0
” On ti cuire jusqu’ à consomption de. l'humidité : : on ; vha avec expression, . et l'on sépare les fèces. ‘Cette pommade est. frplasés dans le pansement des ulcères sorofuleux. . na Gflul anti b 2e
rt is où Lo IST 'EMPLATRE 56 et os hoy ro 1 ww
r: Résine de pin, “quinze ones. . AS NA Sable pe à dé grammes. FD * Poix de Bourgogie, sept ones.” pri 2 “ne. RU DU ERUES marne iire jade, taf nées LIGA. 70, 20 N0889g 21199 0 Huile de ciguë, deux onces.:. 2... 53.514004! no 00 Feuilles fraiches de ciguë, deux livres......:. 1000
= Gomme ammoniaque, huit ones... 4.02, | ! 260
On fait liquéfier.les iatires fusibles, et lon ajoute la ciguë
568 DES MÉDICAMENTS FOURNIS (PAR (LES VÉGÉTAUX. contusée; on fait cuire jusqu’à évaporation de toute l’eau de vÉgétation ; on passe à la presse; on laisse refroidir, et l'on sépareiles fèces. ‘Cela fait, on liquéfie de nouveau la masse emplastique, et l'on y incorpore. la gomme, ammoniaqué dissoute dans l'alcool à 56° et évaporée en consistance d'extrait.
On a proposé bien des modifications à cette formule ; le grand reproche qu on Jui fait est de faire perdre une grande partie de la masse qui reste. engagée dans le marc de ciguë; mais on a bien exagéré cet effet. J'ai reconnu, en traitant ce marc par l'essence de térébenthine, que la quantité perdue ne s'élevait pas au-delà de deux centièmes et demi de la masse totale. Aussi, je n'hésite pas à donner la préférence à ce procédé, qui donne un emplâtre d’une belle couleur verte.
Van Mons remplace la ciguë par la fécule verte ; mais NOUS n€ savons pas si cette fécule a les propriétés de la NE |
M. Boullay a conseillé de faire fondre la gomme ammoniaque en larmes, et d’y incorporer l'emplâtre ordinaire de ciguë ; mais la gomme ammoniaque se fond très mal. )
M. Caventou fait cuire Ja ciguë avec l'huile re consomption de l’humidité, êt il ajoute la gomme ämmoniaque avec les
‘autres substances résineuses.
M. Guibourt, à l'instar de quelques pharmacopées étrangères, remplace la ciguë fraîche par de la poudre de ciguë, qu'il fait chauffer avec huile de ciguë et la A faciliter la dissolution de la chlorophylle..
M. Hubert, de Caen, fait macérer la ciguë pulyérisée dans de l'alcool, et après quarante-huit heures de contact, il l’ajoute aux résines fondues. Il chasse l'alcool par quelques bouillons, et il ajoute en même temps que la poix blanche la gomme ammoniaque fondue avec l'huile de ciguë; mais l'emplètre ainsi obtenu n’est pas d’une belle couleur : il est d’un vert foncé peu agréable.
Si l’on veut réformer la formule du Codex, le mieux est de s’en tenir à celle qui a été donnée par M. Planche, et qui donne un médicament bien supérieur. ‘Il faut seulement se rappeler que, pour cette raison. même, on ne peut.s’en servir indifféremment , pour remplacer l’emplâtre de ciguë du Codex. ». ”
24y(1 } ATOUT JL ” !
ATADHV *ADES/GAPRIFOLIACÉES, ANG AT 60 DES CAPRIFOLIACEES,.
pour teindre en noir, de celle du Zonicera RER HT
Les sureaux sont remarquables par leur fétidité. Le liber du sureau commun est purgatif et vomitif; il en est de même de ’6corce de la racine : ses feuilles ont une propriété semblable, maïs moins développée. Ses fleurs odorantes sont réputées sudorifiques ; ses baies sont employées au même usage, et peut-être sont-elles purgatives. L Hyèble (Sambucus ebulus) a absolument . les mêmes propriétés que le suréau, et aux États-Unis, on remplace l’un et l’autre par le Sambucus canadensis. Le Triostemum perfoliatum, de l'Amérique septentrionale, a également des racines purgatives qui sont émétiques à plus haute dose. On dit que _Pécorce du Ziburnum lantana est vésicante.
Les fruits des caprifoliacées sont peu agréables : on en mange quelques-uns dans les climats peu favorisés. Ainsi les Russes mangent les fruits du 7iburnum lantana, et en Sibérie, on fait le même usage de ceux du 7. opulus; on dit que les fruits du F. tinus sont purgatifs.
PRE
Pr. : Fleurs récentes de chévrefeuille. .......... 1 Eau bouillante.......... hu dots LR de moi) AK qe id on sen seen es PRES 15 AN à
On passe avec expression. l'infusion des Éères on laisse. déposer et on filtre : on ajoute à la liqueur le.double de son poids de sucre blanc, et l’on fait up sirop par. PAR solution au bainmarie.
SUREAU
TA | aie CLR
| | ( Pois nigr) Le sureau fournit à la médecine moderne ses fleurs, ses fruits, l'écorce de sa tige, ét plus souvent encore celle de sa racine.
‘raeuns »e SUREAU. | ‘#
Elles ont une réputation populaire comme sudorifique, et.c est souvent comme telle que. leur infusion est employée par les médecins, La dose est de 1 gros (4 grammes) de fleurs sèches:par-litre. On: s’en sert aussi. en fomentations résolutives. On porte alors.la dose de fleurs de 2 gros ‘/, à 3 gros (10 à 12 grammes).\On.en fait des cataplasmes pour le même objet. Dans leur état. de frais , cheur, ces fleurs ont. une odeur nauséeuse, qui devient plus: forte; mais plus agréable, par la dessiccation. | À
L'eau distillée de fleurs de sureau. est souvent À base de coliyres résolutifs. | A 1 sot0s
EAU DISTILLÉE; DE SUREAU. iy'é Pr. : sieurs sèches de surent. AURA UTP, LETTRE Ÿ. M
PTE à la distillation la. vapeur quatre fois le poids des fleurs employées.
On peut aussi préparer l'eau de sureau avec la feu Abe
On donne généralementla préférence à l’eau de sureau faite avec la fleur sèche ; mais quand, on.compare les deux produits, ils sont*si peu différents , qu'on n’a pas réellement de raison pour préférer l’un à l'autre. La seule raison que l’on puisse donner de là préférence accordée à la fleur sèche de sureau, € "est que lon est plus habitué à son odeur. :
Suivant Gleitzmann, l’eau de sureau contient beaucoup d'anmoniaque, et elle précipite abondamment le sublimé corrosif et l’acétate de plomb. [2.74 BAIES DE SUREAU. .
Les baies de sureau servent à la préparation d'u n 1 r0b qui est . employé comme sudorifiqué à la dosé de ? 4% gros (24 Sigrammes), mais qui purge quelquefois; elles'contiennent de l'acite ma que et'pet d'acide citriqué, du sucre; déla' gomme, ‘üne rnatfèt colorante rouge, qui passe au bleu par les alcalis, et au vert, par
trio 2 DES /GAPRIFOLIACÉES 6 à roue a (74 une proportion d’älcali plus forte. On les emploie comme sudorifiques ; mais on ignore. à, quel principe elles pe cette LR priété.
Pb ésidépprens eh! EAN \Masb onto l gt £ 1'(Rôb de sureau) 201)! 40) In pps
‘On is les baies" de SÜteat dans les mains, “our né pas a 1'les semences ; on'chauffé le sue au bain-mari €, on le Ft à
rie) ‘et on Pévapose ‘en consistance d'extrait. sa
“Quelques pharmacopées à outent du sucre à cétte préparation Eét usage n "est pas suivi en el il'est peu utile, car le luc fé’ suffit pas pour rendré cé médicament agréable. On emploie le rob du sureau comme sudorifique, a la pee de ‘gros, à 2 gros (2 à 8 RAT
VINAIGRE DE SUREAUV.
Pr.: Fleurs sèches de SUPEAU. Lo ou heeees eee AIN Ninaigeecssl en sil bn tsar dudotiés disets té 12
“Faites macérer pendant 8 jours ; passez avec expression; filtrez. | ÉCORCE DE SUREAU.
C'est la seconde. écorce.de. la racine qui est an et à. auteurs s'accordent à la préférer. dans son état de fraicheur. Ce médicament a été remis en honneur par M. Martin Solon, ce us cathartique, pour dissiper les accidents de lasoite à
suc p’ ÉCORCE DE SUREAU.
se med les-racines a Ua pouce : à un pouce. de. Frise de KE pt on. les dépouille du tissu: cellulaire extérieur et de l'épiderme, en, les frottant avec un linge rude; on. enlève ensuite toute. la partie charnue, et on. la pile dans un mortier ; on passe et. on filtre. Le, suc est d’une couleur brun rougeätre, d’une sa= veu» douceûtre, d’une .odeur fade, un peu nauséeuse., La dose est de 1 à 2 onces (32 à G4 grammes), que l’on. prend en une fois. Bin/inspire pas de. dégoût au pétie Ÿ et son Aetian. est aussi. énergique qu'innocentes: 4144 4 à 0
L'Hyèble, Sambucus Pr: né es no usages que le:-sureau, et sous les mêmes formes. ILest plus rarement usité..
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La famille des Rubiacéés ést l'une des plus cest M du règne végétal, par l'importance des-produits qu’elle fournit à la médecine et aux arts. Il suffit. de, dire que les quinquinas ,, le café, l'ipécacuanha, et la garance. proviennent de cette. famille. Quand on vient à chercher les rapports que ces plantes présentent dans leurs propriétés médicales, on s ’aperçoit qu'il est difficile de suivre leurs analogies, ou leurs différences. Le. même organe se présente dans des individus voisins chargés de principes qui ne paraissent avoir aucüne ressemblance, tandis que chez des espèces très séparées dans la famille, on trouve au contraire une similitude d'action.
Les feuilles et les fleurs des rubiacées Sont peu connues, quant à leurs propriétés. Dans l’Inde,. on emploie sous le nom de Schetti, les feuilles de l’Zxora coccinea comme stimulantes , celles de l'Ophiarhiza mungos, contre la morsure des serpents à sonneltes. Au Brésil, quelques espèces de Palicourea, et en particulier le P. speciosa, sont employées contre les maladies de la peau et la syphilis, et on les accuse d’être vénéneuses à haute dose: Nos rubiacées indigènes sont presque inertes; les somimités fleuries du caille-lait blanc et du caille:lait jaune sont légèrement dia-
horétiques ; on'se sert de < ce dernier PQ aromatiser le te
Les écorces du quinquina. Li justement célèbres par leurs propriétés fébrifuges. On sait qu’elles sont fournies par plusieurs espèces du genre Cinchona, sans que l'on puisse encore dire avec certitude à quelle éspèce botanique correspond telle espèce com= merciale. Quant à leur composition chimique, les quinqüitias gris, jaune ét rouge, Sont remarquables par la présence de deux alcalis ofganiques, en lesquels réside la propriété antifébrilé des écorces. La quinine a été retrouvée depuis par Kuhlmann, dans un quinquina différent, doft l'origine est encore inconnue : ellé a été rétrouvée avec la cinchonine, par M. Coxe, dans léiquinquina de Virginie, fournie par le Pinkreya pubens. MM. Pélletier et'Ca= ventou ont atinonicé l'avoir trouvée unie à’la cinchonine dans le quinquina carthagète (Portlandia herandra), mais lassociéé en’ outre à une masse de matière colorante, qui rend leur extraction
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plus. difficile: Depuis, Gruner assure y avoir trouvé ün alcali différent, qui cristallise én aiguilles fines,.et qui est bien: moins soluble dans l’éther. que la quinive; il donne, avec l'acide sulfurique, un sel qui a la saveur de l’aloës, et qui cristallise en prismes quadrangulaires. La capacité de saturation de cetialcali est plus grande: que celle de la quinine et de la cinchonine. MM. Corriol et, Pelletier ont trouvé aussi dans. une variété: de quinquina carthaquinine » de la ch fa ils ont hd anche ÆEllese distingue en'ce que la dissolution aqueuse.de son sulfate, saturée.et bouillante, se prend en gelée tremblante. parle refroidissement; et prend un aspect corné par:la-dessiccation. , Au contraire, la dissolution alcoolique: cristallise en aiguilles soyeuses. L'apicine est formée de 40 pp. de carbone (90, 9); 24 pp: lhydnaséne (659): 6 pp- doxigène (13,9); 2,pp: d'azote: (8,3)... vi Elle Prendune couleur verte par l'acide DSiQuE ap at ans le quinquina nova, MM. Vinckler et Buchner jeune, ut trouvé la salseparine avec tous les caractères qu’elle possède.dans la salsepareille. Elle avait été, sous le nom d’amer Kinoyique, considérée comme, un principe: spécial du saqUIng nova. Le quinquina jaune royal en, contient également... our igt Le rouge. cinchonique, qui abonde dans les. auioquinas “offici naux, aêté, retrouvé avec quelques. modifications dans ses Carat tères, par. MM. Pelletier. et Caventou,,, dans-les ;quinquinas carthagène et noya, par. M. Kuhlmann dans une:autre. espèce de: quinquina..et par. M, Henry dans l'écorce de Paraguatan (Con daminea tinctoria).. Beaucoup d’autres espèces, la, plupart mal déterminées, : et, appartenant presque. toutes. à à Ja tribu des, Gin chonées, sont. employées commeamères, toniques ou astringentes ; a par exemple : l'écorce du Remijia ferruginea, du. Brésil; du Cinchona, excelsa, des Indes; de l’Exostema Caraïbæa.. ou:quin= quina caraïbe ;.de éerirhes verticillata, de l'Ile-Bourbon; a Mussinda RAR ou Bela-Ayé, de l'Ile-Maurice. Ÿ :Le Cinchona laccifera, du Pérou, dont l'écorce.donne un. suc rouge, qui a reçu le nom de laque, cinchonique, et le. Kino d’A-, frique, qui s’écoule de l’Uncaria .gambir,«ont.une extrême analogie avec les substances précédentes. Le quinquina piton (Æxos= tema foribunda) s’en éloigne par ses propriétés vomitives. Un assez grand nombre deracines, dans:les rubiacées, sont
vomitives. Les :ipécacuanhas du commerce, Je gris!(Cephælis ipecacuanha), le brun( Psychotria'emetica), et le blanc (Richardsonia brasiliensis ),t appartiennent àdes! Sections différentes de cette famille ; on retrouve des racines quiont des propriétés analogues dans ‘d'autres tribus encore. Les Spermacoce ferruginéa et Poaya, du Brésil;1es. verticillata, de la Jamaïque; le Gardenia dumetorum ; de l'Inde , sont: employés comme vomitifs: On se sert contre l'hydropisie, au Brésil, du Manetlia cordifoliä; qui est vomitif et purgatif à plus haüte dose; telles sont ‘encore les propriétés des Chiococca racemos@ et Anguifuga, ‘employés sous:le-nom de Cuinça, Cainhana; du Pavella idiod, du Mat labar: du Morinda roive, de l'Inde. 2 10 7 00 Lost 1 >: Tanalyse a’ démoritré la présence dans Les ipécacüañhas, Can | aléali végétal, l’émétinè, auquel ‘soit dues les propriétés "vomi tives. Dans le Caïnça; c'est aucontrairé un acide, Vacide’ eatn£ ciqué, qui est le principe actif. On‘ ignore la coinposition des
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autres racines." Fret er “Les racines des rbiicées sont plis importéntés enéoré par les'iiätières colrantés qu’elles fournisséht'aux arts. At prémier rang ‘se présenté la garance (Rubia tinclorum ), dont Ra teinture fait: une énorme consotmations puis le Munjith'de l'Inde (A: müifista) 1e Chaÿa-ver ( Olenlañdia wmbellata } ; lagärance relbrun de là Chine (2. rélbrun )}; 1e Dandis fragrans} de Ma dagascarivurié multitude dé plantes appartenant aux génies Mofinda ; -Gardémia Hedyotis; Genipa, Palicourea, ‘ete, et jus” qu'aux Galüimi dé nos élinats. L’analÿse ehimiqué dé'ces diverses racinés'est'éncore imapiarfaitésles chimistes qui S'én sont bceupés sont peu d'acéortéenitré eux. M: Rôbiquet ; qui 4 eoricourt beaucoup à étendre nos contiaissances à cé sujet , admet dans lé Munjith'üne matière coloranté partieulièré, qu’il a nommée puf* purine; dans 16 Chaya:wer une autre matière coloranté , l'alizarinesuet dans ligaränce, la réunion de ces deux matières dif” férentes. : ….s0isll-aill6b. brost:10 HSE ENMNNNS
Les!fruits des rubiacéés qui appartiennent à des tribus à fruits charnus ont seuls quélquéemplois:cé sont généralement dés’baïes acidülés comestiblès. On‘mange cèlles des Genipa atnericand et Märianæs du Catesbæa spinosa; dé l'Hamelia patens , des Añ* tilles ; du Y'angueria edulis, de Madagascar. On fait un rob dit rétique”avec lés fruits du Randia lañifolia des Antilles ; les fruits
AS DOME
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PL LE sont plus ‘actifs; puisqu'au Brésil; ceux dophii rad espèces servent à empoisonnér cd souris , ‘sous le nom
d'£rvo; do Rato. : Noù Ÿ oil l., YBR Q
Les graines: du genre Coffea: sont: séniu À usitées. Le caféiest celle: du; Coffea arabica; ün cultive près ‘de: Mozambique le c. zangucbariæ ; le C:imauritiana ou café sauvage, de l'Ile: Bourbon , est employé sous le nom de café marron ; au Pérou, on se sert des graines du Caracemosa. Les propriétés du café ne paraissent même pas être concentrées dans un seul genre, puisque les semences du Psychotria herbacea fournissent aux Nègrés üñé boisson dé Saveur analogue. Onssaitiencor ré que M..de Jussieu à montré que dés Sraines de notre grateron (Galium ‘aparine) sont le ReINQUE succédané,du café, 1er D
QUINQUINA
On distingue trois espèces. principales de, quinquina officinal :
4e quinquina gris ;rattriffié au cinchona.condamineas., Le quinquina jaunesattribné auciichona cordifolia ;. q go Le quinquina.rouge, attwibué au.cinchona. oblongifolia, ip 6
sans que’toutefois 1é$" ‘espèces botaniques aukquéllés ïl buis porter. les écorces du cominerce soient encore bien déterminées. ‘Suivant MM. Pérètier êt Caÿento , Les Quinquinas “contièn nent : Ego
, 4 + ‘ sx? PRE ANS | TES 210 HN lis : Si
| Quingnine gris. Quinquina jaune. Quinquina Touge. 15
nie PTT TR NT Pa Dodo — a Étachonte Le + AIN MP PAU dE +: ui Rouge éinéhonique soluble, +. + pt jy + Te OU e E E TEuns love Toy va de
Matière colorant ; jaune, LR “2 bot QUE ce ni PT ONOES » Le x: FM ne ARTE Kinate de EME CE à 4 no DEEE Amidon,, À en RE rl Fa É MA Se NT k il met Ligneux, ASE SA (pra) jee :
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Dans # quinquina gris. la cinchonine. est bien plus abonalut que la _quinine; c’est le contraire dans le quinquina jaune: en : fénant compte de la quantité totale des deux alcalis 1e di
#76 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. jauneest environ du double aussi riche: que le quinquina gris. Dans le -quinquina rouge les deux alcalis sont: plus également partagés , la quinine parait toutefois y dominer et:le quinquina rouge. est raremént aussi riche-qué le quinquina jaunes” Il faut ajouter que: MM.:Heury et Plisson ont reconnu! qu'une forte proportion. des deux alcalis organiques est combiriée avec le rouge cinchonique. | TUE na.389: : COM | |. QUININE.
La quinine est un alcali végétal énergique; elle se présente ordinairement sous Ja forme d’une masse résineuse , mais.on peut l'obtenir. cristallisée, eh prismes à six pans ; elle est formée.de :
40 pp. de carbone, ‘ 74,37; de {ose 24 pp. d'hydrogène, 7,25;
4 pp. d'oxigène, 9,74; baanppe d'azote, 1010 8,62. 07 b nO
Son nombre préportionnel "est 414451. Hydratée ellé contient 6 pp. d’eaü, où 14,1 pour 100, qu’élle perd'par la fusion." Sn,
La quinine test blanche , inodore , très amère ; élle entre facilement. en fusion ; l’eau bouillante n’en dissout guère, que 0,005; elle est encore moins soluble dans l'eau froide ; l'alcool la.dissout bien et en plus grande quantité à chaud qu'à froid ; elle se dissout assez bien dans l'éther. | Lt ou OI RES
Elle forme des sels facilement cristallisables qui ont un aspect nacré. Leur saveur est très amère; la plupart sont solubles, dans l’eau , dans l'alcool et dans l’éther; les alcalis, minéraux en précipitent la quinine ; ils sont aussi précipités par la noix de galle. | On obtient la quinine en précipitant ses sels par l'ammoniäque; si on veut l'avoir cristallisée , il faut , suivant M. Pelletier, la discoudre dans l'alcool à 90° et abandonner la dissolution à uné évaporation spontanée dans un endroit sec. M. Henryconseille, de dissoudre la quinine dans de l'alcool à 80°; 6n ajoute de l’eau à la liqueur jusqu'à ce qu’elle devienne laiteuse; on l'apandonne, à Pair libre et en peu de jours les portions qui se sont précipitées, sous forme d’une résine fluide se changent en cristaux radiés.
DH CINCHONINE.
La cinchonine cristallise facilement en prismes quadrilatères:
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terminés par des parties obliques ; en. cet ia le : ne contient pas, d’eau. A Vi. | Elle est for mée D +
‘40 pp. de carbone, 78,67;
24 pp. d'hydrogène, 7,06; sh 2 pp. d’oxigène, De ER 2 pp. d'azote, OLES
Son nombre proportionnel est 3911,1.
La cinchonine est'incolore et inodore; sa saveur.est amère : elle ne fond que quand elle commence à se décomposer. Elle se dissout dans 2500 fois son poids d’eau froide; elle est. un, peu plus soluble dans l’eau bouillante ; elle est très soluble dans l'alcool , surtout. à chaud , cependant elle s’y dissout moins bien que la quinine ; elle est à peine soluble dans l’éther froid ; elle se combine bien aux acides. Les sels de cinchonine sont amers. Ils ont d’ailleurs tous les autres caractères attribués aux sels de :quinine.
La cinchonine s'obtient en précipitant les sels de cinchonine par l’ammoniaque ; elle cristallise avec facilité par l'alcool.
QUINATES DE QUININE ET DE CINCHONINE.
Ces deux sels ont été extraits du quinquina par MM. Henry et Plisson ; ils ont une saveur très amère qui rappelle celle du quinquina; ils sont extrêmement solubles dans l’eau, ils sont insolubles dans l'alcool à 36°, mais ils se dissolvent bien dans l’aleool plus faible. Les alcalis les cOMposer et en précipitent les bases.
Tous deux deviennent cristallisés, quand, après les avoir. obtenus par l’évaporation à siccité de leur dissolution, on les humecte avec de l’eau distillée; ils se transforment peu à peu en une masse mamelonnée formée de cristaux brillants.
ROUGE CINCHONIQUE SOLUBLE.
Le rouge cinchonique soluble de MM. Pelletier et Caventou est un mélange de tannin pur et de tannin déjà altéré , mais encore soluble dans l'eau. M. Berzélius en a extrait du tannin incolore qui est extrêmement remarquable par la facilité avec laquelle il S ’altère , surtout sous l’influence des alcalis, en formant du rouge inelonique insoluble : ses combinaisons avec les acides
sont plus solubles que celle du tannin de la noix de galle. Le 31
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‘Le rouge cinchonique soluble a toutes les propriétés du tannin; il précipite en vert les dissolutions de fer; cependant le rougé cinchonique du quinquina jaune les précipite en brun.
Le rouge cinchonique soluble précipite là colle animale et l’émétique.
Il forme avec l'amidon. un composé insoluble à “froid et soluble au-dessus de 50°.
ROUGE CINCHONIQUE INSOLUBLE. "y
‘Le rouge cinchonique insoluble est inodore, insipide, d’une couleur brun rougeàtre ; il est à peine soluble dans lue ” a V'éther : il se dissout très bien dans l'alcool.
Les acidés favorisent singulièrement sa dissolution due: l'est: la liqueur ne précipite pas la colle animale, mais ele a l’émétique.
Les alcalis le dissolvent très bien; quand on le précipite de leur dissolution au moyen d’un acide, il à acquis la propriété de pré cipiter la gélatine. |
Le rouge cinchonique paraît être un produit de l’altération du tannin; M. Braconnot a trouvé dans d’autres écorces une matière tout à à fait analogue et qu il a nommée corticine.
COMBINAISON DU ROUGE CINCHONIQUE AVEG LA eut 7. LA ; CINCHONINE. | [
‘La combinaison du rouge cinchonique inisoluble avec les alcalis végétaux dans le quinquina a été démontrée par MM. Henry et Plisson.
Cette combinaison ressemble tout à fait pour l'aspect au rouge cinchonique insoluble; sa saveur est un peu amère et élle ne se développé que lentement elle est un peu soluble à froid dans l’eau ; l’eau bouillanteen dissout davantage, et la HT se trouble en se refroidissant.
"L'alcool la dissout très feu! Elle est dissoute à chaud par les liqueurs acides. Les alcalis en isolent la quinine et restent en combinaison avec le rouge cinchonique.
MM. Henry et Plisson ont rendu probable qu'il existe encore dans lé quinquina une autre combinaison formée par la combinaison du rouge cinchonique soluble avec les bases alcalines oTganiques,
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La matière grasse, le quinate de chaux. et fs colorante qui existent dans le guinquina 1 n ‘ont pas, d'importance médicale.
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On connaît deux sels de quinine! différents p par eur “état dé sa. turation, savoir : le sulfate neutre et le bi-sulfate. C'e est lp renier. de ces sels qu’on emploie en médecine sous le nom de Sul te é de quinine.
Le sulfate neutre de quinine ‘est cristallisé en pebtés houp es soyeuses et en aiguilles fines ; sa saveur est très amère ; il devient phosphorescent quand on le chauffe.
Le sel sec contient 1 pp. de quinine , 1 pp. ‘d'acide et 1h d’eau, Cristallisé il contient en outre 7 pp. d’eau ou 14,26 pour r 100. Il s’effleurit dans un air chaud et peut y pérore. les ve de l'eau qu'il contient. UT
Le sulfate de quinine est peu soluble. dans l’eau froide; LE se dissout dans 30 parties d’eau bouillante ; l'alcool le dissout beaucoup mieux, surtout à chaud. |
Le sulfate acide de quinine est beaucoup plus soluble que | le précédent. Il n'est pas employé en médecine, à moins qu on né le forme sur-le-champ en dissolvant le sulfate basique. dans, jüne eau acidulée.
On connait deux sulfates de ere correspondant aux deux sels de quinine précédents. Le sulfate neutre est formé de. 1 pp. de base, 1 pp. d'acide et 1 pp. d’eau: ; quand il est «Cristal lisé il contient 2 pp. d’eau de plus ou 4,74 p.100.
Il cristallise en prismes rhomboïdaux. Ses cristaux sont très, courts et ils sont terminés par. une troncature ou un, biseau: Sa saveur est amère. Il devient phosphorescent par, à chaleur. Chauffé au-dessus de + 100, il fond comme de là cire; L q> 120 il perd toute son eau de cristallisation.
Le sulfate de cinchonine est plus soluble que celui jé uininé. I suffit de 54 parties d’eau pour le dissoudre à la ‘température ordinaire ; à + 13 il est dissous par 6,5 parties d'alcool à | 85°, et par 11 parties d'alcool anhydre.
Le bi-sulfate de cinchonine est extrémemént Ados Il est inusité en médecine, !
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amrol0S 9VGkébatiamion Du SULPATE D QUENINE, & à 1 4 4 € so E s Due TA F point:
tatesihèet snasipaon b e8t MON COLDAIED SE APS FRA PU Cest le quinquinà jaune royal ou quinquina calysaya que lort emploie à cette-fabrication:; la-première opération:à faire est de
s'assurer de la valeur du quinquina que l'on doit employer, car
les caractères extérieurs sont souvent trompeurs. L'essai consiste à traiter par. là méthode habituelle une petite partie de l'écorce (1 kilog.) pour s'assurer de la quantité de sulfate de quinine que l'on peut, espérer en tirer. On peut bien, à la vérité, par quelques essais plus prompts, mais moins SÛTS , rechercher la valeur des quinquinas. Ainsi, les quinquinas riches en. alcalis végétaux précipitent abondamment par la noix de galle, par Ja formation d’un précipité insoluble compôsé des alcalis ét du tannin. La gélatine y forme ün précipité blanc ou grisätre; l'émétique un précipité jaunâtré ;'ces caractères de précipitation sont dus au tannin. Le sulfate ferrique colore les liqueurs en vert; quelquefois il se fait un abondant précipité noir grisätre, et la liqueur surnageante paraît verte dès qu'elle s’est éclaircie ; cette réaction est due encore au tannin..On juge de la valeur des quinquinas par l'abondance des précipités ; celui formé par la noix de oalle est, l'indice le plus sûr; les autres ne sont vrais, qu'autant que la richésse en tannin est en rapport avec la richesse en quinquina ; et c’est en effet ce qui a lieu le plus ordinairement. SE Te ‘Pour préparer le sulfate de quinine,. on broie grossièrement. lé quinquina et on le faitmacérer dans de l'eau à laquelle on a ajouté 1 dnce d'acide hydrochlorique par livre de quinquina. Le lendemain on porte à l’ébullition, on entretient pendant deux heures et l’on passe *; on fait une seconde décoction, en ajoutant cette fois +}, once seulement d'acide; puis une troisième, avec encore ‘/, once d'acide par livre d’écorce ; on soumet le quinquinà à une quatrième décoction dans l'eau et l’on conserve le produit pour servir. de véhicule à une première décoction acide d’une autre partie de quinquina. Après ce travail, le quinquina est rejeté comme complétement épuisé. Dans cette première opération, toute la quinine et
Ja cinchonine entrent en dissolution, à la faveur de l'excès d'acide dont.on s’est servi. nee |
“Geiger conseille de traiter le quinquina par Ja liqueur acide au moyen du filtre-presse ; quant à moi, j'ai obtenu plus de produit d’un même quinquina en pe prolongeant les décoctions que pendant une demi-heure,
DES RUBIACÉES 220 L0N 2nQ (881 On sniie aux décoctions acides et chaudes de ne du lait de chaux en excès; 14 liqueur preénd'ure couleur lie de vin‘en même temps qu’ilse développe’une odeur. particulières L’essentielest d’ajoûter un:excès de chaux: On laisse dépôser. :Onidécante le liquide:qui: sürnagè comme inutile; après toutefois:s'être assuré que l’ammoniaque n’y fait pas naître dé précipité ,:celqui prouverait que la précipitation a été imparfaite ; le dépôtrcalcaire est reçu sur des toiles, et; quand il est rs égoutté on leisoumét à la presse et on le fait sécher à l’étuve.: sas histbustq «La liqueur acide:de quininé contient la quinine, :la'cinchonine, la matière coloranté jaune, le’ rouge cinchoniqueset des::acides quinique.et hydrochlorique. La chaux sature tous les acides; forme des sels solubles, quinatés et hydrochlorates, qui restent:dans! les liqueurs avec une portion de la mätière colorante et qui-sont réjetées avecelle. Le précipité est formé dela quinine et dela cinchonine, d’une combinaison de chaux ét de rouge:cinchonique, de matière grasse et:de l'excès de chaux que l’ohalemployé, ile tout sali par desmatières colôrées forméés en partie’ par: É de lacide:sur/les diverses parties colorantes de l'écorce: 139 Le précipité séché:est pulvérisé et on le traite’ à cinq à six reprises au moins à la chaleur: du bain-marie par dé lalcool à:86e, el à chaque fois on exprime le marc et Von filtre les: liqueurs:alcooliques ; celles-ci contiennent la quinine. et la cinchonine; dé la matière grasse et des substances :colorantes:) l'aleoolra laissé l'excès de chaux et sa danger sept avec: Je rouge cinchonique. 13 61:201q Les liqueurs déc ques sont ‘réuniess on age acidule: aveaie l'acide, sulfurique faible:, de manière à ce:qu’elles’aient à peine de l'action sur le papier de tournesol ; on les soumet à la distillation et.on-laisse refroidir l'appareil; on trouve alors-la matière prise en masse cristalline; on met cette masse à égoutter:sur:une toile pour. en séparer l’eau mère noire qui la souille ; on la:lave même ensuite avec un peu d'eau pour la débarrasser en grande grise de l’eau mère. 6 MOTS Le:sulfate de quinine coloré ue elen a nbtsdié est: réduit:en pâleayec. de l’'eau.à chaud, on y mêle du charbon animal pulvérisévet l’on abandonne cette.pâte j ar au Pre ei pour permettre au charbon d'agir.
.… On prend ensuite cette masse par parties s' ; on ka délaie dans
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Wear, et:.on porte à l’ébullition. La liqueur doit être assez con- «centrée:pour laisser-déposer.des;cristaux aussitôt que sa température lbaisse:# on: la: filtre. bouillante et-où obtient du sulfate. de -quinine parfaitément ‘blañè par le refroidissement. Au bout-de 48 heures on redresse les terrines pour faire égoutter le sulfate; on ‘enlève léisél par blocavec une carte de corne: eton le plâce sur squelques\doubles de papier disposés sur uné claié; on porte à lé: tuveret dom a le soin de lé tenir couvert ; sans cette précaution , il prendrait une couleur jaune! Ilest: égälémént nécessaire de neildaisser le sulfaté de quinine à l’étuve quesbendant le temps nécessaire pour leséchér ; plus tard il perdrait de son poids en s’effleurissantét-au détriment de la richesse apparente duproduit. 1 Les eaux mères: dans lesquelles le sulfate blanc de quinine s’est déposé sont précipitées nl teren rer qui sépare toute: la quinine et la cinchonine qui s’y trouvent; ces bases sont dissoutes à-chaud dans l’eau acidulée par de l PE sulfurique ; sur la fin on ajoute: du-charbôn animal.,'et ; s’il'est nécessaire, un peu de craie pour: $aturer: l'excès dacide! La liqueur convenäblement concentrée est filtrée bouillante , et elle fournit de nouveaux cristaux blanés.. Les: eaux mères de cette opération sont encore traitées de même ;:êt Fon répète ces traitements jusqu’à ce que l'on ait tout transformé en sulfate cristallisé. Daps cette série d'opéra: tions on évite avec soin l'évaporation des eaux mères, car ilse prôduirait alors des matières colorées qui s’attachent au sulfate el dont on al plus grande peine à le débarrasser. ) 0p à
Après la troisième précipitation , au lieu de dissoudre le précipité par. l'acide sulfurique , ‘on trouve quelquefois avantageux de letraiter par dé l'alcool à 64 qui dissout seulement la quinine. On: fait alors: cristalliser la cinchonine à part; mais comme la forme du sulfate-decinchonine est différente de cellé du sulfaté de quinine , au moment ‘où il cristallise , on le refoule dans le liquide:en grattant:avec une spatule sur les parois de là terrine où ileristallise. Tlse dépose alors en poudre ; et ; en cet état, on le mêle aisément au sulfate de quinine obtenu.
L'eau mère noire qui'saturait le sulfate de quinine après sé distillation des liqueurs alcooliques ; contient encore des portions de quinine.et surtout de cinchonine qu’il ne faut pas négliger d’en extraire ; d’abord les eaux mères laissent déposer à la longuë du sulfate de quinine que l’on purifie par l'expression , le lavage
" . DES RUBIACÉES, .,,,, a 583 et la se ve selon la méthode ordinaire ; mais ce qui reste en dissolution est beaucoup plus difficile à extraire : on a donné, pour y parvenir, plusieurs procédés dont aucun n est tout à fait satisfaisant ; on perd toujours une partie des alcalis végétaux qui se trouvent là empâtés au milieu de liqueurs grasses.strésineuses et colorées. Le procédé donné par M. Guibourt m'a assez bien réussi. On ajoute aux eaux mères noires un poids égal au leur d’une solution de sel marin marquant 15°. On fait bouillir pendant 10 minutes; on décante et on soumet le dépôt brun qui s’est formé à dent nouveaux traitements semblables. Les.liqueurs réunies , refroidies et filtrées sont précipitées par l’ammoniaque.
Le dépôt brun qui s’est séparé de l’eau salée est redissous dans l'eau et on y verse par petites parties l’eau salée ammoniacale , en ayant soin de ne pas saturer complétement. Il se fait un précipité brun mollasse que l’on rejette ;"puis on achèveila précipitation par l’ammoniaque. Le précipité ammoniacal est réuni au premier, et le tout est traité par l’alcool, : pour en séparer des: phosphates terreux insolubles ; la liqueur al6o oh qué par un traitement convenable , fournit di sulfate de quinine et du taie de cinchonine. |
Les quinquinas du commerce turhhont par livre à peu près les quantités de sulfate de quinine ou de cinchonine indiquées:ciaprès. |
Quinquina calysaya sans écorce, 3 gros 30 à 50 grains de sulfate. de quinine ; — — avec écorce, 3 gros; + un —. .… gris de Loxa, 1: à 2 gros sulfate de “eye ie 1 ; cinchonine ; — gris de Lima, 1 gros sulfate de cin= rts chonine; LE _— rouge vif, 2 gros sulfate de juinine , e 1 gros sulfate dé dinchonine ; — rouge pâle, 4 gros ‘sulfate de qui- Stnburà 2. à a + nine, 1 gros sulfate de , -cinchonine: :
— Catthagène spongieux, 24 à 36 grains sülfate de cin- : chonine.: ; : ::
ALCOOLÉ DE QUENINE.
.: Quinine, six grains. «es sssss-emerrent -0,33 grammes. | Alcool à 86° (340 Cart.), une once. du dd UE - Faites dissoudre (Magendie).
à ds ct ALCOOLÉ DE CINCHONINE.
:Pr.: Cinchonine, douze grains... see .. + 0,66 grammes. : Alcool à 86 (340 Cart.), UNE ONCE.» + «se + + a? # Faites dissoudre (Magendie).
4 ALCOOLÉ DE SULFATE DE QUERINE.
Pr, : Sulfate de quinine, six grains. PAS OMR LEE TS grammes,
Alcool à 86° (34° Cart), nue once. ......., 52
dites dissoudre (Magendie):
SIROP DE SULFATE DE QUININE
Pr. : Sirop de sucre blanc, une livre........... 500 grammes. ,.
Sulfate de quinine, trente-deux grains. gt Maud dar: Eau distillée, un gros.............. he D 4 Alcool sulfurique, huit gouttes. ...,:..... 8 guits +».
On aout le sulfate de quinine dans la plus petite quantité, d’eau possible, au moyen de l'alcool sulfurique , FL on mêle Ja s0-
lution, au Sirop.
Chaque once de sirop contient 2 grains de sulfate de quinine.
On. prépare de même le sirop de sulfate de cinchonine en em-
ployant trois fois autant de ce sulfate.
TABLETTES DE SULFATE DE QUININE
Lu Pr.: Sulfate de quinine, trente-deux grains..... * 1,8 grammes: ; Sucre pulvérisé,-une livre. se... 500 Mucilage de gomme adragante. +...» S. Q. ET
F. S. A. des tabléttes de 18 grains.
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POMMADE CONTRE L'ALOPÉCIE,
Pr.: Moelle de bœuf, six gros. .,,.,.... vous 24 grammes, È Huile d'amandes douces, deux gros........ 8 Sulfate de quinine, demi-gros...... nest use Te
Essence de roses, trois gouttes. .........+ 3 gult.
On incorpore exactement le sulfate de quinine dans le mélange liquéfié des corps gras. On aromatise avec l'essence.
+On applique cette pommade en DER te sur la tête | tous les matins.
LAINE BRUTE
Ont traite le quinquina par l'acide hydrochlorique , la chaux et l'alcool; comme si l’on voulait préparer du sulfate de quinine , mais au lieu d’aciduler la liqueur alcoolique, on la distille sans cette addition; le produit est une masse plastique de consistance ferme, qui est formée par un mélange de quinine , de cinchonine, de matière grasse et de partiès colorantes. Cette quinine brute a été employée avec succès par le docteur Trousseau : elle ne purge pas comme le sulfate de quinine , et elle peut réussir à plus petite dose; elle a en outre l'avantage de n'être pas sensiblement amère , ce qui la rend d’une nméésan plus facile, surtout-chez les ‘enfants.
Un kilogramme de bon quinquina de calysaya, donne à peu près 32 grammes de quinine brute.
HYDROCHLORATE DE QUININE, (Chlorhydrate de quinine.)
Ce selest:cristallisable en aiguilles nacrées; il est plus soluble que:le sulfate; il contient 1 pp. de quinine, 1 pp. d'acide et 3 pp. ou 6,89 pour 100 d’eau de cristallisation.
Pour l'obtenir on fait dissoudre 100 parties de sulfate de quinine dans environ 3 à 400 p. d’eau distillée bouillante, on ajoute à la liqueur 30 grammes de chlorure de barium cristallisé ; on filtre pour: séparer le sulfate de barite qui se forme, ét l’on évapore jusqu'à ce qu'il apparaisse quelques points cristallins à la surface dela liqueur. On la porte en lieu frais pour qu’élle cristallise.
«Si lon voulait préparer l’hydrochlorate de quinine par l’action directe de l’acide, il aurait toujours une teinte verdâtre; mais il est important de s'assurer qu'il ne reste pas de chlorure de ba-
rium dans les liqueurs; celles-ci ne doivent pas PEER par l'acide sulfurique et les sulfates. |
On prépare de même le nitrate de quinine en remplaçant le chlorure de barium par le nitrate de barite.
ACÉTATE DE QUININE
L'acétate de quinine cristallise avéc:la plus: grande facilité? en aiguilles soyeuses et nacrées. : ne
Pour l'obtenir on réduit la quinineen dc on ha détaie dans l’eau, on élève la température et on ajoute assez ‘d'acide : acétique pour dissoudre la quinine ét ne laisser la liqueur que faiblement acide ; on filtre bouillant et.on laisse cristalliser,
- L’acétate de quinine est formé de 1 pp. de quinine ; sk 1 pp. d'acide acétique et 1 pp. d’eau.
TARTRATE ET CITRATE DE QUININE
Ce sont des sels presque insolubles que l'on prépare par double décomposition du sulfate fé quinine par le citrate ou le artrate de soude. PRET
FERROCYANATE DE QUININE.
| (Hydro-cyanoferrate de quinine.) |
Le ferrocyanate de quinine est un sel jaune, d'une saveur amère sil cristallise em pétites masses aiguillées; il est insoluble ou à peine soluble dans l'eau , ik se dissout très bien dans l'alcool. Il est efflorescent à l'air. Il est composé de 1 pp. cyanure ferreux; 2 pp. d'hydrocyanate de quinine et 1 pp. d'eau. Il est employé comme fébrifuge : on le préfère au sulfate de quinine dans lé traitement des'fièvres intermittentes qui s'accompagnent d’un état inflammatoire. Pour l'obtenir, on Mir de la Are rie
, Pr. : Sulfate de quinine. nt Uni. LE roi vs Hu 3 4 Ferrocyanate de potasse. . DT VO DENIS ee 1
(4 he
| On nivise le sulfate de quinine avec uné suffisante qüantitédeiu pour faire une bouillie très claire; on l'introduit dans une fiole à médecine!; on ajoute le toivgurinite de potasse dissous dans une petite quantité d’eau, et l'on porte à l’ébullition ; on! lentretient pendant quelques ipsthitis eton laisse refroidir ; fi: se sépare une matière d'apparence résineuse, qui devient sèche en refroidissant 3 c’est le ferrocyanate de quinine. En concentrant les liqueurs, il
XUATHOUY SLI DRS RUBIACÉESTANMANIQÈN em HÈY s’en ue encore ‘une nouvelle quantités"on purifie par un:ou deux lavages à l’eau Chaude; on fait sécher, et l’on pulvérise, (Ce procédé est, à quelques HiBcations près, celui du professeur Bertozzi de Cho? 1 ON à tous Jes autres qui ont été proposés.) gt
Si l’on veut avoir lesseheristallisé, ik faut le dissoudre dans Palcool, et soumettre. la dissolution à à l’'évaporation spontanée ; on obtient deux, produits, du ferrocyanate, de quinine cristallisé,; et une masse résineuse ; celle-ci, redissoute dans l'alcool, se parfage de nouveau en sel cristallisé et en résine amorphe : par de nombreuses cristallisations, On, finirait. par. avoir tout à l'état, de cristaux.
: Le ferrocyanate de quinine est un sel au même état, de saturation que le sulfate de quiqine; si l'on emploie une dissolution de .bisulfate de quinine et, qu’on la mêle à une, dissolution de ferrocyanate de potasse, la liquéur se colore très fortement en brun rouge..et à l'ébullition seulement, elle-donne un précipité ; mais celui-ci n’est qu ‘imparfaitement soluble dans l'alcool, ‘qui laisse sans, le dissoudre.un dépôt d’une couleur, bleu us Verde,
TABLEAU COMPARATIF DE LA QUININE ) ET DE SES Sers,
Un grain de quininé cristalliée vi érain de sulfate de quinine cristallisé à À équivaut à: PAPE x, équivaut fig : au ”’Sulfate cistalisé.. 1,15 grains. Qüinine Lee | 0 ,87 grains. Aoplale. Li... .+ é HU Acétale… Li: 20,85 Citrate.,; ee Aer? fra Citrate! na Ayo a 0,9 FARFANE Lei ee 1,05 Tartrate. se sacs POU, UE 4 Ghlorhydrates, :.:0:0,95 : o Chlorhydratei:}.23. 2010,827 ui Ferrocyanate. .... 1,01 £ rat home" iso 038%
DU FETES EN ec
Le Godés ah d'employer, pour la plupart des préparations officinales , lé qumquina gris: | res
C’est l'espèce la plus ancientiéent erftitée
C’est elle que l’on est habitué à voir figurer ir longtèmps coniiélbase ‘des préparations dè qüinqüin. Le quinquina jaune
séplus actif, et aurait dû peut: “être lui être substitué. Il est bon
utefois Vite: le médeem Soit averti ‘qué les préparations faites avec le quinquina jaune;ne lui seront'délivrées qué sur une pres=
#88 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGETAUX. cription spéciale. Lesformulessont d’ailleurstout à fait correspon= dantes. 19 y y #te) $ I. PRÉPARATIONS QUI CONTIENNENT TOUTE LA SUBSTANCE: | DE QUINQUINA. *
POUDRE DE QUINQUINA
On pulvérise le quinquina sans laisser de résidu. 1. Quand on pulvérise du quinquina gris, ou tout autre quinquina avec écorces , le tissu cellulaire extérieur et les lichens foliacés ou crustacés qui s’y trouvent se pulvérisent en premier, dé sorte que la première poudre qui se produit est moins amère que celle qui vient ensuite. “té not d'a Le Codex a adopté la proposition fait par MM. Henry et Guibourt , de râcler les écorces pour séparer le tissu cellulaire et les lichens , et de né pas séparer le premier produit, ce qui mène au même résultat. | | Sert spa Quand, au contraire, on opère sur des quinquinas sans écorces, comme le calysaya , la partie la plus friable est Ta matière la plus active , et les dernières parties de poudre sont plus chargées de matières fibreuses inertes, On mélange tous les produits.
TABLETTES DE QUINQUINA
Pr. : Poudre de quinquina, deux onces.......... 64 grammes. = de cannelle, deux gros............. 8 Sucre pulvérisé, quatorze ONCEs. « « « ve » + » » » 430 Mucilage de gomme adragante......e...e.. S°Q
On fait des tablettes de 16 grains. Chaque tablette/contient 2 grains de poudre de quinquina. gs Tnet
ÉLECTUAIRE FÉERIFUGE DE DESBOIS DE ROCHEFORT
Pr. : Poudre de quinquina, une OnCe. ...ssssese 32 Bramimes. Carbonate-de potasse; nn grosi ceoesoooese 14 1 Émétique, seize grains. .s.sessuseem ser 0,9 20! Sirop d’absinthe, trois ONCES. esse s es « s 96
Mélez. | nn attoi Wlles à Cette préparation n’agit pas comme émétique. Le,tannin,du quinquina décompose le sel d’antimoine, et donne: naiss: à
un autre composé ; sans doute aussi le carbonate de potass concourir à la décomposition de l’émétique.
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soLUS AD Quanrawam,
Pr.: Poudre de quinquina, UNE ONCE. ........es 32 grammes.
Émétique, RUES OT LS Ne 0 TE 0,9 SHOP ADS. 4 8 4e be den deb nee à » 2.01: 002 (De F. S. A.
POUDRE DENTIFRICE
Pr. : Quinquina pulvérisé. . /......... À
Charbon végétal porphyrisé. .,.......
“Mêlez. | ; | CATAPLASME ANTISEPTIQUE.
Pr. : Farine d'orge, six onces. ..,,...,,...,,.., 192 grammes. Eau commune, une livre........,..,..,.. 500 Quinquina en poudre, une once...,........ 32
Faites cuire et ajoutez, quand le cataplasme est en partie refroidi,
Camphre pulyérisé, un gros. ,............. ya
II. PRODUITS PAR L'EAU
Le quinquina peut être traité par macération, par infusion, ou par décoction dans l’eau. La liqueur que l’on ‘obtient-par ces divers traitements est loin d’être la même.
La liqueur obtenue par macération est peu énergique. Elle contient le quinate de quinine et celui de cinchonine, qui ne renferment que la plus petite partie des alcalis végétaux contenus dans le quinquina. Le quinate de chaux, la gomme, le rouge cinchonique soluble et la matière colorante jaune se trouvent également en dissolution. Mais il ne se dissout que des quantités extrêmement faibles de la combinaison du rouge cinchonique avec la quinine. La plus grande partie de ces alcalis végétaux reste dans le marc; aussi l'infusion de quinquina est-elle un médicament tonique, mais peu fébrifuge.
L'eau dissout, à la faveur de la décoction, ‘tous les principes précédents, plus, de l'amidon et une partie de la combinaison peu soluble du rouge cinchonique vec les alcalis, de sorte qu'une plus forte proportion des principes fébrifuges se, trouve dans la liqueur. Celle-ci est transparente tant qu’elle est chaude, mais elle se trouble par le refroidissement, 1°.parce que l'amidon. et le tannin ont formé ensemble un composé qui se dépose aussitôt que la température baisse au-dessous de 49°; 2 parce que le composé de rouge cinchonique étant bien plus soluble à chaud qu’à froid, se sépare par le refroidissement. La décoction de quinquina est un médicament assez énergique ; mais il faut l’administrer trouble, parce que la clarification séparérait une partie de la matière active. Il est à remarquer que plusieurs décoctions.aqueuses n'épuisent pas le quinquina, et qu’il reste beaucoup de quinine et de cinchonine dans l'écorce. ar OR NE DE
J'ai essayé un dépôt formé dans des liqueurs obtenues par trois décoctions successives du quinquina calysaya, et je lai trouvé composé, sur 146 parties, de 60, parties iusolubles dans l'alcool, dont je n’ai pu retirer que quelques grains de quinine, et qui paraissaient être formés, én grande partie, de tannate d’amidon; le reste, ou les 86 parties restantes, se dissolvaient facilement dans l'alcool, et j'en ai pu retirer 8 parties d’alcalis organiques.
J'ai trouvé encore que, dans du quinquina jaune soumis à trois décoctions, les deux tiers de la quinine avaient été entraînés dans les liqueurs, et un tiers était resté dans le marc; mais il ne faut regarder ces rapports que comme des approximations, parce qu'ils sont susceptibles de varier, et avec les quantités d'eau qui servent à faire les décoctions, et avec le temps pendant lequel on les prolonge. | |
L’infusion du quinquina donne-des liqueurs moins chargées de quinine. J'ai trouvé dans une expérience dans laquelle jeme: suis servi du même quinquina calysaya, qui avait été employé-dans les essais précédents, j'ai trouvé des résultats sensiblement inverses de ceux obtenus par décoction; un tiers de la quinineétait dans.les-liqueurs, et les deux autres tiers: étaient. restés dans lécorce. Reste à savoir de combien le composé de rouge cincho= nique et d’alcali qui se dépose;en grande partie par: le refroidis= sement, peut concourir aux propriétés médicinales des liqueurs::
Quand on ajoute un acide dans! l'eau qui doit servir à traiter
DES RUBIACÉESS 0) 0 1 591 le quinquina, les liqueurs en acquièrent une efficacité médicinale bien prononcée. Ceci s’explique aisément par la propriété que les acides possèdent de dissoudre, ou plutôt de décomposer le sel cinchonique insoluble, en formant des combinaisons solubles avec les alcalis.
Les liqueurs alcalines bouillies avec le quinquina donnent en apparence des liqueurs beaucoup plus chargées, parce que les alcalis dissolvent parfaitement le rouge cinchonique ; mais en mêmé temps, la quinine et la cinchonine sont précipitées, de sorte que les avantages que ferait supposer l’apparence de la liqueur né sont pas réels, et celle-ci est moins active que si elle avait été obtenue par la seule action de l’eau. |
Quand le quinquina est employé en tisane, la dose est de deux gros à une once (8 à 32 grammes) par litre ; on opère par macération, infusion ou décoction, suivant les effets que l’on veut obtenir. |
Pour l'extérieur, c’est à la décoction du quinquina que l’on a recours ; on emploie une à deux onces (32 à 64 grammes) d’écorce par litre; on s’en sert en lotions, fomentations ou injections.
EXTRAIT SEC DE QUINQUINA
(Sel essentiel de quinquina de Lagaraye.)
Pr. QUINRQUINA Gris » vie à 8.0 oraie 01e 610 1e ete valu ares Q. YV. Eau pure de 25 à 300...........sss 0e S. Q.
On réduit le quinquina en une poudre demi-fine; on l’humecte avec la moitié de son poids d’eau ; au bout de deux heures on le tasse assez fortement dans l'appareil à déplacement et on le lessive.
‘On évapore les liqueurs en consistance sirupeuse; alors on étale l'extrait sur des assiettes au moyen d’un pinceau, et on le fait sècher à l’étuve; on le détache en écailles au moyen d’un couteau à lame tronquée.
Cet extrait attire fortement l'humidité de l’air, et il doit être conservé dans des vases bien fermés. Les paillettes s’agglomèrent entre elles, quand on a ouvert plusieurs fois le flacon qui les contient. Pour que l'extrait soit plus maniable, on peut y ajouter ‘/ de son poids de gomme arabique. II se sépare alors en écailles plus belles, et il est un peu moins déliquescent ; seulement, quand on le pèse, il fut aus Tenter de ‘/a0 le poids extrait qui est demandé. 3e,
599 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. L'extrait de quinquina de Lagaraye, d’après l'analyse qu'en
ont faite MM. Pelletier et Caventou, ne contient que fort peu de |
quinine ; aussi l’emploie-t-on plutôt comme tonique que.comme fébrifuge. Ce sont MM. Boullay qui ont conseillé de lepréparer par déplacement, au lieu d'employer de fortes quantités de liquide comme on le faisait avant eux. E.
Le quinquina gris contient plus de parties que l’on peut. appeler extractives que n'en contiennent les autres quinquinas ;: il donne un plus bel extrait sec, et il doit étre préféré pour. cette préparation. 1 TABLETTES D'EXTRAIT DE QUINQUINA.
Pr. : Extrait sec de quinquina, demi-once. ...... 16 grammes. Sucre blanc, quatre OnCes. ....sessssseses 129
Cannelle pulvérisée, demi-gros....e.e.seses 2 Mucilage de gomme adragante. ...#...+.0. S:@.
EXTRAIT MOU DE QUINQUIKA
Pr: : Quinquina gris concassé..... D PASSENT. . VER : Eau COMMUNE... ..sssssssoseereeseseesese 6
Faites bouillir pendant un quart-d’heure, passez; soumettez le quinquina à une nouvelle décoction, passez ; évaporez les liqueur s en consistance d'extrait (Codex). Hève 1.
Plusieurs auteurs proposent de préparer l'extrait de quinquina par simple infusion ; on en obtient moins, mais il laisse. déposer moins de parties insolubles quand on veut le dissoudre. La différence entre les deux extraits est celle que j’ai fait connaitre entre l'infusion et la décoction; pour décider quel est celui des deux qui mérite la préférence, il faudrait connaitre l’action médicale que peut exercer la combinaison peu soluble du rouge cinchonique avec les alcalis végétaux. |
SIROP DE QUINQUINA
Pr.: Quinquina gris, trois ONCES... ee e e se + sos UT grammes, Eau, deux HVTES. .. sons 1000 Sucre blanc, une livre... 80077
Faites bouillir le quinquina dans l’éau pendant un quart-d’heuré,
DES RUBIACÉES. 210. 503 passez ; évaporez les liqueurs à à moitié ; ajoutez le sucre, et faites cuire en consistance desirop. à Re A vid la
Filtrez le sirop quand il sera refroidi. ; TO BUT
Quand le sirop de quinquina a été fait avec le quinquina' gris, sans être d’une limpidité parfaite, il est assez clair pour qué l’on puisse se dispenser de la filtration, opération difficile par le temps qu’elle exige. Le sirop fait avec le « quinquina jaune est toujours plus trouble, mais beaucoup moins que la décoction elle-même, parce que le sucre favorise la dissolution dés matières insolubles. Pour avoir un sirop d’un aspect plus agréable, quelques pharmaciens substituent linfusion de quinquina à la décoction, et le sirop de sucre clarifié au sucre en pain; d’autres ont été jusqu’à filtrer les décoctions de quinquina, sans se douter qu'ils privaient ainsi le sirop d’une grande partie de ses principes actifs. Le sirop fait par décoction est toujours plus chargé. 7
Chaque once de sirop de quinquina contient: le e, produit de ‘4 grammes ou 1 gros d’écorce.
II. PRODUITS PAR L'ALCOOL
loool pourvu qu'il ne soit pas par trop concentré, dissout très bien les quinates de quinine et de cinchonine; il dissout aussi : les combinaisons du rouge cinchonique avec ces bases. -
ë, # TEINTURE ALCOOLIQUE DE QUINQUINA.
Pr.: Quinquina gris... 4... so.esoesee 22060060 0e ‘ 1 . Alcool! à 560 (210 Cart.). 2eds0s100000000e4ee #
Faites macérer pendant 15 jours ; passez a avec expression ; fi trez. , On prépare de même la teinture de quinquina jaune et celle de Quinquina rouge.
La teinture de quinquina est un médicament fort actif.
EXTRAIT ALGOOEIQUE DE nd re
pr: Quiriquina gris..... HA CAES serrer QN.
Alcool à 56° (21° Cart. , LA STAR EL: Q.S.
On humecte la poudre de quinquina avec la moitié de son poids d'alcool ; on introduit cette poudre en la tassant dans un
appareil convenable , et au bout de 12 heures on la lessive avéc É 1, 38
3 nouvelles parties d'alcool. On déplace l'alcool par de l’eau, en ayant soin de s arrêter aussitôt que là liqueur qui coule fait naître un trouble dans les premiers produits. On distille les. liqueurs alcooliques, et lon évapore le résidu de Ja distillation j jusqu’ ‘en consistance : d'extrait... : * Le, quinquina gris fournit ï huitième de son a poids d'etrai alcoolique. “ Cet, extrait contient: “toutes les utisé il. du: quinquina, et. par celamême il n’est que très a: soluble ge l'eau.
SACCHAROLÉ DE QUINQUINA.
Pr. : Teinture de (quinquina. ........ HEAR), 1” Lx, Sucre. donnons soon est eesesercsseee 8 +
Versez la teinture sur r le sucre, mèêlez ; 3 séchez à à l'étuye, cc pyluérisez. - té | "4. + RÉSINE DE QUINQUINA, | RÉNGE Quinquina. .. see PARA MA PA Q. V..
on à 808 (349 Gart:}.....:...4. 5 QYS:
On épaiseie quinquina par l'alcool, et Pon distille tre relirer | toute la partie spiritueuse de la liqueur. ( ù |
On verse sur le résidu 20 à 30 parties d’eau tiède, on sépare le dépôt, on le lave’à plusieurs reprises avec de l’eau froïde ; on le fait dissoudre ensuite dans une petite quantité d'alcool, et l'on évapore à l’étuve sur des assiettes , jusqu'à cé que Li PAS soit devenue sèche et cassante. :
Le liquide tient en dissolution les quinates de quinine et'de cinchonine et les matières colorantes solubles dans l'eau ; on le sépare comme ne devant pas faire partie du pr oduit ; la inatièrt e insoluble est formée de la matière grasse du quinquina , du rouge. cinchonique, combiné, au moins en partie, avec la plus forte proportion des alcalis du HUPEUR" on lave cette matière eton là pe sécher. F*
Cette prétendue résine de Re est un médicament fort actif que j'ai vu employer avec le plus grand succès pour com-. battre les qe intermittentes dans. les pays PAPARE
A. Qui 114} ATH - “504 Hs v à “ à d , 4 È F Æ
ft '
un, te DES RUBIACEES4 Yu 20m Ent 699
TEINTURE DE QUINQUINA GOMPOSÉE. 7 214 (Yi, 'AurMan) SLRUT HRITSIT EC A _ Pr.: Quinquina rouge, deux onces. :..4,..448,+ : 64 grammes. + Écorces d’oranges améres, une once et demie. : 48 Serpentaire de Virginie, trois BTOS...t ue + 12
Safran; td goss V1. 2, 0 URUES FH A8. no M: Cochenille, cinquante gtdinsiiu.s. 24110 21 sun S'INE ir Alcook à b66 (21° Cart.), deux livres. 24e.) 1000 716,1) “K5.S. FA en tà , $ IV. PRODUITS PAR LE VIN. 4 : 4 VIN DE QUINQUINA.. . L :
Pr.: Quinquina gris. Dee NO A SE tac iE LÉ | Vin de Bourgogne... ......... Ne PS: FPE ( ARS A Alcool à 56e (219 Gart.). .sssssssri..eree. cie à
LE
On verse l'alcool sur le quinquina concassé ; après 24 heures on ajoute le vin ; on faitmacérer pendant 8 jours, ob passe et. on filtre.
MM. Boulay ont conseillé de se servir du déplacement; ils arrêtent l'opération quand, sur 32 onces de vin employées, ils en ont rétiré juste 32 onces de produit; mais ce résultat ne peut être, obtenu.sans que l’eau employée pour déplacer 1 le ve ne S'y: mêle en partie, au gfand détriment de la préparation: Si l'on: veut éviter les pertes, il vaut mieux employer le quinquina en poudre et soumettre le marc à la presse, car le quinquinà ne retient alors que le tiers de son poids de liqueur. rot
Le vin se charge:bien des prinéipes actifs du quifiquitiä-L'AL- :
cool qu'il contient et celui qu’on y ajoute contribuent à lui donmer une propriété dissolvante remarquable ; les acides du vin contourent encoré à faciliter la dissolution, di On a remarqué depuis longtemps que le quinquina dés infra le vin. M. Henry a remarqué que cet effet sepr oüuit à à un PM plus marqué ayec les gros vins colorés du Midi, et il rétommande de donner la préférence au vin de Bourgogne. Le vin à blanc £ généreux vaudrait encore mieux. M. Henry attribue la décolorätion du vin à la précipitation de la matière tannante qui entrainerait avec elle les alcalis organiques. C’est un n fait tj me: A avoir besoin de confirmation. ” On prépare du vin de quinquina au. vin de Madère; comme, celui-ci est plus richie en alcool que le vin ordinaire; il est plus propre à dissoudre les parties actives du quinquina. CSS 38°
$ “SIROP DE QUINQUINA AU VIN. | Pr.: Extrait mou de quinquina, sept pie Le ae LT 28 graminés, JO AE? Vin de Lunel, une livre.. ‘ " . À See see À 590 ; Sucre blanc, une livre et demie, ........... 150 ‘à
On fait dissoudre l'extrait dans le vin; on filtre, on ajoute le sucre que l’on fait fondre à une douce chaleur en vase clos. l cars once de sirop contient 12 grains d'extrait de quinqne-
IPÉCACUANHA
(Cephælis ipecacuanha.)
‘L'ipécacuanha gris du commerce est la seule racine de cé nom qui soit employée en France. Elle agit le plus souvent comme vomitive; mais elle.peut remplir d’autres indications. L’ipécacuanha jouit d'une grande réputation contre quelques cas de dyssenteries, et il est un remède-.journalier pour faciliter l'expéctoration dans les catarrhes anciens et à la fin des rhurmes.
L’ipécacuanha gris, analysé par MM. Pelletier et Magendie, * puis par MM. Richard et Barruel, a fourni à ces chimistes :
Émétine; gomme; amidon; cire végétale; matière grasse huileuse; matère extrachve.
L'émétine existe dans la racine à l’état salin. On ne sait, pas bien à quel acide elle est combinée.
LA
‘ ÉMÉTINE,
L’émétine ést blanche. Sa saveur. est un peu amère. Elle est pulvérulente. Elle fait vomir à la dose de quelques grains. *
1 est fusible à environ 50°. |
L'émétine se dissout assez bien dans l’eau froide, et elle est
bien Pa soluble dans l’eau chaude. L'alcool la dissout parfaitement. Elle est à peine attaquée par les huiles et par l’éther. .. L’acide nitrique la change en une matière 1 résineuse amère, puis en acide rie.
| DES RUBIACÉES. SRE GNT 907 L’acide gallique et la noix de galle la précipitent de ses disso= lutions. Haitét ; \ 0. AN L'acétate de plomb est sans action sur elle quand elle est pure. Il précipite l’émétine colorée. . | vs ii Elle sature fort mal les acides, et donne des sels incristallisables. En général, ses propriétés sont très mal connues; sa composition chimique ne l’est même que d’une manière imparfaite. Suivant MM. Pelletier et Dumas elle serait formée de :
37 pp. carbone, _"165;13:
27 pp. hydrogène, IA 70 ÿ pp. oxigène, | 23,03; 1 pp. azote, 4,08.
Une grande quantité d’ipécacuanha ne fournit qu'une petite quantité d’émétine, ce qui paraît être dû à l’imperfection du procédé dont on fait usage pour l'obtenir. " |
Pour ‘préparer l’émétine, on fait un extrait. alcoolique d’ipécacuanha avec de l’alcoo! à 92° (38° Cart.). On le dissout dans 10 parties d’éau, et l’on filtre pour séparer la matière grasse ; on ajoute à la liqueur autant de magnésie calcinée que l’on a employé d’extrait, et l'on évapore à siccité à une douce chaleur; on réduit le résidu en poudrefine: onle lave avec 4 à 5 parties d’eau froide, on le sèche de nouveau et on le traite par l’aicool bouillant : on distille cet alcool à siccité, et on traite le résidu par de l'acide sulfurique affaibli et du charbon animal ; on précipite l’émétine de la liqueur par l’ammoniaque. Il est important d'employer, dans tout le cours de l'opération, des liqueurs concentrées, car l'émétine est soluble dans l’eau d'une manière remarquable : c’est pour la même raison qu’on ne lave pas le précipité magnésien. Malgré ces précautions, une grande partie de l’émétine reste dans les liqueurs en raison de sa solubilité propre : aussi n'obtient-on d’une grande quantité de racines qu’une petite quantité ‘de produit, qui est bien loin de représenter par son action les propriétés vomitives d’une proportion correspondante de racines d’ipécacuanha. . M. Callond a donné, pour obtenir l'émétine, le procédé sui- Yant : On fait digérer 4 onces de poudre d’écorce d’ipécacuanha dans 24 onces d’eau acidulée par un peu d’acide sulfurique; on laisse refroidir, et l’on ajoute 4 onces de chaux qui a été réduite en bouillie, et l’on fait sécher à l’étuve. La masse séchée et pulvé-
risée-est reprise par de l'alcool à 36° bouillant qui dissout l’émétine, et la donne presque pure par l’évaporation. On la purifie en la dissolvant dans-un peu d’eau acidulée, ajoutant du charbon, fi trant, concentrant, et précipitant par l'ammoniaque.
decine.
Ç I. PRÉPARATIONS QUI CONTIENNENT TOUTE LA SUBSTANCE DE | LA RACINE
PA
POUDRE D’ IPÉCACUANEA.
L'émétine pure n’est pour ainsi dire jamais sel Ag © en mé-
On pulvérise l'ipécacuanha à à la manière ordinaire, et on ne fait | entrer dans la poudre que les trois premiers quarts du produit ,
que l’on obtient ; ce qui reste.est formé presque entièrement par la partie ligneuse qui a moins de friabilité. Cette partie ligneuse
_de:la racine est moins vomitive; On la conserve à part pour PURE liser à la préparation € de lémétines
On recommandait pour pulvériser l’ipécacuanha, de le triturer
- dans un mortier, de manière à détacher la partie corticale du méditullium ligneux ; de rejeter le méditullium, et de pulvériser l'écorce de la racine sans laisser de résidu. Mais la manipulation est peu ‘commode à effectuer quand l’ipécacuanha , comme cela
sé présente toujours dans le commerce, est un mélange de ra- :
cines de différentes grosseurs ; dans les petites racines , le méditullium ne se sépare pas nettement par la trituration. :Larpoudre d’ipécacuanha est plus active que la racine , précisément à cause dela séparation du méditullium. 100 parties de poudre m'ont fourni par l'alcool à 56°,22 parties d'extrait demi-
_pilulaire; 100 parties de résidu m'en ont fourni 18 parties: La | force de la-poudre d’ipécacuanha est par conséquent de Le plus:
grande que celle de la racine.
En mondant de lipécacuanha moyen de sa partie corticale, la.
. fourni 1 partie de méditullium et 4 parties d’écorce. Les rapports entre les qualités d'extrait, fourni par un même poids de chacune de ces matières, ont été comme 10 à 17. La partie corticale seule
fournirait donc une poudre plus active que la racine entière dans |
le rapport de ‘/,, encore.
DES RUBIACÉES. hs 5 699 se: TR, TUE airs} l € Lu: à TANETTES D'IPÉGACUANHA.
piaual das 4 rat Lo AS Pr. : Poudre d'IPÉCACUANNA, . « ses esse soessses e 1 Ur Sucre très blanc pulvérisé.. ........ si et SSIAT SIL
Mucilage épais de gomme adragante. :......* S.Q.
Faites des pastilles de 12 grainsi 40? 1"
: On fait ces pastilles avec du sucre très blanc, parce que la poudre d’ipécacuanha les colore toujours un peu ; on se sert d’un mucilage épais, et l’on malaxe la pâte sur une table , sans la battre dans un mortier, pour éviter autant que possible de dissoudre la partie extractive de l’ipécacuanha qui colorerait les tablettes. Chä-
cune d'elles contient environ ‘/, grain de poudre d’ipécacuanha.
TABLETTES D'IPÉCACUANHA AU CHOCOLAT
(Tablettes de Daubenton.)
x Pr. : Ipécacuanha pulvérisé, «.sessosessrese se se À Chocolat à la vanille.. :....... naine État à
. Faites liquéfier le chocolat à une douce chaleur, incorporéz la _ poudre d’ipécacuanha , divisez la masse en parties de 13 grains, que vous roulerez en boule et auxquelles vous ferez prendre une forme hémisphérique , en les mettant pendant quelques instants sur une plaque de fer-blane chauffée. | x ate Ces tablettes sont d’un usage commode pour les enfants, qui les prennent sans difficulté. she
Ç I. PRODUITS PAR L'EAU
Comme l’ipécacuanha contient beaucoup d’amidon, on le traite par infusion seulement, quand on ne veut dissoudre que les parties vomitives. La macération qui ne toucherait pas du tout à la | fécule , semblerait devoir être préférable; cependant MM. Henry et Guibourt (toutefois sans preuves bien positives) prétendent qu'elle ne dissout pas tout le principe. vomitif de lipésacuanha.
L'ipécacuanha est employé en décoction, quand on l’administre contre la dyssenterie ; le mélange de la fécule amylacée n’est pas alors indifférent pour mitiger l'impression trop vive des liqueurs sur les tissus. Spielmann à donné la formule suivante :
Pr.: Ipécacuanha, deux gros. .... DR RENE UE Pa 8 grammes. Eau, douze onces. .....,.. à TPS À HS ST SNA
On partage l’eau en 3 doses, et chacune d’elles sert successivement à faire une décoction. La quantité {otale du produit doit être de 6 onces, que l’on administre en trois fois.
TEINTURE ALCOOLIQUE D’IPÉCACUANHA
Pr: AIpécacuanhas "om ete po her ph La | Alcool à 56e [21° Gart.)............. rh #4 0088
Faites macérer pendant. 15 je ; passez avec expression el filtrez.
TEINTURE ANISÉE D ’IPÉCACUANKHA.
PT: : IDÉCACOARNL emule de be DA NES: AU NES ASDT TE DOM ne on on ie o see sioie se ape RRsLE
M. Alibert employait cette teinture comme vomitif pour les enfants.
EXTRAIT D'IPÉCACUANHA
On humecte la poudre d’ipécacuanha avec la moitié de son poids d'alcool , et on l’introduit en la tassant modérement dans Pappareil à rio Au bout de 12 heures , on lessive avec 3 parties d'alcool et on déplace celui-ci par de l’eau ; on distille les liqueurs alcooliques et lon évapore le résidu en consistance d'extrait.
Cet extrait est celui qui a été adopté par le Codex. La racine fournit 22 p. 100 d'extrait demi-pilulaire...
SACCHAROLÉ D'IPÉCACUANHA..
Pr.: Teinture pas d'ipécacuanha... APE es 15 ‘Sucre blanc...,,..... ÉPOUSER sn À
Mêlez et séchez à l'étuve, k
DES RUBIACÉES. FOR 2 601 Un :gros de saccharolé représente 2 grains u un quart ('/, de
gramme) de racine d'ipécacuanha, et}, grain(21/, centigrammes) d'extrait. |
SIROP D'IPÉCAGUANHA. ‘ls Pr.: Extrait alcoolique d'ipétacuanha, une once.. 32 grammes. Eau distillée, huit onces...........:..... 250 Sirop simple, neuf livres. :....... AP PE 11)
Faites dissoudre l'extrait d’ipécacuanha dans l’eau, filtrez la dissolution ; ajoutez-la au sirop bouillant , et faites cuire jusqu'à 30 degrés. |
Ce procédé est fort bon ; mais on n’est arrivé que successive-
ment à l’adopter. L'ancien Codéx conseillait de se servir d’une dé-
coction de racine d’ipécacuanha et de filtrer les liqueurs ; mais on obtenait des liqueurs visqueuses qu’il était impossible de filtrer. M. Robinet a proposé d’ajouter à cette décoction de l'alcool pour précipiter le principe gommeux; mais MM. Henry et Guibourt firent observer qu’il valait mieux traiter immédiatement l’ipécacuanha par l'alcool, et ils donnèrent le procédé qui a été adopté par le Codex. Si l'emploi de l'extrait d’ipécacuanha est préféré au traitement direct de la racine, c’est qu’il est certain que cet extrait contient toutes les parties'actives de la racine, et qu’il reste quelques doutes sur la possibilité d’en dépouiller FA l’ipécacuanha par la seule action de l’eau.
Chaque once de sirop contient 4 grains d’extrait ou la sub-
Stance de 16 grains de racine.
ÉMÉTINE BRUNE. 8
PRES DOC AManHA Fo EL ET A ed Q. V..
Alcool à 920 (380 Cart.),..... PAU ME À AE S. Q.
On épuise l’ipécacuanha par l'alcool, et lon distille les liqueurs pour obtenir un extrait. On redissout celui-ci dans très peu d’eau froide, et on le concentre de nouveau ; quand il est arrivé en D tance sirupeuse, on l’étale en couches minces sur des assiettes, à l’aide d’un pinceau, et on achève la dessiccation à l’étuve.
Cet extrait ne contient ni amidon , ni gomme, ni matière extractive proprement dite, parce que tous ces principes sont insolubles dans l'alcool à 40°. II ne contient qu’une très faible proportion des matières grasses ou résineuses , parce que celles-ci
LL
sont séparées lors du traitement de l'extrait alcoolique par d'e eau.
I constitue l’émétine brune ou médicinale, qui fait vomir à la
dose de 4 à 5 grains. | EE L’ipécacuanha fournit le dixième de son poids We émétine brune.
e SIROP D'ÉMÉTEE.
SU M vÉ age LAS * Pr. : Emétine médicinale, seize me dt 5e pri 1009 EFAREE Sirop de suére, une livre. - M aie PRO ect ns :
On disoil l’émétine dans une petite quantité d'eau; on soit au sirop bouillant , et L'on fait jeter quelques h bouillons pour cuire. le sirop (M aBendie). Chaque once de ce sirop contient par once 1 Brain d’émétine brune.
TABLETTES D'ÉMÉTINE PECTORALES. | M”
Pr. : Sucre, quatre onces. ...... LPS AR à A Émétine noire, Écétésiogs grains... 50. 1,7 | Mucilage de gomme adragante. .......... 5. Q.
On fait des tablettes de 9 grains (le gramme), en introduisant dans la pâte assez de laque carminéé pour les colorer en rose (Magendie).
TABLETTES D'ÉMÉTINE VOMITIVES. ! ï
Pr.: Sucre, quatre ONCES. em scsreseue.eee 125 grammes. Emétine , soixante-quatre grains. «+... 3,2 Mucilage ...esee tee ceesesese se. S. Q.
On fait des pilules de 18 grains (1 gramme). Une de ces pastilles suffit ordinairement pour faire vomir un enfant. (Magendie).
VIN D'IPÉCACUANHA
Pr. : Ipécacuanha. ............... A AN NO Po 2 Vin d'Espagne. .….se.seessesseeereseesee D à à L0
F.S. A. (Pharm. de Londres.)
SIROP DE DÉSESSART.
(Sirop 'ipécacuanha composé. )
Pre: fpécacuanha, une ONCE. . essor 32 grammes. Séné, ns One NO VU M LM 90: 5, Vin blanc, une livre et demie.......,....:. 750
DES RUBIACÉES. ( 603
On fait macérer. pendant 24 heures; on passe, a l'on ajoute au résiqure su 4 | Serpolet, une Gnee. BL 1e sde " PT PE TL En, Coquelicot, quatre onces............,.... 125 Sulfate de magnésie, trois onces. ......... 96 | Eau bouillante, six livres. AS Team ce se 3000 On laisse infuser pendant 12 heures ; on passe avec expression, et on ajoute la liqueur vineuse , plus : #
Eau de fleurs d'oranger, vingt-quatre onces. 750
On fait avec un poids de sucre double de celui de la liqueur un sirop par solution au bain-marié ; on le passe au blanchet.
Ce sirop est employé contre la toux , et en partiener chez les enfants:
Une partie racine d’ipécacuanha Une partie extrait d’ipécacuanha
équivaut à: équivaut à:
Poudre. 1254771009 Racine. sis. es ur 85 Extrait aqueux..... 0,33 Poudre, 1.::,...,. 1: 4,1 7 — alcoolique.. 0,22 Extrait aqueux..... 1,5 Émétine brune. :., 0,10 Émétine-brune. ne MAMA 1 NE Teinture alcoolique. 4,22 Telatures 4e ets. 19 Saccharolé. ....... 32 _-Sàccharolé. ...... .. 144 STOP M alone ACL © SiTOPa gerer ee 144
RAM à bete D te SO CAINÇA.
(Chiococca racemosa.)
* La racine de cainça est employée dans la médecine européenne contre les hydropisies, et principalement contre l’ascite. Elle a été analysée par MM. Pelletier et Caventou, qui y ont trouvé :
4 e 1 +! . d L e v + Matière grasse verte, d'odeur vireuse; acide caincique; matière jaune extractive et amère ; matière colorante visqueuse.
La matière grasse verte donne son odeur à la racine; l'acide caincique en est regardé comme le principe actif; mais nos connaissances à ce sujet ne sont pas assez étendues. :
L'acide caincique est formé d’oxigène, d'hydrogène et de carbone ; quand il est cristallisé, il contient une proportion d’eau, et il se présente sous la forme de petites aigüilles déliées, blanches et inodores. Il est d’abord insipide, puis il laisse à la gorge un sentimént d’astriction. Il faut 600 parties d’eau pour en dissoudre
une parie ; l'alcool le,dissout très bien; ilest à peine-soluble dans l'éther; l'acide acétique le dissout et Tabandonne par l’évaporation spontanée ; si l’on évapore la dissolution acétique à l'aide de la chaleur, l’acide caincique se. change en une matière gélatineuse (la matière visqueuse-signalée done la racine n’a peut-être pas d’autre-origine). 11 se combine aux bases. Les cainçates d’ammoniaque, de baryte, de strontiane et de chaux, sont incristallisables et très solubles dans l'alcool ; si l’on ajoute de l’eau de chaux à la solution de cainçate Atutre de chaux, tout l'acide se précipite en un sel basique insoluble.
: Pour obtenir cet acide, on dissout l'extrait alcoolique de cainça dans l’eau, et l'on précipite la liqueur par un excès de chaux; on recueille le précipité ; on le lave et on le décompose par de l'alcool bouillant chargé d’acide oxalique. L’oxalate de chaux se dépose, et l'acide caincique reste en dissolution. L’acide caincique existe dans les liqueurs obtenues par l’action de l’eau et de l'alcool sur le cainça; il est tenu én dissolution dans l’eau à la faveur des autres principes, ou peut-être parce qu'il PS (QE dans la racine. à l’état de cainçate de chaux.
DÉCOCTION DE CAINCÇA.
Pr, : Écorce de racine de cainça, deux gros. .. RAS 8 grammes. Eau froide, huit onces. ........,..,... Lee 619 50
On fait macérer pendant 48 heures ; puis on fait bouillir dix
minutes, et l’on passe. On adrnte cette dose en deux fois (Docteur François).
Suivant MM. Pelletier et Caxehlou, la décoction épuise la
racine de ses parties actives.
TEINTURE DE CAINÇA.
PriPGainça. SRE ee TO PE SRE 1 Alcool à-56e (219 1 ET 4 PART A PETER “2 08
Faites macérer pendant 15 jours et filtrez.
TEINTURE AMMONIACALE DE CAINÇA
-: Cainça en poudre. ...,,....4..,.,.... de lue la 4 ER Alcool ammoniacal AUTOS RE UNE ee: «+ NA
Faits macérer et filtrez (Béral).
Cette teinture a une couleur vert foncé, qui se développe par
DES RUBIACÉES. 605 l'action de l'amtioniaque sur la matière colorante de Ja racine. La potasse ne produirait pas le même effet. La couleur ne sè produit que peu à peu, et ce n'est qu'après plusieurs heures. que l’action est complète. Ce LS Un For
it on acids à. à | EXTRAIT DE GAINGA. LL LR dl
FRPACCTAICOULL 5e) (2hoiGare. jus 4, 2.3. U, 8 Quant el ,. On obtient le sixième du poids de la racine en extrait (Béral).
” AUS RACINE dé CHDEL du Dh DE ad NT 1
: ! SIROP DE CAINÇA.
Pr. : Sirop de sucre, seize onces...........,........ 500 grammes: 1 +. Extrait alcoolique de cainça, soixante-quatre grains. . ,3,5 E 3° On dissout l'extrait dans un peu d’eau ; on filtre ; on ajoute au sirop-bouillant, et l'on fait évaporer. Ce sirop contient 4 grains d'extrait de cainça par once. L,28 LEA ft SAURAUTIOE SACCHAROLÉ DE CAINÇA, Pr. : Teinture alcoolique de cainça au 1/4......... 4 ROC RSC) TAN C: 2. UFR Re AMD, PR 0 a at On verse la teinture sur lesucre ; on mélange par trituration; on sèche à l’étuve, et l'on pulvérise de nouveau. La teinture que l’on emploie a été préparée avec quatre parties d’alcool et une de racine. Suivant M. Béral, elle contient le quart de son poids d'extrait. Chaque once de saccharolé en contient 1 scrupule, et correspond à 2 gros de racine. Mais ces données, pour être admises, me paraissent avoir besoin d’être soumises de nouveau à l'expérience.
VIN DE CAINÇA,
y Rs CAR ES CS SUR ME es FLE a tra ré n Vin de‘ Malaga... AN os ES te
Faites macérer pendant 8 jours et filtrez.
SIROP DE CAINÇA AU VIN
_ Pr: Saccharolé de cainga.. se... 8 Vin de Malaga.................,.,,,...... 5 Faites dissoudre au bain-marie; filtrez (Béral).
CAPE, (Coffea arabica. )
Le café a été successivement étudié par plusieurs chimistes ; sa
composition nous est cependant encore ras connue: Onyatrouvé: : 00 0 de ee
‘'Huilé volatile concrète ; mucilages cire ; brune huile } jaune liquide ; huile grasse soie d’odeur de cacao ; matière extractive; apothème ; albumine végétale; chjéiné; acide Libre (gallique ph
L'huile volatile du café est peu abondante. MM: IRoDiquet et Boutron nient son existence... HA AU) L'huile jaune fixe existe en abondañce, Elle à une saveur et une odeur de café vert; lé café en CONEEt environ “ FLO de son poids: “ EL : SON ee La résine du bute paraît avoir les répretée de la étfrophylle. L'extractif du café, suivant Schrader, contient'une sorte de tannin qui précipite en vert les sels de fer: protoxidés ou'per+ oxidés. Il fournit avec les sels de euivre-um précipitét à peirie sensible ; mais en ajoutant un alcali, ikse précipite une combinaison ie magnifique couleur verte. Une partie. de l'extractif est déjà altérée dans le café , et constitue de l'apothème insoluble dans l'eau. 189 00 L'acide du café est male connu. Cadet la pris pour. de. l'agide gallique ; Grindel, pour de l'acide quinique ; Payssé. a cru lui “trouver des caractères particuliers ,.et il l’a rappelé acide, eaféique. Pfaff indique comme un des car actères spéciaux de cet acide, de prendre par le feu l'odeur aromatique du: café brülé, La caféine a été découverte par | Runge; mais € est M. Robiquet qui nous a fait connaître ses es principales propriétés. La Caféme est composée de : |
c ue F If : A
4 pp: de carbone , | 4auioe 25 pp. d'hydrogène, net DR RMS + 1 pp. d'azote, 00,83; :: TAN 1 pp. d’oxigène, 16,30. #84
Cristallisée , elle contient ‘/+-proportion d’eau.
La caféine est blanche et inodore. Elle a une saveur légèrement amère. Elle cristallise en longs filets soyeux ; elle fond à une chaleur modérée en un liquide’transparent. Elle est volatile.
L'eau en dissout ‘/;, de son poids à froid ; elle est beaucoup plus soluble à chaud ; ‘a dissolution saturée à l’ébullition ,' se prend en masse par Le refroidissement. La caf£ine est peu soluble
DES RUBIACÉES, dé 607
dans Valcoo! anhydre. Elle se dissout facilement dans l'alcool à 70: ou 80 degrés centésimaux. Elle est insoluble dans l'éther et Der l'essence de térébenthine. RES
* La caféine est neutre: les alcälis et les acides ne l'altèrent pas, mais:ils la dissolverit pé facilement que cu Asp ca trique ne la décompose pas. :
Pour obtenir la caféine, on épuise le café par l'alcool boul lant ; on transforme en extrait, ét l’on reprend par l’eau, qui sépare une matière grasse. On ajouté dans la liqueur aqueuse de l’hydrate d’oxide de plomb, qui entraîne la matière colorante en une combinaison d'un: beau jaune serin. On filtre, on concentre en consistance de sirop clair ; la caféine cristallise ; on à mé et on la purifie par le charbon:
_ Le café cru est considéré eomme fébrifuge. On a umptéie sous forme de décoction: La dose est de 1 once (32 prime Fe je pour 12 onces (375 grammes) de produit.
La torréfaction du café lui fait éprouver, et dans sa nature et dans ses propriétés, des changements remarquables. Après là
torréfaction, Schrader Yaitronvé LU 4 :
Extrait de café non altèré, mais plus brun, 19, 5; ; gomme noirâtre, 10,4; apothème, 5 Na Rue grasse et résine: 2; bi ben brûlée 6,9.
C’est le principe aromatique di, se développe Dendantilé tée faction qui communique au café brûlé son parfum, et peut-être ses principales propriétés. Nous ne savons pas quellé partie du café lui donne naissance. Pfaff prétend que c’est l'acide caféique: : Schrader, que c’est la matière cornée de la semence. Il est possible que plusieurs matières concourent en même temps à sa formation. -Ce principe âromatique lui-même n’a pu être isolé. On le trouve uni à l’huile fixe peu altérée sous la forme d'une matière grasse, brune, aboridante, d’odeur de café brûlé; mais dont par aucun moyen on n’a pu séparer la partie odorante.
Schrader conseille de brüler le café dans un petit appareil à condensation ; on recueille un liquide ; jaune aromatique, que l’on mêle au café. MM: Robiquet et Boutron n’ont obtenu dans ce cas qu’un peu d'acide acétique et d'huile empyreumatique. Ils ont vu se Sublimer de la caféine. L'important est de ménager singulièrement la torréfaction; si elle est trop avancée, l’infusion
est moins aromatique , mais aussi elle est plus foncéé en couleur. Onobtient d’excellent café en employant parties égales de café : moka et de café Bourbon. On les torréfie à part : lecafé moka doit l'être assez pour prendré seulement une couleur m6 pousse un peu plus loin la torréfaction du café Bourbon: ::
La manière dé préparer l’infusion de café est trop connue epour que nous en RasMAres ici... Ç 6°
KINO.
" (Uncaria gambir.) ‘lé
LA Kino, improprement nommé gomme kino ; est attribué à à l'Uncaria gambir de l'Inde ; mais on a décrit sous ce nom le suc de diverses plantes fort différentes, de sorte qu'il an encore Fe assez de confusion sur sa véritable origine.
Le kino est formé principalement de tannin et il péri ressembler beaucoup au rouge cinchonique du quinquina: M: Berzélius en a isolé le tannin pur, qui est remarquable par la facilité . avec: laquelle il forme de l’extractif coloré ; ses dissolutions laissées au contact de l'air ne tardent pas à se colorer par la formation de l’apothème insoluble. :
Le kino du commerce est incomplétement soluble dans l'eau. C’est un bon tonique et astringent que l’on emploie dans quelques diarrhées et dans les leucorrhées ; mais il est moins efficace que beaucoup d’autres astringents connus. On l'emploie le plus habituellement sous forme de poudre; on en a id un L'ATOPS une , teinture RALeMAng
eh om ne DES VALÉRIANÉES. PERS NT
Les racines des Valérianées vivaces ont une odeur forte et une saveur désagréable. Plusieurs d’entre elles sont usitées. On emploie indifféremment en médecine les racines des 7aleriana officinalis et phu ; on se servait autrefois, sous le nom de nard celtique, de la racine des 7. celhca ei cat: le nard indien ou spicanard, est le cols, et le bas de la tige du Mardostachysj 1 lamansi..
Les feuilles des valérianées sont insipides : ; on mange celles de
DES VALÉRIANÉES. 609 la grande valériane et de la valériane rouge. Plusieurs espèces de Valerianella , et surtout les 7. olitoria et locusta , sont employées sous le nom de mâche. TTL
VALÉRIANE
(Valeriana officinalis et phu.) *
La racine de valériane est la seule partie de la plante employée en médecine. C’est un médicament des plus puissants comme excitant et antispasmodique ; il est utile en quelques cas comme. fébrifuge ou vermifuge. #
Nous devons à Trommsdorf une analyse de la valériane : il y a sn ne “ |
A À © ‘Huile APTE résine sextractif aqueux : matière particulière; amidon. ve "APR
L’huile volatile contribue puissamment aux none de la valériane. Quand elle a été simplement préparée par les procédés. » ordinaires ,.elle est un mélange d’une huile volatile d’odeur camphrée et d’un acide volatil particulier qui a été découvert par Pentz et étudié depuis par Grote et par Trommsdorf. Il a beaucoup d’analogie avec les acides gras volatils; il est liquide, oléa- gineux, d'une odeur particulière repoussante qui a beaucoup d’analogie avec celle de la valériane ; il bout à 132°; il se dissout dans 30 parties d’eau et il est soluble en toutes proportions dans l'alcool et l’éther. Ettling a trouvé l’acide valérianique formé de : 10 pp. carbone ; 9 pp. hydrogène; 3 oxigène; à l’état d’isolement il contient 1 proportion d’eau. Il se Ut aux bases, et l'oxigène de la base, dans les valérianates, est le tiers de l’oxigène de lacide. Ces sels ont une odeur particulière et une saveur douce avec un arrière-goût piquant; presque tous les acides en séparent l'acide valérianique. On retire aisément cet acide de l’huile essentielle de valériane en la battant avec de l’eau et de la magnésie et distillant. L'huile se volatilise, l’acide reste combiné à la magnésie; on le sépare de cette nouvelle combinaison au moyen d’un acide plus fort et par la distillation. La résine de valériane est presque noire ; elle a une odeur de cuir bien caractérisée et une saveur âcre; l’extractif aqueux conserve cette même odeur de cuir qu'il doit sans doute à un peu de
résine. Quant au principe particulier de Trommsdorf, il a besoin: Le 39
D s LÀ
en. “À à
d'être étudié de nouveau; il est soluble dans l'eau et insoluble dans l’éther et Palcoo! ‘absolu: Il est précipité par Qc | les dissolutions métalliques. 4 :
LA kr
8 é POUDRE DE VALÉRIANE.
On coûcasse. Jégèrement les racines dans un mortier .et on passe au tamis de crin pour Sépar er la terre qui est restée adhéréntélauoraines : olés fait alors sécher à Pétuvé et or les pulvérisé à la manière ordinäire sans laisser de résidu. La poudre | dé valériane est uné des formes sous lesquelles on emploïellé plus” M ordinairement cette racine; on doit la conserver dans des vases bieñ bouclés. arr %
EAU DISTILLÉE DE VALÉRIANE
Pr.: : Racine de valériane. ........ PL Tino AUAE hu Eau. CREER EE) eee. DOPECEEELEE S. Q. "4 4
Retirez 4 parties d'eau à la distillation. Le produit est lis acide | par l'acide valérianique qu’il contient. :
‘La valériane distillée à la vapeur fournit un excellent produit ; il + © faut pour cette racine, comme pour toutes les substances sèches, | la passer au moulin, l’humecter avec lamoitié de son poids d’eau froide, et ne la distiller que douze heures après.
MISANE DE varérans. 12, , Pr.: Raçine de valériane concassée, ddl gros à % tnélonce. 03.39. Ve on 8 à 32 grammes.
Eau bouillante, deux livress..........e.e 1000 F'aites infuser. %
La théorie ne peut guère indiquer s’il faut préférer l'infusion à la décoction dans le traitement de la valériane. L'ébullition dissipe une partie de l'huile volatile, et si même elle est assez prolongée, la liqueur ne conserve plus que l'odeur de cuir propre à . la résine. D’un autre côté, la résine, qui est certainement une partie active, doit exister'en plus forte quantité dans la décoction. L'expérience montre que l'infusion faite avec la racine bien concassée mérite la PASSE Elle est: et pie sapide ÿ plus
odorante.
SIROP DE VALÉRIANE
Pr.: Racine de valériane. .®...es..sessesosese Sedaisé | Frug FF Eau bouillante. ... eos. de Va 208 8 Sirop.simple.. .,. 44.4 iesesrerereceutt st 8
> “Où concasse la racine de valériane, on la met dans la eucurbite + d'un alambic, et on verse dessus leau bouillante; après 10 à 12 . heures d’infusion', on distille pour retirer 1 partie et. demie de
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liqueur que l’on conserve à Part; on passe avec expression la matière restée dans l’alambic; on filtre le liquide, on le mêle au sirop de sucre, et l’on fait cuire jusqu’à c que elui-ci at we un poids égal à celui de la liqueur distillé 5 on le fait refroidir en partie ét On y mélange la liqueur aromatique. : #2
J'aiessayé de faire le sirop de valériane, tout en conservant le même rapport entre la raéine et le sucre : 1° par simple solu-
tion du sucre dans l’infusion de valériane au bain-marie fermé ;
2° en évaporant l’infusion de valériane avec le sirop, et décuisant avec 2 Onces d’eau distillée‘de valériane; suivant le procédé de
MM. Henry et Guibourt; 3° en mettant la poudre de valériane en contact avec le double de son poids d’eau chaude; exprimant après quelques heures ; ajoutant une livre d’eau sur le marc ; EXprimant. de nouveau; faisant évaporer cette seconde liqueur ayec le sirop et décuisant avec la prémière ; 4° en faisant dissouure une
once d'extrait alcoolique de valériane dans’6 onces d’eau, filtrant
et mêlant la liqueur au sirop de sucre qui avait été évaporé d’un poids égal à celui de la solution d'extrait. Ce dernier sirop est le seul qui se soit rapproché du produit de la première formule. | TEINTURE ALCOOLIQUE DE VALÉRIANE, Pr. : Racine de valériane. ...:,........ sense 1 4 Alcool à 56€ (210 Cart.) ss. ses... see 4.
Faites macérer pendant quinze jours ; passez avec expression ;
_ filtrez. +
La teinture alcoolique de valériane est un bon médicament qui contient toutes les parties actives de la racine.
TEINTURE ÉTHÉRÉE DE VALÉRIANE
Pr. : Racine de valériane pulvérisée ........,.. .. 1 ROr-SURUTRIUS. 6 ue SEC R IRE PAR . 4
Opérez par la méthode de déplacement.
Cette teinture tient en dissolution toute Ja matière résineuse, l'huile volatile et l'acide valérianique, c’est-à-dire toutes les parties actives de la racine, |
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LE
| Pr. : Racine de valériane.. ....... Me Le He. CHINE RENE aeoolaväbos (240 Cart) 5 un dus aaue) QUE! HITS FF 18
:* On humecte la poudre de valériane avec la moitié de son poids d'alcool; au bout de 12. heures on lessive avec 3 nouvelles parties d'alcool; on déplace en grande partie celui-ci par de l'eau ; on distille les liqüeurs alcooliques *et on évapore en consistance 4 d'ÉRAt CE L * os GE On obtient uné quantité d'extrait qui équivaut au quart du poids de la racine. . 4 ml dr L’extrait alcoolique de valériane est bien préférable à celuique l'on peut obtenir par l’eau, parce, que l'alcool est un meilleur dissolvant des parties actives de la racine, et parce que l'évapo- » ration étant moins longue, il y a moins d'huile volatile dissipée, pendant la préparation de l'extrait. L’abondance de la matière résineuse dans cet extrait alcoolique concourt à y retenir plus d'huile essentielle. k Lis mlg à k L’extrait que l’on peut obtenir par l’eau froide et qui est re- # commandé par quelques auteurs, est moins odoränt. L'extrait par infusion se rapproche davantage de l'extrait alcoolique, mais il lui est encore inférieur. # ae Fr En prenant pour point de compätaison la racine de valériane, 24e on trouve les rapports approximatifs suivants entre les différentes préparations de valériane. sg à L ‘Une partie de racine équivaut à: FF. #
dé 1 PAGE à RAT
Et ;
1 partie poudre.
0,25 — extrait.
4,2.— teinture alcoolique.
4,2 — teinture éthérée.»
8 —— sirop.
DES COMPOSÉES
Les composées sont divisées en trois groupes principaux , savoir : les Chicoracées, les Cynarocéphales et les Corymbifères. Les Chicoracées sont des plantes à suc laiteux amer, qui, Sui=
DES COMPOSÉES,. spé » 1613 vant quelques chimistes, doit sa lactescence à du ph au moins Schrader et Quevenne l'ont trouvé dans la laitue, Pfff dans a laitue. vireuse et John dans le pissenlit. Le.suc.des Chicoracées est employé comme tonique et stomachique : à haute dose, ou par un usage continué, il est laxatif “Les espèces les plus employées sont le pissenlit, la chicorée sauyage, la lampsane (Lampsana communis), la chondrille (Chondrilla juncea) ;. mais on peut leur substituer au besoin le plus grand nombre gs espèces de la tribu. 9
Quelques Chicoracées sont séduits. la laitue on È laitue vireuse , la laitue sauvage (Lactuca s ylvestris), le Z. elongala aux États-Unis, le Sonchus tenerrimus à Naples, .sont les espèces dans lesquelles ôn a reconnu cette propriété;-elle parait résider dans le suc propre laiteux que contiennent les gros vaisseaux de l’écorce. Cette propriété, d'ailleurs assez faible dans ces plantes, se retrouve-t-elle dans les autres espèces ? Nous manquons d'expériences à ce sujet, et il me parait judicieux de suspendre le jugement à ce sujet jusqu’à ce que-de nouvelles observations aient pu jeter du jour sur cette comparaison. Copé
Malgré leur amertume, les Chicoracées, dans leur. jeunesse, sont alimentaires; un grand nombre d'espèces sont dans ce.cas. Je citerai la chicorée sauvage, le pissenlit, la scorzonère; la lampsane se vend communément sur les marchés du Levant. On mange le Sonchus oleraceus en Italie, et.le S. tenerrimus dans les pays de montagnes. Dans un âge plus*avancé, des Chicoracées ne peuvent servir d’aliment qu’autant qu’on les a fait étioler ; telles sont la laitue pommée, la laitue romaine, l’endive (Cichorium endivia), la scarole (Lactuca scariola), la barbe de capucin, qui n’est autre que la chicorée sauvage, dont les racines ont été plantées à la cave, et dont les feuilles ont poussé à l'obscurité, longues, étroites, décolorées et en grande parte dépourvues de sucs amers.
Quelques racines de Chicoracées sont Diet comme aliment, la scorzônère (Scorzonerra hispanica), le salsifis.(7Tragopogon porrifolium), la cardousse (Scolymus hispanicus).. Celles des racines qui ont peu d’amertume sont considérées comme apéritives ; celles qui sont plus amères, comme la racine d de chicorée, sont employées à l'instar des feuilles.
FR A
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Les Cri dcéitste ont le suc amer, mais d'une mn A plus franche que celui des Chicoracées ; il ne parait pas participer Ch aux vertus laxatives de ces dernières, aussi en fait-on usage , comme tonique et fébrifuge; mais il ne réussit pas: également 4
-dans le traitement des maladies chroniques du mésentère. Les * — espèces très amères sont vantées comme fébrifuges. Ex. MésCentaurées, et en particulier la chausse- trape ( (Centaurea calcitrapa), l'artichut ( Cynara scolymus), le Serratula amara, dé Sibérie. Les espèces moins amères ‘sont réputées sudorifiques, stomachiqués; ‘apéritives ; Ex: + chardon- -magie (Sylibum marianum ), chârdon-bénit (Centaurea benedicta), chardon-bénit des Parisiéns (Carthamus lanatus) et l'Etephantopus scaber, @e l'Inde. M
Ta naturé du principe"amer de ces plantes a été mal déterminéé: M. Morin l'a trouvé dans le chardon-bénit sous forme ‘d’une matière peu soluble dans l’eau froïde, beaucoup plus soluble dans l'eau chaüde, ‘soluble dans l’éther et dans l'alcool. C’est évidemment uné substance du même genre que Figuier a signalée dans la chausse-trape sous le nom de matière résiniforme et qu'il a‘considérée comme la! partie active de cette plante. “à
Les Cynarocéphales dans l'état de jeunesse ou d'étiolement peuvént servir d’aliment. C'ést ainsi que l’on étiole les pétioles du cardon { Cynara cardunculus), que l’on mange les réceptaclés charnus et nâturellement étiolés de l’artichaut, et dans les montagnes ceux de la Cartina acaulis. à |
LES racinés des Cynarocéphales sont un peu amères et passent : pour diurétiques. Les espèces les plus connues.sous ce rapport sont les Cartina vulgaris, Cnicus àcarna, C, casaborna, Sulybum: marianum , Echinops ritroset sphærocephalus. La. racine de bardane est là seule qui soit d'un usage habituel; elle. est employée dans le traitement des maladies de la peau et des 1 maladies vénériennes. gs Ait à
Parmi les fleurs des Cynarocéphales, une ne remarquable par la matière colorante qu "elle fournit à la teinture, c’est.le, Carthaz mus tinctorius, ou safran bâtard. Sa fleur renferme une matière - colorante jaune, soluble dans l'eau, sans. intérêt, et dont onla dépouille par des lavages ; et une autre matière colorante rouge, insoluble dans ep: soluble dans les alcalis et que les acides pré-
| fx. DES COMPOSÉES. MAO. ENT GPS | -eipitentide sa dissolution ; elle donne des couleurs très vives, mais qui malheureusement n ont pas de. solidité, Broyée avec du ri “elle constitue le rouge de fard pour la toilette. : 14 +
Les Cynarocéphales ont des semences: huileuses; on set cëltes du carthame sont Purgatives. Durand a ds d'extraire des graines de l’Onoperdum. acanthium, une nr el est bonne .
à mañger: LRO *° 4 RS
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Ont 3 1ve ca 1 les Corymbifères une matière amère et de l'Huile volatile. La présence de cés'deux principes rend ces plantes toniques et exsjtantes, et chaëine de ces deux propriétés domine suivant laproportion de l’un ou de l’autre ‘des principes actifs. C’est par suite de ces propriétés générales que les’ Corymbifères
_Sônt considérées dans la matière médicale comme emménagogues,
antihystériques, vulnéraires, stomachiques,#fébrifuges. 1940 Les espèces les plus employées comme amères, et qui sont'eh grande partie dépourvues d'huile nr sont l'aunée, la verge d'or ( Solidago virga aurea). | a) | mploie comme stomachiques, emméiiagogués; excitantes, les : Absinthes, les Achillées, les Ambrosia, la Matricaire (Aatri- _.Cariæ parthentun), ‘a camomille ( 4. chamamilla) là camomille romaine ( Anthemis nobilis); c'est peut-être à cette mêrre pro- -priété que lé Mikania quako et le Mikania opifera, du Brésil, doivent d’être employés contre les morsures des serpents. à, Les vermifuges les plus ordinaires parmi les Corymbifères sont * la santoline ( Santolina chamæcyparissus), la tanaisie ( Tanacetum … vulgare), l'absinthe, les fleurs des Artemisia contra ef judaïca, qui fournissent le semen-contra d'Alep, celles des 4! Glomerulata ‘et Ramôsa auxquelles on rapportefle-semen-contra de Barbarie, et celles des 4. Campestris et absynthium qui fournissent le sémen-contra indigène, et les'semences de l'Ascaricida: anthél- Minitica, ééninue dans l'Inde sous le nom de Calageri. Le mélange de "8 plantes de cette famille AA" les fie ‘âtthelmin-
tiques. ñ , gr.
, LEO ’ ESPÈCES anmvEmneripues.
PAT. È FAR dur % et Pr. :'Sommités M ht peer php el ne pit 1 PE DU mi = tanisie. 1... de eh de À n 4 FT 1 Fléuts dé'camomille romaine.” Lt vae À 1 DAT
= Mélez. di ok
‘noir (Achillæa herba rosa, moschäta, atrata).…. F'; NERTEN
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Plusieurs espèces sont employées comme vulnéraires : de ce.
nombre sont l'Achillæa millefolium, le génépi blanc (Artemisia Eu
glacialis, rupestris, mutellina, “vallesiacu et pr le génépi g : Quelques Corymbifères peu a actives sont usitées comme pecto- … Ÿ rales, telles sont le tussilage.( Tussilago farfara), le pied de chat (Gnaphalium divicum), l'ayapana (Zupatorium ayapana ), V'Hubertia ambawvilla de l'Ile-de-France ; d’autres espèces. sont à peu SE près inertes, comme le souci, les bellis, le seneçon;. . * te : L'huile essentielle des Corymbifères a tous les caractères propres à cette série de corps; le principe amer a été imparfaitement . étudié dans l’absinthe; il s’y est présenté sous deux formes, celle d'une matière soluble dans l'eau, et celle d’une matière résiniforme qui y'est peu soluble: dans la tanaisie, M. Peschier l’a désigné sous les noms d'extractif et de résine, ce qui annonce l’'analogie de composition avec l’absinthe. Dans le semen- -contra les résultats obtenus sont assez de la même nature. 1, LM Certaines Corymbifères ont des propriétés toutes différentes de celles qui appartiennent, à l'ensemble de la famille; ainsi le Bailleria aspera de Cayenne enivre le poisson ; la racine de l'Eupatoire d'Avicenne (Æupatorium cannabinum ) est purgative, ef, suivant M. Righimi, elle contiendrait une base alcaline de saveur piquante, l’eupatorine; la racine d’Arnica à été employée comm vomitive; ses fleurs ont une’ action énergique, elles produiser des vertiges, des tremblements. Jusqu'à présent les essais chimiques n’ont pas fait connaître avec exactitude à quel principe | D fallait rapporter cette action spéciale. EN Certaines Corymbifères ont une saveur piquante, qui exeite la salivation ‘et qui les a fait employer comme sialogogues. T'els sont le Spilanthus acmella, ou cresson de Para, l’4cmella repens el mauritiana, les Bidens. tripatrita et cérnua, V'Osmites camphorina du Cap. Cette dernière plante donne à la distillation une eau qui est employée contre la paralysie sous le nom d’eau de paquerette, La même propriété sialogogue se retrouve dans les racines, de pyrèthre(Anthemis pyrethrum), dans celles del Achillæa ptarmica, | du Spilanthus urens de Carthagène, du Sigisbeckia orientalis de l'Inde. D’après l’analyse de M. Gauthier, la matière âcre de la pyrèthre est une espèce d'huile résinoïde insoluble dans l’eau : on à trouvé une matière tout à fait analogue dans le cresson de Para.
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EU Do, pes. courosias % fe Da | Les tubereules de l'Heliantits the $ (Topivant bour) et des )ablias (Georgina superflua et frustran ) peuvent s ervir d'ali-
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ment, Ils contiennent une x 2 es d'inuline.
æiibes x Au s'des Corymbifèr 'SS S sont ssez volumineuses, on en peut éxfraire l'huile _avec. avantage. Aux ‘énvirons de-Lyon;.on cultive à cet effet le grand-soleil À Éorthis annuus);eon se sert au même usage dans l'Inde du 440 oand Sativa, et au Chili du Madi He: sativa ou ed
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La chicorée sauvage “fournit à la médecine ses feuilles et ses . racines. C’es tun médicament de grande réputation comme sto- machique et dépuratif, On le recommande dans quelques maladies du foie ; dans ce cas , son usage, nd être suivi de bons effets, doit être longtemps cortitiié, | Les feuilles de chicorée contiennent : 15
PES De l'ertractif ; de la chlorophylle; une matié re sucrée ; de V’'albumine ; 5 des sels : entre autres , du nitrate de potasse.
Les racines de chicorée ont une composition analogue ; mais suivant l'observation de Watt, elles contiennent. de Pinuline. C’est à la matière extractive amère que ces médicaments doivent leurs vertus. R -
Les feuilles de chicorée sont plus souvent employées.én tisanes: on préfère les prendre fraîches’, et on les soumet à une décoction de quelques instants. Si on les emploie sèches , on les fait nouer dans l’eau à la dose de 3 gros (12 grammes) par litre. C’est ég lement par infusion que l’on doit traiter là racine de sat après l’avoirtbièn divisée, pour. qu’elle soit facilement pénétrée par l’eau. One ll prend 5 gros (20 grammes) par litre de tisane.
k “à à 4 LS A + *“ . SUC DE CHICORÉE. | pe
On pile la chicorée, on exprime le suc, et on le filtre à froid.
.Ce suc est le plus ordinairement allié à à “celui d'autres plantes, et’ éonstitue les sucs d'herbes, que quelques personnes ont encore l'habitude de prendre au printerñps. En voici pour exemple la formule du Codex , qui pourrait être singulièrement variée, :
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On pile Ja HE pour en extyaire le < suc; on ne clé 1 ci par la c El Jr ; On a le. passe à la chausse, et. on le fdit UE
en sn si tx On.obtient'un.hon extrait en traitant Les tél sèches de.
it Re.
_chicorée par lixiviation. - 2.
Ed feuille sèche de chicorée fournit à peu près t de sc son poids d'extrait. On peut faire un bon extrait avec la racine ; elle n'en fournit que le huitième de son ais. ef it st
D PISSENLIT. nt A chi
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Le pissentit a absolument les mêmes iropriatés que la chicorée : , il s'emploie sous les mêmes formes et aux mêmes doses , et on
le traite de, la même manière. Rule.
(a arrur. | à | (Haëtuea sativa.)
Le suc de: laïtue, Ag par incisiOn , COS ‘Suivant M. Quevenne :
1° Un principe amer, soluble dans l'eau'et P'aléoot Héotishe dans l’éther ; 9de lalbumine; 3° du caoutchoue ; 4 de la cire; É Bo'un acide indéterminé ; 6° quelques sels: E + va E aq.
“On attribue au suc propre ‘de la laitue une’ erfu state: | mais on ne sait encore à quel principe la rapporter. Ke s FAITES |. LEAU DE LAITUE, nés | Pos 2, 0 * , sf all :
* RP e
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Contusez la lhitue, mettez à avec l'eau dans la cucurbite d'un alambie, et retirez à un feu modéré 1 partie d'eau distillée.
F5 Le Codex a adopté emploi de la laitue montée ; ©
à P F ps ve ’ Fa | DES GOMPOSÉES. _ 1 FF A
ar le qe
de laitue donnent un produit inférieur. 0
cs Prnc
Ê M. Mouchon. fils à conseillé de se servir de la litige sèche ;
is l'eau est moins odorante. Le proc é de M. -Mouchon ne
4 pourrait être employé que dans le cas nn l'hiver on RNCS à manquer d’eau de laitue. | |
Enfin, M. Arnaud de Nancy à conseil d'extraire ba suc de la
L : laitue et de le distiller : on. obtient une eau ‘très vireuse et très
“odorante, et qu’on étend d’eau si l'onveut 1 ramener au même ss de concentration que l'éau de laitue du Codéx.
” est à remarquer que l’eau distillée de laitue obtenue par le moyen du suc se conserÿe mal; mais celie eau , Qui possède à un très haut degré l’odeur de la jaitue, El tte préférée pour Ja préparation du Sirop de itue.
ee
* à simor pr! LAITUE, e Pr. + Hdi distillée de Jaile.. «eue soee tee" 1 à
SUCTE DIanC. . ........sateseu..e: .0.. + 2
Faites” un sirop par simple solution, dans : un bain - -marie couvert.
On émploie à celte préparation l'eau de laitue du Codex. Elle donne un sirop trop faible. En préparant ce sirop avec l’eau
que l'on obtient én exprimant le suc, et en le distillant pour en
retirer un poids d’eau distillée égal à la moitié -du poids du sue, J'ai obtenu un médicament d’un effet bien supérieur, ainsi que l'ont constaté les expériences de M. Martin Solon. Ce sirop doit être préparé pour toute l’année, car l’eau distillée concentrée de suc de laitue ne se conserve pas. é:
EXTRAIT DE LAITUE
ro Thridace, )
En faisant des incisions aux tiges de la laitue montée , Jes réservoirs qui se’ trouvent situés dans la partie corticale , laissent écouler un suc laiteux blanc, qui se colore.à mesure qu’il prend de la consistance à l'air. Cet extrait a été désigné. sous le nom de Thridace par le docteur François ; les Anglais le nomment Lactucarium. Mais il st difficile de se procurer ainsi une quantité d'extrait suffisante pour les hesoins.de Ja médecine ; c'est ce qui a fait recourir au procédé suivant :
À? ; 44 Fr, Fur à DES ÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX.
On prend de la laitue montée prète à fleurir ; 0 on enlève les feuilles qui À ervênt ? à préparer de l'eau distillée ; on pile les tiges, a dans un«m rtiers on passe Je suc à-travers un linge, et on le fait évaporer à l’étuve en couclies minces dans des sbiottts, due
L'éxtrait ainsi obtenrcontient , outre le suc laiteux, les autres | sucs contenus -dans le tissu ‘de l'écorce. Il serait avantageux de
ps | ADS rejeter l'intérieur de la tige, qui’ne fournit qu'un liquide. sé Sans efficacité , Tequel diminue: les propriétés de la ! thridace p par la grande proportion de matières a qu ‘ilyintroduit. Mais "
à 56°, et qui sont sans action IAA C'est ce qui a fait pro- : poser par M. Dublane de reprendre cet-extrait par l’alcool , et d’évaporer de sr Ce procédé n’est pas adopté. Il en est de même de celui que M Mouchon fils a donné , et qui consiste à faire un extrait avec la Jaitue sèche et l'alcool à 56°. per
‘SIROP DE THRIDACE. < Pr.: Thridace, un gros cinquante-six grains. . 7 grammes, Eau distillée, deux onces................ 64e | Sirop simple, une livre..........,...,..... 00
Faites dissoudre la thridace dans l'eau. Filtrez la solution ; mêlez-la au sirop bouillant , et faites cuire à 30 degrés. . Chaque once de sirop contient 8 grains de thridace.
ALCOOLATURE DE LAITUE VIREUSE
Pr.: Suc de laitue vireuse. . «se soreoneosous soso 1 pe aù Alcool 4 86e (340 Cart.).........es.s.sssoioe 1 « Mèlez , et après quelques jours , filtrez. ae.
Ce médicament serait sans doute plus efficace, si l’on ne se servait que de l'écorce de la plante.
Mes
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| px 2xTRAIT DE LAITUE vIReUSE, * Lu MEN He ls
a : On pile les feuilles et les liges de] la laitue virébse ; on passe à le suc à travers une toile , et on le fait é évaporer à l'étuve sur dès assiettes. AE M 4 Plusieurs auteurs font Préparer cet extrait : avec 1 suc ke Aéni | ‘à chaud ; 1 mais la clarification fait toujours perdr au uc des vé- Sétaux une partie de leurs propriétés. va) 4 À À à h Ici encore l'extrait serait préférable ,: si on le (préparait comme k thridace , avec l'écorce seulement de la aitu Yireuse. | ut re: BARDANE. w ke
: Ur” (Arctium lappa.) 7
+ ‘La racine de la bardane est à peu près la seule partie de ti: plante dont on fasse usage en médecine. On la vante comme sudorifique et dépurative. Nous n’ avons pas d'analyse spéciale de. cette racine ; mais on sait qu’elle contient de > l'amidon, de la matière exiradive de l'inuline , du mucilage et quelques sels. C’est presque toujours. sous forme de tisane qu’elle est, employée. On doit.la concasser et la traiter par infusion ; on emploie 1/, once à 1 once. (16 ; à 32 grammes) de racine sèche par litre d’eau; la décoction serait t chargée d’amidon, et elle ser ait moins sapide et
. moins odérants. |
Les feuilles de bardane ont été nn fées par Pérèys pour le traitement de quelques ulcères. Il faisait employer un m élange
de parties égales de suc de bardane et d'huile d'olives battus ensemble.
ra y" y
EXTRAIT DE BARDANE
On prépare cet extrait par Ja lixiviation à à froid de la racine ‘que l’on a pulvérisée et huméctée avec la moitié de son poids d’eau froide; on chauffe la liqueur au bain-marié; on la passe et on l'évapore en consistance d'extrait. L'opération est difficile et demande de l'habitude : la racine est très visqueuse et doit être fort peu tassée.
AUNÉE.
(Inula Helenium, )
_ - La racine d’aunée est la seule partie de cette plante usitée en | médecine. Elle est employée comme tonique et excitante, On la
se | recommande . surtout dans les catarrhes chroniques avec engor= 4 gement ‘du poumon. On l'émploie encore souvent dans le cas de, : - faiblesse générale chez les jeunes filles non réglées où dans les “4
engorgements des ‘viscères. et 54 Là racine d'aunée a été masee par Feneulle et par j oi ele
te % sa oh ‘à As RE PL Re ; Huile volatilés. Hélénine; ;. Résine nou et âcre; pire) Botrait.
amer ; 5 Gomme; Inuline ; Albumine végétale ; Sels. 4 : W® ‘ S'AIMA LE OS
L'hélénine, ant aussi camphre d'aunée, est un stéaroptène: ” | Quand: on distille la racine d’aunée, il passe une huile jaunâtre % qui tombe au fond de l'eau et qui se fige : c’est l’hélénine. On peut l'obtenir encore cristallisée en laissant refroidir une teinture alcoolique d’aunée saturée à chaud. L’hélénine est une matière! © : blanche, ; d'odeur d'a aunée, fusible à + 42», volatile, peu soluble À dans l'eau, peu soluble dans l'alcool froid, mais très soluble.dans “À l'alcool chaud. Elle se: dissout très bien dans les huiles ‘volatiles et dans l’éther. M. Dumas l'a trouvée composée de : 7 pp. de carbone; 9 pp. d'hydrogène ; 1 pp. d’oxigène.
La résine d’aunée est molle, brune, d'une saveur amère, durs # désagréable. Elle a une odeur aromatique" qui se développe quand on la chauffe, Elle n’est pas soluble-dans l’eau ; elle se dissout bien dans alcool et l’éther. La chaleur de l'eau bouillante suffit + pour la faire entrer en fusion. ER
L'inuline est une espèce de fécule qui a été découverte par Rose, dans la racine d’aunée, et qui a été trouvée depuis dans plusieurs autres substances. Elle est blanche, pulvérulente, sans odeur et sans saveur. Chauffée un peu au-dessus de 100°, elle perd de l’eau, et elle entre en fusion. L’iode la colore en jaune. ” Elle est très peu soluble dans! l'eau froide ; elle est au contraire . très soluble dans l’éau bouillante. Sa diésoluttoh est mucilaginieuse : quand on l'évapore, linuline se sépare sous forme de pellicules membraneuses ; par le refroidissement, elle se précipite à l'état. pulvérulent. Une longue ébullition fait perdre. à l'inuline la propriété de se précipiter ainsi. :
L'inuline n’est pas soluble dans l'alcool. Les acides étendus la trausforment en sucre plus facilement que l’amidon. Quand elle existe en même temps que celui-ci dans une liqueur, si Pas
‘ : L: r, don LA d'u , x À si Re, | si RS 136$ 17 eMDES _—. Sp A PAG gs Ga 4 : midon est.en excès, linuine se ane ni pré Ê
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RE Le LA % "A that VA DE FOUDRE Fr vi. 4€ e Li de FAR 4 + NA 54.7 RS w EN» à
pt On arr l'aunée sans réO La Doté s'administre à àla ë de 10 à 12 grains (5 à 6 décigrammés) jusqu'à à 1 à à 2 gros: + . (4à à 8 grammes). PE FANS - J'ai pulvérisé de la racine d'au en arrétant l'opération « ‘ quand les 5/, de la racine furent réduits en poudre ; le résic ne Ana pas paru différer de la racine entière. Il a ur, à Lo 4 % égal, exactement lamème quantité d'extrait, sec. 4 Ne
SA. 1e L. A:
CONSERVE D'AUNÉE, ke 4 a ue Ÿ _ 4 à QUE «
cn » à. à. 1/07 ni, 7 a + ” Pr, : Poudre d’aunée 0.0 o À 1 6090005860 LE Le up % ‘ae LAN AE Eau commune. . Sosssseo os osesecoes does. ess n Fe
Page. Sucre en poudre. Fenetre 3
4 ‘M ‘ox. La fl ARR .e EC Q . | 21.99 >
m mêle l’eau à la: | poudre. d’aunée, on laisse,en En 1- + dai quelques heures, on ajoute le sucre et lon chauffe pendant quélques instants au Lune Pl | re préparait autrefois’ cette Eonserte ec la pulpe. cine obtenue par coction ; elle s 'altérait {rès Li au sanac à
LA
L we" 4 Vo 1 | L. > “#4 EAU DISTILLÉE RARES +! Li.
: Racine a d’aunée concassée.......... Q. Y. Qu + & Humectez- la avec de l'eau, et après 12 heures distillez à la va- . Peur pour retirer # parties de produit. Celui-ci se trouble par * de l’hélénine qui reste quelque | is en sp sin Puis qui sedépose. | à
« « TISANE D'AUNÉE, #u" . Pr.: Racine d’aunée concassée;"cing gros. ....... . 20 grammes. po oil. OM CORTE 2: bhèe
nine infuser pendant 1 heure ; ; passez.
EXTRAIT D'AUNÉE. *
. Onprépare l'extrait d’aunée en humectant la poudre demi-fine de la racine avec la moitié de son poids d’eau et lessivant avec de l’eau à 20 degrés. L'opération se fait assez bien si l’on a soin de tasser modérément la racine; on chauffe les liqueurs au bain:
L 4 1 L 7 NO 07 « Tu À Le , MORAL Pie, à, 1° : - LS Le CN À L N es
m4 v% b. 7 <>; + | re
+ 695 DES MÉnicameN ré RU IS PAR LES VÉGÉTAUX. | “marie, on passe pour séparèr l le- “coagulum, et l'on ses l'évas,: 4 -poration Fun bain-marie Ta. en consistance d'extr trait.
Li ” Ke Ra + or Fe ‘à VIN. _D'AUNÉE. “y DD ee MAR hd 11 ae, Ph, à D : 1 x ‘ Pr. : ne Paunée: A ut ei n. 4 Ne | A PC Re fur
“Alcool à 56e (219 Gants), ce ccce mas tester MAI : si e dei Concassez la racine, soif l'alcool, après 24 heures Ne le = |
vin et laissez macérer pendant. 8 jours, passez. ‘© * 4
+ 1 ‘once de vin représente exactement un %/, grofe racine. "
n'a À pb. Li à SP RU D D'AUNÉE... , % ; # EPA PME 4 1% +: % & s ne.
* w f re . Pré: ; Racine d’aunée. ee +. A CERN] E C2] si e À CCE] à 1 LA x ‘ , h. Le è 7” LA à Re Es art.)... UT OS 4 . ; | ä tr À fo Ê Fait ites macérér pendant 15 jours; passez. avec expression, filtrer Li ÿ vi 4 SEC ke PYRÈTHRE. 4 He: RE A st (anthemis prete c'e Le
“Laragine d de he ést âcre, “excitante, € est M le sialogogué le. # plus I puissant de nos clit ts .on fait .le plus ordinairement: macher la, racine pour dégorger les ‘glandés: salivaires, ouexciter vivement la langue paralysée. La décoction de pyrèthre est quelquefois, ‘employée en friction comme excitante; ‘elle à été proposée encore contre quelques affections pituitaires de la poitrine.
La racine de pyrèthre a été analysée par M. Gauthier, ee My Pariset, puis par M. Kœne ; elle contiént : à
Huile “volatile presque lon des traces; Huile volatile concrètèé> Tannin; Pyréthrine; Sénét-s colorant jaune; 5 Gomme; És Inuline; Sels.
La pyréthrine, sorte de résine molle et à âcré, est la partie active de celte racine.
Elle.est brune, mollasse et poisseuse. Son odeur est fade. et nauséeuse; sa saveur est brûlante; son äcreté est telle, qu elle rubéfe là peau. Elle est insoluble dans l’eau ; elle est solubledans « l'alcool et l’éther. Elle se dissout mieux dans l'acide acétique, et mieux encore dans les huiles volatiles et les huiles fixes. Il est facile de l’extraire en mettant la raçine en contact avec l'éther et lavant avec de l’eau l'extrait éthéré. La pyréthrine existe en plus grande quantité dans l'écorce de la racine que dans la partie ligneuse : la pyrèthre vermoulue en contient beaucoup.
FE
DES COMPOSÉES. . di 4 æ 625
M. es a vu-que la pyréthrine. de MM. Cie à “3 Parisel est un mélange de trois substances différentes ; savoir: 1° une substance brune très âcre, d'apparence résineuse, soluble dans l'alcool à 24° et gun LEON pau, fort, MAS dans ps insO-
Seine:
- dans l'éther.
ann, POUDRE DE PYRÈTHRE,.
On pulvérise. ji racine sans laisser de résidu: ” La poudre est employée à l’extérieur. pour tuer les poux. À l'intérieur, on l’administre comme excitante, sous forme .de Pilules, à Ja dose de quelques grains. |
! HYDROLÉ DE PYRÈTHRE. | 43e)
On soumet la pyrèthre à la décoction, parce que celle-ci entraîne une plus grande proportion de la résine molle insoluble. Cette liqueur est employée en gargarismes ou en lotions excitantes. On y ajoute souvent d’autres matières EX du * vinaigre, du sel ammoniac, etc.
ALCOOLAT DE PYRÈTHRE.
, Pr.: Racine MA nee Le ES ARAREER SE RENTREE EE 1 Alcool a 86%"(3 40 Cart. LES RAR eu, di d'in Eau. +... ess reesteresbesetseotecsescee 1
Laissez macérer, je distillez pour re 5 parties” de produit (Henry fils).
Cet alcoolat est àcre et odorant. ILest RMDIAYÉ comme odon-
{algique.
TEINTURE ALGOOLIQUE DE : Prune.
10 Pr. : Racine de pyrêthre. ...,.........,...... “at4 v AICGSFA 80e (31° Cart). RAM RE ANR PE
Faites macérer pendant 8 jours : filtrez.
” Cette teinture contient toutes les parties àcres de la racine.
DA Race dpyri, sn has sta ef ahe cmuéblenbiits À Esprit dexomarin. né... 4, eve le ses st. 16
Faites macérer pendant 8 ere à filtrez.
- Cette téinturé, bien moins chargée qe ki ire + employéë pau” la toilétté. | |
; TABLETTES DE PYÉÈTARE,
: Pr “Téinture alcoolique. de she Ne … Sucre. aM Gr ST 2°? smstesserceenensse e 10 c à
| Müclage de gomme, adragante. COTES S. sa 7
08 mélele: sucre ét Ja teinture de pyrèthre: on fait desécher le mélange à létuve, on: le réduit erisuite en pastilles au pions ‘du mucilage. 6
TEINTURE RES DE PYRÈTHRE
EN at de pyréthré. .ss.esesesseomooesceee À ! ?‘Éther sulfurique: COTE EEEEEE CEE EE ECS 4 Dhs par la méthode de pe PL pe x
Cette teinture est employée comme e odontalgique. Elle ul extrêmement àcre. Ré halo apr vixaréis DE PYRÉTERS. | sl Yuiuoe CPE CR
se OA he 1! (Golfätoire daéntalgique de Foxi) HT L'RET
Pre: + Ragne de pyrêthre, une ONCE... CET 32 grammes. :" !'Opium, Six gFANS. .....eooree Us c'e SU NUS 3. À a FE] + Vinaigre, douze ONCES. ......erssvee M ATEN
Faites macérer pendant quelques jours et filtrez. On se sert de ce vinaigre pour caler les douleurs de dents.
TT T
On emploie toute la. planté. ll. résulte des. observations de M. Parisel, que l’âcreté que l’on recherche dans cette plante est due à une matière fixe; ‘de nature résinéuse , qui est soluble dans l'alcool et dans l’éther, et insoluble dans. Pas Cépeñdant, suivant M. Lassaigne, le eresson de Para contient une huile volatile
, DES COMPOSÉES, 1 _62 âcré, et l’on pénse:assèz généralernent qu'ilpérd ses p priétés par la dessiccation. AUPLEVIHONC SMART On fait surtout usage de;ce végétal comme odontalgique et pour la toilette. On s’en sert cependant quelquefois comme d’un Sialogogue actif; on le considère encore comme un antiscorbutique puissant. M. Béräl à donné pour l’éniploi dé cett plänte plusieurs formules qui sont bonnes , et que nous allons rapporter. ALCOOLAT DE CRESSON DE PARA, eh an el CLÉS Ut) APTE Que bhibues
Alcoo! à 806 (319 Cart.) , .,...,,., 420,200 90 GYN
On pilé la plante, onajoute l'alcool ; on laisse macérér pendant 2 à $ jours et l’on retire à la distillation autant d’ale6of que l’on en. a employé. ji1q01q 86! 23110) OT SUR
Cet alcoolat est emploÿé, étendu d’eau, pour räfférthir les gencives ou comme antiscôrbutique. F4 beaucoup d’äcreté. Cétte préparation a été recommandée, de préférénce à toutes les autres de la'même plante, comme antiscorbutiqué par fé doctéur Rousset auiirotf 6e 1E .91di0n niet à Hioë L'psOU 4 | AEGOOLATURE DE CHESSON DE PARA, |
FT
He lpnalr'l ste chérrlss +: AIT OUT j 104 Ai ; Pr. : Cresson de Para fleuri, M ob crea TARA * Alcool à 86€ (346 Cart.) 2»... 72.00.11 4 pi AA,
” | AND CENT IS © 1 L'I0CQ FE 16 AIME) On pile la plante , ‘on ajoute l'alcool et. on laisse macérer pendant quelques jours. On passe avec expression et l’on filtres. Cette liqueur a une saveur très âcre. En mettant dans la bouche. un morceau d'amadou. qui en est imbibé, il excite une abondante sécrétion de salive. + | F à HET + hf à SIROP DE.CRESSON DE PARA, Pr. : Sirop de sucre. 52: 2... RTE EEE 1x1 +nAlGoolature de cresson de Pardi. 4 | Onverse l'alcoolaturé dans le sirop bouillant et l'onretire. du feu après quelques instants , quand Ja parlie spiritueuse de la . teinture est vaporisée. ” Re, Pi, À
ar is 1! HA ES A PARAGUAY ROUX. à tu Pr. : Feuilles et fleurs d’inula bifrons. sde 0 vd "+ Fleurs de cresson de PAT. ee rsorenne ns cs ée. À Racine de pyréthre. .... soso oceses rss À .
Alcoo! à 840 (830 Cart.), ,,...,.,,...,....,: €
Gé fs MÉDICAUENTSAFOURNIS bar LÉS VÉGÉTAUX.
AL UE Aou «pendant. 15 jours. Ce remède est célèbré éommé odontalgique. Méioit à ln aupigisitobo ATH | ABSINTHE.
vds éd «1
L'huile volatile a toutes les propriétés générales qui, appartiennent. à.ce genre de corps. Alan: ne
Qu t.aux principes. amers , leurs propriétés ne nous Sont
n9) a, de matière résiniforme, donne de l’amertume à l’eau froide, [ETS 34 À if » IFR EE : : 4
quoiqu'il y soit à peine soluble. 11 se dissout plus abondamment. dans l’eau bouillante, .et la liqueur se trouble.en: le laissant déposer par le refroidissement. ILest soluble dans l'alcool; l'eau le précipite de cette dissolution. Cette matière reste: indissoute quand on reprend par l'eau l'extrait alcoolique d’absinthe, ., -Jué principe amer nimalisé est au contraire Soluble dans l’eau froide et il'est peu soluble dans l'alcool. Jl est contenu avec Je précédent dans l'infusion d’absinthe, lun parcé qu'il est soluble par luizmème, l'autre à la faveur des autrès principes de l'absiathe, M. Caventou a obtenu le principe amer de l'absinthe dans un plus grand état de pureté, en précipitant l’infusion d’absinthe par l’acétate de plomb et en séparant l'excès de plomb par l'hydrogène sulfuré. Il évapore les liqueurs et les reprend par l'alcool mêlé d’éther ; puis il abandonne à l'évaporation, spontanée. Il rétiré ainsi une matière très amère en ramifications brunes. , Ces, rééhérchés sont éncore trop incomplètes pour qu'elles puissent , servir à éclairer l’histoire pharmaceutique des préparations d’absinthe. Elles nous confirment cependant dans l’opinion que l'eau et l'alcool peuvent se charger des parties amères de cette plante. L'absinthe unit à la propriété tonique qu’elle doit à son principe amer, la propriété excitante qui provient de l'huile volatile.
; PAT DES COMPOSÉES TU ASIN EN C'est un excellent stomachique dont l'usage est {rès répandu. Elle est encore justement appréciée comme fébrifuge , vermifuge et emménagogue. Tr CANNES | Il faut distinguer danses prépärätiohs dont elle est la base , celles qui ne contiennent que l'huile volatite, céllés qui ne renferment que les principes fixes, et céllés'enfin qui côntiennent en même temps et les principes fixes.et l'huile essentiellés:i 22:46"
IL. PRÉPARATIONS QUI NE ‘CONTIENNENT QUE L'HUILE
uses OHBUHOË WE HUILE ESSENTIELLÉ D'AÉSINTHE, mil HO S LATINE
Son extraction ne diffère en rien de celle des autres huiles, xo-. latiles. On l’emploie à la dose dé 1(à 5 gouttes. Son Acreté oh € à quelques précautions particulières: Quand'on laldestinie à térieur, on la divise souvent dans uné potion par Pintermèdé du sucre, d'un sirop ou d’un mucilage! Ouellé quélsoit la manière dont on l’administre ; ilest toujours utile de l'étendre” at mie d’une masse quelconque , soit liquide ,! soit solide }” afin d'éviter l'impression trop vive: qu'à l'état de purété elle prodtirait 800 l’estomac. On emploie aussi l'huile éssentiéllé d’absinthe à VER térieur, en frictions vermifuges sur l'abdomen. On la rièlé pot" cet usage avec 3 à 4 fois son voluie d’une huilé fixe." x # mn "1
s ont Fnotiure des otre D Gore BAU DISTILLÉE D'ABSINTHE, >: 3.144147 214{ç dette Pr. : Sommités fraîches d’absinthe:, s 4340342 204 9 te De à
Eau. ...s dE ht rio trs 15 5. “se S. Q. ‘ Distillez à la vapeur, pour retirer 2 parties d’eau distillée. 1118 iv
PRINCIPES FIXES
| usb voor, odinieds'E 9qu00 - Ÿ 4 ( “ À »
rom aniiol soueld niv ol saïvoie
“Pr: Sommilés sèches d'absinthe.… és emrréearr © Martini lo mois Réduisez l’absinthe en poudre demi-fine.-humectez-la avec la moitié de son poids d’eau ; après 2 heures, de contact , lessivez en tassant modérémént la poudre ; évaporez les:liqueurs en consistance d'extrait. e dé. at
Une partie d'extrait représente les partiés solubles de 4 rés.
environ de plante sèche. Sidoies
$ M PRÉPARATION QUI CONTIENNENT LE PRINCIPE AMER Er L'HUILE ESSENTIELLE,
pe | | nf, » TISANE, D'ABSINTHE.
Pre Sommités sèches d’absinthe, un à deux gros. 4 à 8 grammes. Eau bouillante, un litre. tete PP RER PU 1000
Faites infüser pendant une heure ; passez.
SIROP D’ABSINTHE
Pr. 3 Sommités de grande absinthe......... Dorcel Eau bouillante. . .... cesesesececeeseeses S Sucre, environ... SAAB Aa dut ducs it Lt 16
On fait infuser l’absinihe ; on passe avec expression ; on laisse déposer ; on ajoute à la Rércus le double de son poids de sucre, etr on fait un sirop par simple solution au bain-marie fermé.
Ce mode de préparation donne un sirop très chargé des parties aromatiques et amères de l’absinthe. Ilest préférable à celui que l'on obtiendrait en faisant évaporer l’infusion d’absinthe et aromatisant le. sirop cuit avec l’eau distillée de la plante, suivant la méthode de MM. Henry et Guibourt; on n’obtiendrait pas non plus un résultat aussi avantageux en traitant l'absinthe par déplacement, parce qu’il faudrait beaucoup plus de liquide pour épuiser laplante.
Le sirop d’absinthe est surtout destiné aux enfants, qui le prennent plus volontiers quetoute autre préparation de cette plante.
Chaque once de sirop correspond à un gros d'absinthe.
VIN D’ABSINTHE
ve 1 Vin blanc généreux jte ce hdesihises à sons. 1 | Alcool à 86° (81° Cart.). Sons sr : à ct le A °
- Coupez l’absinthe , versez dessus l'alcool , et après 24 heures, ajoutez le vin blanc; laissé macérer 2 jours; passez ayec expression, et filtrez. Une once de vin représente 18 grains opte:
TEINTURE ur nl D'ABSINTHE.
| D Bminités 2Bchds d’absinthe, A sue ais 1 * Alcool à 56e (219 Cart.). ........ RAR CS e 2 4
Faites macérer pendant quelques jours ; passez avec expresso; filtrez.
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QUINTESSENCE D’ABSINTHE
Pr. : Sommités sèches de grande absinthe.....,... 1? :
fe PE absinthe. Ménrs UE EL
Girofles concassés. ............. te par Ten al OHCre, NAN 7 UE sosnsosesesenosse ss se 1 Alcool à 560 (21° Cart. Jesse AT ee UD 32
Faites macérer pendant 8 SU? ; passez avec expression : : filtrez.
Cette teinture est un ni popular employé comme stomachique. ia HUILE D'ABSINTHE,
Pr.: Sommités sèches d’absinthe. sossencopepesse sv, Huile d'olives. Shah sereine HUE 18
Faites digérer au bain-marie , passez avec expression , fltrez. Cette huile a une belle Éculeur verte. On l’emploie en frictions sur le ventre ; ‘comme rap M à la dose de 1 à 2 Ni MR
ARMOISE, (Artemisia vulgaris, )
Les feuilles et sommités de l’armoise sont employées c comme excitantes. Elles Sont communément réputées comme emménagogues et antihystériques. Comme toutes les Corymbifères; elles contiennent ef même temps une huile volatile et un: principe amer. On les fait prendre souvent en tisane à la dose de 3:-gros (12 grammes) par litre, mais plus souvent encore -en-infusion concentrée sous forme de lavements pour réagir sur la matrice.
: Les feuilles d’armoise laissent, quand on les pulvérise; un résidu duveteux qui constitue une espèce de coton DIRE à l préparation des moxas (7oyez page 328).
La racine d’armoise a été employée avec succès contre quelras cas rares d'épilepsie et de danse de Saint-Guy;, à la dose de
à2 gros id à 8 grammes). Tel est l'usage de la La suivante : , (er
POUDRE DE BRESLER, fs AO Pr, : Poudre de racine d’armoise. d'antenne à ) : HAT.
s à : Sucre pulyérisé. . ere 2 Mélez. de *On'en donne une cuillerée à café’ 4 fois par jour: °!
SIROP V'ARMOISE
On le prépare comme le sirop d’absinthe (7oyez page 630). ARNICA.
‘(Arnica montana.)
Les fleurs d’Arnica sont à peu près la seule partie de la plante qui soit restée dans la matière médicale. C’est un médicament énergique dont emploi est ‘encore mal réglé: ‘À une dose même assez faible, les fleurs d’arniica produisent dés nausées, des vertiges, des tremblements. Les médecins les prescrivent: contret la goutte, les-rhumatismes, la paralysie, les spasmes. C’est un remède populaire, contre les coups, les plaies, les contusions. 41 x
La fleur d’arnica, suivant l’analyse de MM. Chevalier et Lassaigne, contient : |
Résine ayant l'odeur de larnica ; cytisine ou cathartine ; acide gallique ; matière colorante jaune ; gomme ; sels. |
Il faut ajouter une huile volatile d’une couleur bleue, suivant - Weber;'et la saponine, suivant Bucholz. ic 4 :)9 Il semblerait, d'après l'analyse ci-dessus, que la cytisine est: la partie active de l’arnica: Or, cette cytisine est la matière qui donne au Séné-ses propriétés médicales, et il y a:tant de diffé rence: entre l’action du séné et celle de l’arnica, qu’on ne peut croire que l’une et autre soient dues au même principe. Larésine peut avoir une grande influence sur les propriétés de: l'arnica : en somme, l'analyse est à refaire. Do citer el L’arnica est le plus ordinairement employée én infusion. ‘On
met*/, gros à 1 gros (2 à 4 grammes) de fleurs pour 1 litre d’eau:
Il faut passer la liqueur à trayers une étoffe de laine, ou un linge très fin, pour séparer exactement les parties qui proviennent de l'aigrette et qui s'attachent à la gorge et font beatcoup tousser. L’arnica est'un remèdé dont il faut au rèste se'sérvir avec pru= dence. we
On emploie encore l'arnica en poudre, Comme les dernières:par-
[AR vi ta TA VO LORENS
lee
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ties de ape diffèrent peu des premières, il faut pulvéri iser sans laisser de résidu, et mélanger les produits. Si l’arnica est destinée à servir de sternutatoire, on ne la réduit qu’en poudre demi-fine.
On emploie encore, maisrarement, l’arnica sous forme extrait; celui-ci doit être préparé au moyen de l'alcool à 56° (21° Cart.) ; 100 parties d’arnica fournissent plus de 40 parties d'extrait. J CAMOMILLE ROMAINE.
(Anthemis nobilis.}
La tieur de camomille romaine est extrêmement amère. Elle était le fébrifuge par excellence avant la découverte du quinquina. Elle est encore très employée à raison de son amertume. et de l'huile volatile excitante qu’elle contient. C’est un remède populaire contre la colique venteuse, La matière amère de la camomille est soluble dans l’eau et dans lalcool. L'huile volatile est d’un bleu foncé et d’une consistance visqueuse. Elle devient brune au contact de l'air.
TISANE DE CAMOMILLS.
Pr. : Fleurs de camomille romaine, un à deux gros. : 4 à 8 grammes. Eau bouillante, deux livres. ...,:....,,.,. 1009
Faites infuser pendant 1 heure et passez. .
EXTRAIT DE CAMOMILLE
Pr.: Fleurs de camomille romaine. .......:.... DL NS Eau tiède. oser tee es se 60e 00e st 26e + 2
On réduit les fleurs de camomille en poudre à moitié fine, ef on es traite avec de l’eau tiède, suivant la méthode de Cadet ; on évapore la liqueur en consistance d'extrait. On peut aussi recourir à la lixiviation ; les fleurs doivent dans ce cas être divisées, humectées, puis tassées très fortement. L’extrait a perdu en grande partie le principe aromatique, mais il retient là _partié amère de la camomille. C’est un Re efficace, mais s peu usité main-
tenant.
HUILE DE ane ner
: Fleurs de camomille sèches. Lu D au qe a fio
MOT hs
Huile d'olives. - A ere nl 5
Faites chauffer D quelques heures au bain-marie ; passez avec expression ; laissez déposer et filtrez. |
Er DES MÉDICAMENTS DATES PAR LES VÉGÉTAUX,
SEMEN-CONTRA: | \e (Artemisia ai judaica, SOMPREE
Le semen-contra est la fleur non épanouie de plusieurs espèces d’Artemisia encore mal déterminées. C’est un bon vermifuge que l'on emploie à la dose de 1 à 2 gros (4 à 8 grammes) chez les adultes ; il est employé surtout contre les lombrics ; on lui associe souvent un purgatif doux.
. D’après l’analyse de Trommsdorf, le semen-contra contient :
Huile volatile : résine dure; extrait amer.
Plusieurs observateurs (Kahler, Alms, Merck) y ont reconnu depuis une matière cristallisée qui a réçcu le nom de santonine.
La résine dbtres par Trommsdorf est d’un jaune verdàtre foncé; elle est friable, fusible à + 100°; d’une saveur amère; très soluble dans l’alcool et dans l’éther Got, soluble dans tés alcalis, insoluble dans l’essence de téxébenthine.
L'huile essentielle forme les #/,,, du semen-contra. Elle est d’un jaune pâle, très volatile; sa saveur est âcre et amère; son odeur est vive et pénétrante, un peu analogue à celle de la menthe.
La santonine paraît être une caso de stéar optène, dont les propriétés sont fort remarquables. Elle se présente en cristaux brillants, incolores, qui sont des tables quadrilatères allongées. Elle est insipide et inodore, volatile. L'eau ne la dissout pas. Elle est soluble dans l'alcool et l’éther. Sa dissolution a une saveur amère. Elle se dissout aussi dans l'essence de térébenthine. Elle se combine fort bien aux bases, et elle donne avec la chaux, la baryte et l'oxide de plomb des sels cristallisables. Quand on chauffe la santonine avec une base alcaline, de l’eau et de l'alcool, la liqueur devient rouge, et quand elle se refroidit, le sel formé cristallise en aiguilles soyeuses d’abord rouges, mais qui deviennent blanches spontanément en perdant, leur couleur successi-
vement du haut en bas. La sanfonine; analysée par M. Liebig, a
donné 79,51 carbone ; 7,46 hydrogène, et 22,03 oxigène. Pour obtenir la santoniné; il faut, suivant M. Käahler, distiller
la teinture éthérée du semen-contra: Le résidu ést oléagineux;
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mais le lendemain il s’y est formé des cristaux que lon purifie par une nouvelle cristallisation. On les fait dissoudre encore une fois dans l’alcool auquel on ajoute un peu d’acide hydrochlorique.
” Suivant M. Merck, il! faut soumettre le semen-contra à l’action de la chaux hydratée et de l'alcool. On évapore la liqueur au quart, on la filtre pour séparer la résine, on l’évapore et on traite à chaud par l’acide acétique concentré; la santonine cristallise par le refroidissement. On la purifie par ‘dissolution su l'alcool et par le charbon.
La santonine a, dit-on, des propriétés vermifuges bien prononcées à la dose de 6 à 8 grains (3 à 4 décigrammes). Cette propriété appartient plus certainement encore à l’huilé essentielle
du semen-contra.
POUDRE DE SEMEN-CONTRA
On pulvérise le semen-contra sans résidu, on conserve la poudre dans un bocal bien fermé à l’abri de la foniege Le semencontra reste odorant et amer jusqu’à la fin de la pulvérisation. Quand il cesse de l'être, le résidu est en quantité insignifiante. On introduit souvent la poudre de semen-contra dans de la pâte de biscuit ou de pair d'épice, pour Easminimese plus facilement aux enfants,
POTION VERMIFUGE, | Pr.: Semen-contra, deux gros. . . . o 0 2e oo oo » o10 0 8 grammes.
Eau bouillante, quatre onces. ....; cut 125 Sirop d’écorce d’oranges, une once. . PR AMEN ie
On passe l’infusion et on y ajoute le sirop.
ÉLŒOSACCHARUM DE SEMEN-CONTRA
Pr.: Huile volatile de semen-contra, six gouttes. so. 16 gutt. Sucre, un gros.. 60see0e 0000040002 %eecce 4 grammes.
Conseillé par M. Bouillon-Lagrange dans la médecine des enfants. Ê | ur" à srROP DE SEMEN-CONTRA Pr.: Sirop desucre blanc, une once... ... RIT 32 grammes. Huile volatile de semen-contra, deux goultes... 2 gutt.
Mèlez,
DES STYRACÉES.
Cette petite famille a été formée par M. Richard, d'un démembrement. de la famille des Ébénacées. Elle intéresse la matière médicale par l’4/stonia theæformis, thé de Santa-Fé de Bogota, mais plus encore par le genre styrax qui fournit à la médecine le benjoin, et, suivant une opinion plus incertaine , le Storax calamite.
BENJOIN
(Styrax benzoiri.)
Le Bénjoin est un baume qui découle per incision du Styraz ben=oin. Bucholz l’a trouvé composé de :
Huile volatile ; résine ; acide benzoïque ; mañère soluble dans l’eau et l'alcool ; débris Fe 2
Unverdorben y a trouvé trois résines différentes. L'une at soluble dans le carbonate de potasse, ellé est soluble aussi dans l'alcool à 68, et dans l'alcool plus concentré; elle est peu soluble dans l’éther et dans les huiles volatiles ; et insoluble dans l'huile de pétrole : sa combinaison avec la potasse est soluble dans l'éther. On l’obtient aisément en faisant’ bouillir le benjoin avec une dissolution de carbonate de: potasse. On précipite par l’acide hydrocblorique, et l’on fait bouillir le précipité avec de l’eau qui dissout l’acide benzoïqué et un peu de matière extractive, et qui laisse la résine. Les deux autres résines sont insolubles dans les carbonates alcalins. Elles se changent à l’air en la résine précédente. Toutes deux sont solubles dans l'alcool, et insolubles dans l’huile de pétrole. Toutes deux se dissolvent dans la potasse caustique ; mais pour l'une.. le nouveau composé. est précipité : par un excès d alcali ; ; pou Are cette Précpaige n'a pas lieu.
Le benjoin est un excitant aromatique qui a été vanté contre les maladies de poitrine ; mais pour l'usage interne , on lui préfère généralement les fleurs de benjoin, ou le batine de Tolu. . Le plus ordinairement, on se sert du benjoin en fumigations | aromatiques et fortifantés.
TRINFEUSS DE BENJOIN COMPOSÉE
Pr.: Benjoin. ee ue ee te le RO AN LUN D à à Baume du Péroëie pages D. nsaicurrs, 1/8 Alcool à.860,/940 Cart sn NC ER nr
“Faites macérer ile ce Age les résines soient dissoutes. (Swediaur.) |
On met une demi-once de cette teinture dans 1 livre d’eau
de roses : la liqueur laiteuse qui en résulte est HEMUTÉE comme osm étique.
CLOUS FUMANTS
-: Benjoin, .,.,..,......e...ssesesseens . 16
ARR UE TOM Les cher sed csmt ee NRERURAE ME ait POP EN EQUNE GES TT Sms L'io LUN HE AE LEE 2 PAL A/S BE SAT RUE NE OR A ES,
ti Charbon léger J'AECOIC TE UIÉ PU SIP RE à Nitrate nait PA EPA SRNS E I MSIE
«Gomme adragantens dede ses dire 5 4j ill SEE. DADIQUÉS nee + Et 26 Lee poses | ue Faune CAURENR,.. Lise dede -cchuvansat 12
Toutes les matières solides étant prises en poudre, on en fait’
une masse molle et ductile dont on forme des cônes, que l’on aplatit par la base en forme de trépied, et que l’on fait sécher d’abord à l'air libre , et ensuite à l'étuve (Henry et Guibourt).
DES JASMINÉES.
Les Jasminées ont des feuilles et des écorces amères. Ce ca-
ractère est bien connu dans lolivier ( Olea Europæa ) et le frêne (Fratinus excelsior), qui ont été vantés comme succédanés du
_quinqüita. On retrouve cette amertume dans d'autres genres , :
dans le Lilas ( Zilae vulgaris), le troëne ( Zigustrum vulgare).
Les feuilles de l'olivier ont été soumises à quelques essais , qui ne nous ont pas suffisamment éclairés sur la nature de leur principe amer. Suivant M. Pelletier, il revêt la forme de la matière extractive. M. Pallas dit en outre avoir retiré dé l’oliville de ces feuilles. M. Potex a trouvé dans, le troëne;une matière qui.possède les propriétés de l’extractif, et qui se distingue par la couleur bleue qu’elle développe au contact de l'acide sur concentré.
Les fleurs de plusieurs Jasminées -ont une odeur fort suave. En Chine, celles de l’Olea fragrans sont une des substances dont on se sert pour aromatiser le thé. Les jasmins se font.surtout remarquer par la suavité de leurs fleurs : elles servent aux.par2 fumeurs à préparer, par le simple contact avec un corps gras , des huiles ou des pommades parfumées. Si l’on agite l'huile de, jasmin avec de l'alcool, et que l’on expose au froid, l'huile se sépare presque entièrement, et l’on a une liqueur aromatique qui porte le nom d'esprit de jasmin.
Les fruits des Jasminées sont amers et fébrifuges. Ce caractère est bien connu dans l'olivier : il a été mis à profit dans le lilas , par M. Cruveilhier. MM. Petroz et Robinet en.ont retiré un principe extractiforme, qui colore en vert le sulfate de fer.
Le fruit charnu de l'olivier, ou l’olive ; est d’une haute importance pour lhuile qu’il contient dans son péricarpe. (7oyez pour ses caractères, page 163.) On retrouve cette matière huileuse dans les fruits dé tous les Ole, dans ceux des Phykrea, et pen être dans tous les fruits charnus de la famille... |
Les oliviers sauvages de la Calabre. , de la Pouille pe des. Abruzzes ,. laissent découler. une espèce de.gomme-résine qui. porte le nom. de gomme, d’olivier. Elle.est composée, suivant. M. Pelletier, d’un peu d'acide benzoïque, d’oliville, et d’une matière brune résineuse. On sépare l’oliville par l'évaporation spontanée de la dissolution alcoolique de gomme d'olivier. L’oliville cristallise en aiguilles aplaties, : elle fond à 70°. Elle est inodore ; sa saveur est à là fois amère , sucrée et aromatique. L'eau froide a peu d'action sur-elle; l’eau bouillante .en dissout:{/2.
L'alcool la dissout bien ; elle est insoluble dans l’éther, ce qui,
donne le moyen d’en séparer la matière résineuse.qui l’'accom- : pagne. L’acide nitrique la dissout à froid.et la colore.en rovsagl elle est soluble dans les alcalis.
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La dns découle par incision, ou: risturellements ui Ltée espèces de frênes , dans les parties les plus méridionales de l'Italie et de la Sicile. Notre frêne commun CFraxinus gs en donne en Italie, suivant Desfontaines. + .
: Une particularité remarquable encore de histoire. des Jasminées , c'est que les cantharides vivent sur plusieurs plantes de cette famille, particulièrement. sur les frênes et les lilas.
MANNE
(Fraxinus ornus et rotundifolia.)
La Manne est un suc concrét qui découle principalement du Fratinus ornus. On en distingue plusieurs espèces sous le nom de manné en larmes | manne en sorte, manne grasse. C'est un purgatif doux que l'on emploïié à la dôse de 2 à 4 onces (64 à 125 grammes) ; ; On s’en sert souvent encore dans les affections catar2 rhales , ‘pour débarrasser: les premières voies des mucosités qui s’y attachent. On l’emploie en dissolution dans l’eau ou dans le lait.
La manne est composée de :
Mannite ; ; sucre incristallisable avec gore matière gom- Meuse; matière azotée.
Pour extraire la mannite, on fait Chattes la manne en larmes au bain-marie, avec de l'älébOTà à 86°; on filtre la dissolution bouillante, et on l’abandonne à elle-même. La mannite cristallise par le refroidissement : mais elle conserve interposée presque. toute l'eau mère alcoolique. Une faible quantité s’écoule quand on incline le vase où s’est faite la cristallisation. On prend cette masse, et on la soumet à la presse pour en séparer l'alcool; puis on sèche à l’étuve le gâteau de mannite qui reste, et on le ‘réduit en poudre après sa dessiccation. Si l’onivoulait avoir la mannite cristallisée, ce qui est inutile pour l’usage médical, il faudrait la dissoudre de nouveau dans l'alcool, et la faire cristalliser; mais alors, son prix se trouve singulièrement augmenté, à raison dela grande quantité d'alcool qu’elle-retient comme une CPOBELS et que l’on ne peut en retirer que par la compression.
Les eaux mères alcooliques fournissent, par la distillation, de nouvelles quantités de mannite moins ‘belle: ; pour la purifier, il faut l’exprimer à la présse, et la faire cristallsèr de nouveau dans
640 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. l'alcool. On est souvent obligé de blanchir les dernières cristallisations au moyen du charbon. Ni LL À RES à
La mannite est blanche; elle n’a pas d’odeur; sa saveur est sucrée, douce et agréable; elle se dissout facilement dans l’eau ; la dissolution concentrée éristallise par le refroidissement. La mannite ne'se dissout qu’en petite quantité dans P’alcool froid ; alcool chaud en dissout au contraire beaucoup, et la liqueur saturée se prend en masse par le refroidissement. La mannite est formée de : carbone, 38,7 ; hydrogène, 6,8; oxigène, 54,5.
Elle se distingue parfaitement du sucre, en ce qu'elle ne peut éprouver la fermentation alcoolique. L MÉAU
La mannite est la partie purgative de Ja manne. On l'administre à la dose de !/, once (16 à 32 grammes) à 1 once dans 2 onces à 4 onces d’eau (64 à 125 grammes); c'est un médicament agréable, qui convient parfaitement aux femmes et aux enfants. Il faut faire boire sa dissolution chaude, car elle cristalliserait par, le refroidissement. ; | |
TABLETTES DE MANNE
Pr. : Manne en larmes, deux OnCes. ... eve 64 grammes.
| Sucre; quatorze onces......... IN ses RE Gomme adragante, demi-gros.....s.ssseses 2 Eau de fleurs d'oranger, une once....... ses PAPE
On triture la manne avec le sucre, et l'on fait, au moyen,du mucilage, des tablettes de 16 grains, GE 2 M. Cadet-Gassicourt fait employer le double de manne; il la fait piler dans un mortier ayec un peu d’eau, il incorpore le sucre, et fait des pastilles sans mucilage. | | | | TABLETTES DS MANKE DE MANFREDI.
(Pastilles de Calabre.) Pr. : Manne en larmes, six onces............ 192 grammes.
Racine de guimauve, trois OnCes........ 96 Sucre blanc, six livres................ 3000 Extrait d’opium, douze grains.......... 0,66 !
Eau de fleurs d'oranger, trois Onces:. ... 96
Eau de fontaine, quatre livres, «ve... 2000
Essence de citrons, quatre gouttes. ..... 4 gutt. — bergamotte, quatre gouttes. . 4 gutt.
On fait bouillir la racine de guimauve dans Lean pendant cinq
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à six minutes : on ajoute la manne; on la fait pe à chaud, et on passe ; on ajoute le sucre et l'extrait dissous dans un peu d'eau; on évapore en consistance d’éléctuaire solide; on: ajoute alors Led de fleurs d'oranger et les essences divisées par le sucre: On remue fortement avec une spatule de,bois jusqu'à ce que. la masse commence à s’ épaissir ; on la coule alors dans des
carrés de papier huilé."Quand la masse est refroidie, on la FORD. en pastilles carrées. | L
DES APOCYNÉES.
Les Apocynées sont des plantés dangereuses ; les feuilles de quelques espèces sont cependant mangées dans leur jeunesse. Ces plantes ont un suc laiteux plus ou moins âcre. On emploie comme purgatif celui de l’4llamanda cathartica de Ceylan ; du Plumeria alba du Mexique ; des P. drastica, et Ron du Brésil; de plusieurs Echites, du Cameraria latifolia des Antilles.
Le suc du Tabernæmontana persicariæfolia de l'Ile-de-France est vénéneux; on emploie celui du Couma guianensis pour empoisonner les flèches et tuer les singes ; mais les poisons les plus remarquables de cette famille sont les sucs des Cerbera ahouai du Brésil, C. Manghas et Thevetia de l'Inde.
On ne sait absolument rien sur la nature du suc âcre ou véné- | neux des apocynées ; on sait seulement qu'il y a du caoutchouc dans l'Urceola elastica, dans le Pacouria ginersss et dans le Vahea gummufera.
Par une exception fort remarquable, le FEAR 1 hp utilis donne un suc qui a un aspect gras et crémeux et qui sert d’aliment.
Les écorces des apocynées ont souvent aussi de l'creté, quelques-unes sont amères el fébrifuges (Carissa edulis, Tabernæmontana alternifolia, angustifolia et citrifolia); celles de l'Alyæia aromatica de Java sont amères el aromatiques. On emploie contre la dyssenterie “celles de l'Echites antidysenterica et du Ærightia antidysenterica. L'écorce de l’Echites syphilitica
.de Surinam est employée contre les maladies vénériennes ; celle | 41 L«
sons pe ju, pin dans le Midi à faire périr les rats. sup) Haut do.
> Quelques feuilles sont bropEss + comme bi à seche du
T'abernæmontana de l'Inde, del’ Allamanda cathartica dé Ceylan; celles du Tabernæmontana semperflorens des Philippines sont: Lin tringentes. Il'en est de mêmie de cellés de la pervenché (inc ‘major el minor), que l’on dit cependant uh peu pürgtes ét ans lon emploie en infusion pour gargarismes..
Les feuilles du laurier rose sont voñnitives. Elles RU un principe volatil PAST et une matière amère soluble dans l'eau.
L'une des espèces les plus remarquables par son utilité est le Wrightia tinctoria de l'Inde, qui fournit de l’indigo dans l'Inde, BéAUGOUD plus avantageusement, dit-on, que les Zndigofera. * |
‘Les racines des apocynéés sont généralement pleines d’un Sue laiteux âcre. On emploie comme purgativés dans l'Inde celles du Plumeria obtusa; comme vomitives, dans l'Amérique septentrionale, celles des Apocynum androsæmifolium et cannabinum.
Cette dernière a donné à l’analyse faite par ML. Griscom, du
tannin, de la résine, du caoutchouc, de la gomme, de la fécute, et une matière amère, soluble dâns l’eau, qui à été appelée apo- Cyne, mais qui est encore mal caractérisée. *
Les fruits des apocynées participent à l’äcreté des autres par
ties ; quelques-uns cependant sont alimentaires. On mangé Iés fruits du 7ahea tomentosa du Sénégal ; des Plumeria alba et rubra des Antilles; du Carissa has d Arabie : du €. dulcis de Guinée ; de Hanoi spéciosa du Brésil. Les fruits du Couma quianensis se vendent à Cayenne sous le nom de poires de cou-
mier ; on y fait aussi des confitures avec la pulpe de l'#mbelañia «
acida, après en avoir séparé la peau, qui est purgative.
“On connaît les propriétés des semences des Cerbera. Elles sont
àcres, narcotiques, et donnent la mort. La graine du tanghin de
Madagascar est aussi un poison dangereux que les Madécasses "
erploient comme épreuve judiciaire hs les accusations de sorcellerie ‘si le patient meurt, il est réputé coupable; s’il échappé, ilest justifié. L’amande du tanghin contient, d’après FSU de M. Henry, une huile douce, de l’albumine, de la gomme, un
matière brune, visqueuse, légèrement acide, amère, inertstall
RE
sable, verdissant par les acides et hruhissant par les alcalis, € | ;
DES APOCYNÉES. 1 648 nb une matière cristallisée, blanche, amère, fusible, Msléitiée et neutre, c'est la tanghine. Elle-d'uneaction vénéneuse très pro: foncée ; sratatid onen goûte, elle fait éprouver au palais-un’ens guurdissétnertt qui persiste Apte heures: . fait Est ment périr les animaux. pr: 608
-‘On rapporte encore à la famille des apocynées le pores connu sous le nom de curare, sur les rives de l’'Orénoque; et qui sert à empoisonner les flèches. Il est fait: avec l’écorce et une partie de Paubier d’une liane nommée dans le pays Zejuco de inaväcure.
Kile contient une base alcaline encore imparfaitement étudiée’ et qui a été découverte par MM. Boussingault et Rollin, ét re4 trouvée depuis par MM. Pelletier et Pétroz. C'est une matière jaunâtre d’apparènee cornée, dé saveur très amère , défiquesceite.
Elle est soluble en toutes proportions dans l'eau ét l'alcool: elle est insoluble dans léther et l'essence de térébenthiné ; ‘elle forrié des sels neutres, incristallisablés, qui. sont précipités par 1e tannin. | Son action tüxique: est très puissante. |
Parmi les apocynées se trouve un pêtit groupe de faites dont
quelques botanistes ont fait une famille sous le nom dé Strychnées. _ Ces plantes sont remarquables par leurs propriétés vénéneuses. L'analyse de la noix vomique et de la fève de Saint-Tgnace semble démontrer que les semences des Strychnées doivent leurs pro priétés à la strychnine ou à son mélange avec la brucine. Introduites dans l’économie animale, il en’ résulte de violentes secousses, un téfanos et la mort. L'action consiste dans une ‘excitation de la moëlle épinière : de là des contractions tétaniques . dans les muscles des membres et de la poitrine, contractions qui s'opposent au mouvement de l’appareil de la respiration et déterminént l’asphyxie dé l’animal. Ces semences des strychnées'sont contenues dans un fruit à pulpe acidule, dont plusieurs espèces sont mangées ; Strychnos innocua du Sénégal: Sert vomica et spinosa de Madigiscär: S.pétatorum , ou T'itan-Cotte dé l'Inde. Où dit cependant que ce dernier fruit, à 8a maturité complète, est émétlique ; ses semences servent, ditôri, à purifier l'eau.
Le bois des strychnées paraît aussi contenir de l# sStrychnine ellé& été trouvée par MM. Pelletier et Cavéntôt dans’ 1è Bois de couleüvre, que l’on attribue at Strychnos colubrina : ellese trouve ans dobite aussi dans le Hooraly ou Ourary des Tidiens de l'Oré- “noque qui est le suc du Sérychnos toxifera’, ét dans l'Upas tieute
644 DÉS MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES' VÉGÉTAUX. ou tshettik des Javanais, qui est l'écorce de la racine du Sérychnos
tieute, et dont l’action est la même que celle de la strychnine. La
présence .de la brucine dans la fausse angusture fait présumer avec raison qu’elle doit également son origine à un Strychnos ; cependant, d’après une analyse que M. Vauquelin a faite du quina do campo du Brésil (Strychnos pseudochina), cette écorce fébrifuge ne contiendrait ancun principe analogue à celui des strychnées. + a care
Les Asclépiadées forment une famille qui n’est qu'un démem- |
brement des. Apocynées, avec lesquelles les asclépiadées ont la plus grande analogie; ce sont aussi des végétaux plus ou moins äcres et dangereux. Un assez grand nombre de leurs racines sont
employées comme émétiques et purgatives contre la dyssenterie,
et plusieurs ont reçu le nom de faux ipécacuanha. Nous citerons les Cynanchum ipecacuanha, Periploca sylvestris de l'Inde; 4sclepias asthmatica, procera, curassavica, gigantea , prolifera, syriaca, tuberosa, undulata et vincetoxicum. Deux de ces racines ont été analysées, ce sont celle du dompte-venin, par
M. Feneulle, et celle du Madar ou Mudar (4. gigantea) par
M. Ricord. Le premier a trouvé de la résine, mais il a attribué la propriété active à une sorte de matière extractive qu'il a comparée à l’émétine ; tandis que M. Ricord attribue à la résine l'effet ‘vomitif de la racine de Mudar. M. Duncan, qui s’est occupé aussi
de l'analyse de cette dernière racine, croit, au contraire, que c’est , : >
dans la partie extractive que réside le principe actif.
Le suc de la tige des asclépiadées est laiteux et àcre; celui de l’Asclepias procera d'Egypte .a tant d'âcreté que, dit-on, il.
dépile le cuir; on emploie comme purgatif, sous le nom de
scammonée de Smyrne, le suc du Periplocæ secamone; sous lenom de scammonée de Bourbon, le suc du Periploca mauritiana; et
le P, monspeliaca fournit la scammonée en galettes, employée dans la médecine vétérinaire. On sait que toutes ces scammonées contiennent une résine purgative. On a trouvé du caoutchouc dans le suc de l’Asclepias syriaca et dans celui de l’Apocynum cannabinum. | |
On mange dans leur jeunesse l’4sclepias asthmatica de l'Inde,” et l’4. stipitacea d'Arabie. Plusieurs espèces de S{apelia qui sont”
charnues, sont également mangées ; au Gap, le S. articulata; chez Les Hottentots les S. incarnata et pilifera.
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Plusieurs feuilles d’asclépiadées sont purgatives, par éxémple l'arguel (Cynanchum oleæfolium), que Von mèle au séné ; le Cynanchum tomentosum de Ile-de-France, et le Cynanckum ereclum, qui est en outre vénéneux. og" 4
NOIX VOMIQUE
- (Strychnos nux vomica.)
‘La noix vomique est la. semence du Strychnos nux vomica: Son action énergique sur la moelle <pinière l’a {fait employer contre la paralysie et dans d’autres eas d’affaiblissement du système nerveux. Elle a été analysée d’abord par M. Braconnot. MM. Pelletier.et Caventou y ont découvert depuis la strychnine et la brucine. La noix vomique contient :
ur | | Igasurate ‘de Strychniñe, Igasurate de brucine, Cire; Huile Concrêle, Matière colorante jaune, Gomme, Amidon, Bassorine.
La strychnine et la brucine se trouvent, dans la semence, à
; l'état salin, combinées à un acide (igasurique) dont les propriétés ont été encore mal étudiées. Cette combinaison naturelle est facilement, soluble dans l'alcool et dans l'eau. |
Les préparations médicales de la noix vomique se composent des® deux bases alcalines ; la strychnine et la brucine » Soit isolées, soit à l’état salin ; puis, des préparations plus spécialement pharmaceutiques dont les autres principes de la noix vomique font partie. :
POUDRE DE NOIX VOMIQUE
On se procure la poudre de noix vomique en soumettant cette semence à l’action de la râpe. La consistance cornée et élastique de la noix vomique oblige d’avoir recours à ce moyen; mais il vaut mieux exposer les noix vomiques sur un tamis à l’action de la vapeur de l’eau jusqu’à ce qu’elles soient ramollies ; on les pile en cet état, et on les fait sécher à l’étuve.
La poudre de noix vomique est rarement employée en médecine. On n’a le plus souvént besoin de diviser cette matière que pour la soumettre à l’action de différents véhicules ; on peut avoir recours à la méthode précédente, mais il est bien plus expéditif, après avoir ramolli les noix vomiqués par la vapeur, de les faire passer dans un moulin pareil à celui qui sert à la fabrica-
tion-de l'huile d’amandes douces. Elles en sortent en petits rubans minces et déchirés qui sont facilement pénétrés par les liquides:
: Quand'la noix vomique doit être soumise à l'action dissolvante de l’eau, on la ramollit en la faisant bouillir. dans Peau dans son état d’intégrité, et, quand elle est suffisamment pénétrée et ramollie, on la passe au moulin. Le liquide dans lequel elle a bouilli sert aux traitements ultérieurs, Seulément il ne faut : # pas prolonger trop longtemps la décoction de la noix vomiqüê, car elle deviendrait pâteuse et ne pourrait plus passer au moulin.
POUDRE DE HUFÉLAND. . 0 _ Pr. : Noix vomique pulvérisée, trois grains...» «. 0,15 grammes. Gomme arabique, douze grains...........e 0,60 if { Sucre, dOUZE Bains... .....e..seoossesee te | "1 a , | 4 ' È Cette poudre a été employée avec succès contre quelques cas de dyssenterie. ’ + 1
“ D t - 2 2 r : TEINTURE ALCOOLIQUE DE NOIX VOMIQUE. .
Pr.: Noix, vomique rapée. «+...eseecnsesecseses À Alcool à 80c (310 Cart). sosecseresensescene, 4 ù
Faites macérér pendant 15 jours ; filtrez. RUES 2 © L'alcool dissout l'igasurate de strychnine et de brucine, la Mas tière colorante et là matière grasse. . | CR - 4 | GOUTTES UTÉRINES DE LA REINE D'ESPAGNE. . | | Pr. : Extrait de noix vomique, trois grains... er 9,15 grammes. Alcool à 86e (340 Cart.), une once. ......., 32
Faites dissoudre et filtrez. di 0 NOUS c oèa | EXTRAIT DB NOIX VOMIQUE. | Pr.: Noix VOMIQUE. eee sesesereese RAT | sis
Alcool à 80c (31e Cart.), une once... LD 32
Traitez la noix vomique râpée par deux macérations successives … dans F'alcool, et de 8 jours chacune. Passez chaque fois avéc ex- | pression ; réunissez les liqueurs, filtrez-les et distillez-les; éva=: « poréz le résidu de la distillation en consistance d'extrait. M:
L'alcool est préférable à l'eau pour la préparation de cet ex,
trait, En oùtre de l'avantage qu’il possède de rendre les ÉVApO=
EUATAE : DES APOCYNÉES: vue : 647 rations plus promptes, il a de plus, ici, celui pp rit de dissoudre toutes les parties:actives de la semence sans toucher à l’abondante quantité de mucilage qui s’y-trouve. Le médicament en devient beaucoup plus actif sous un plus petit volume. : ? La noix yomique Faune le dixième de son poids d'extrait.
STRYCHNIN E,
La stpÿchnine est composée, suivant M. Li, de :
44 proportions carbone, : | 76, 16.
28 — hydrogène , : : 6, 50
W #5 «Ÿ—". oxigène, à 11,05 > 1}; — azote, 60,1
Le nombre proportionnel deda stryehñine est: 4415,7
La Strychnine cristallise par évaporation spontanée.en octaèdres ou en prismes blancs quadrilatères terminés en Sr amide, ordinairement très petits.
Sa saveur_est excessivement amère ; son action sur l’économie animale est des plus délétères. |
Elle n’est ni fusible, ni volatile.
Elle commence à se décomposer entre 319° et 315°.
. Elle ne contient pas d’eau de cristallisation.
… L'eau en dissout ‘/s569 à l'ébullition, et ‘/çer à froid.
‘’Talcoo! anhydre ne la dissout pas. L'alcool à 94° en dissout à à pêine, Elle est soluble dans l'alcool ordinaire.
L’éther n’en dissout pas, ou peu. Les huiles volatiles en dissolvent; les huiles grasses en dissolvent à peine. | La strychnine prend souvent couleur rouge par l'acide
nitrique ; mais ce caractère ne lui appartient qu'autant qu’elle n’est pas parfaitement pure. | - Elle.se décompose avec le soufre à la températuue où celui-ci * fond, en donnant du gaz hydrogène sulfuré.
La strychnine est “4 des alcalis végétaux les plus basiques : “elle précipite la plupart des bases organiques alcalines. Ses sels L ont unesayeur amère; le tannin les précipite; l'acide nitrique les "colore en rouge, quand Faleali , qui a servi à les former , n'était pas très pur.
Les oxalates et les farkralos ne les précipitent. pas.
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BRUCINE. ï _ PR
“La brucine est composée, suivant M. Liebig, de
47 proportions ébohe , | à 88.
2 — hydrogène, 6,62
8 — oxigène , 15,54 d 2 — azote, d 6,96
Le nombre proportionnel de la brucine est : 5083,4
La brucine cristallise en prismes obliques à 4 qu , à base parallélogrammique."
Quand on l’obtient d’une dissolution. alcoolique ne elle est sous forme d’écailléssnacrées pre ne de l'acide : borique. F3
La brucine a une saveur très amère avec ie értaile âcreté, et son action persiste longtemps dans la bouche. R
Elle se dissout dans 850 parties d’eau froide, et dans 500 d’eau bouillante. L
Elle se combine à l’eau. Ses cristaux sont un hydrate ; ils contiennent 1 pp. de brucine et 8 pp. d’eau, ou 15 p. 100, que la ru : cine perd par la fusion.
L'affinité de la brucine pour l’eau est fort remarquable. Quans on la précipite d'une de ses dissolutions par la potage a, À soude, elles absorbe une quantité d’eau considérable qu'e ellét perd que par la fusion. Cet effet est d'autant plus marqué, k que la brucine est plus pure. Celle qu’on obtient de la noix vomique ne présente d’abord qu’une masse poisseuse, molle et colorée en jaune. Après quelque temps de séjour dans l’eau, elle durcit et
s’hydrate. Pendant ce temps, la matière colorante se dissout ; ce qui mérite d'autant plus d'attention, que cette dernière äc= compagne la brucine avec Lai ns dans ses sels (Res ct Dumas). &
À un degré de chaleur peu supérieur à celui de le eau bouillante , la Strychnine fond , et la masse se prend en une matière non cristalline qui ressémble à à la cire. Réduite en poudre et mêlée’avec de l’eau , elle reprend en quelques jours de’eau de cris tallisation. 3
La brucine se dissout facilement dans l'alcool.
À soluble dans les huiles volatiles.
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L'éthér et les huiles grasses ne Ja disotrené ad, Elle es peu
+ L’acide nitrique lui donne une teinte nacarat qui passe chatte au jaune. Le nitrate jaune devient d’un beau violet par le chlo-
rure starmeux , et il se fait en même temps un précipité de même
couleur. La strychnine, dans le même cas , ne donne qu’un précipité sale. Les sels de brucine ont une saveur amère, et ils cristallisent pour la plupart. Ils sont décomposés par la morphine et la strychnine.
L'oxalate est insoluble dans l'alcool, et c’est sur cette propriété .
- “qu 'était basé le premier procédé d'extraction de la brucine. Le
: nitrate neutre de brucine est incristallisable”
PRÉPARATION DE LA TRE INE EF DE LA BRUCINE
Un procédéjavantageux à à suivre est celui qui : a été donné par
‘M. Corriol : le voici avec quelques modifications.
On fait bouillir la noix vomique dans l’eau ; quand elle est suffisamment ramollies: on la retire , et’on la-passe au moulin pour
la diviser ; en cet état, -on la remét dans l’eau d’où on l'avait
tirée , et où la fait bouilir pendant au moins 2 héures ; on passe
:1 avec expression; Ô 0 n, met la noix vomique dans de riouvelle eau ,
on la fait bouillir .encore, on passe, et l’on fait une troisième <décoction. , On évapore toutes les liqueurs en consistance de
Sirop, et l’on y ajôute de l'alcool jusqu'à ce qu’il cesse de former _ un précipité. Par ce moyen, toute la partie mucilagineuse se
sépare, et la liqueur alcoolique ne retient que l’igasurate: de “stry chnine et-de brucine , de la matière colorante et un peu de matière grasse ; on passe, et on lave le dépôt avec de l'alcool que l’on ajoute aux premières liqueurs ; on distille Talcool , et on lé aporation au bain-marie en consistance d'extrait. On
redissqut, G extrait daus l’eau froide qui sépare un peu de ma-
“ tière grasse ; on chauffe la liqueur, et on la décompoge par un
excès ide lait de chaux , qui précipite la brucine et la strychnine
de la matière Colorante. On exprime ;, et lon sèche le pré-.. ciné calcaire ; on le reprend par de l'alcool fort et-bouillant à ; | deux ou trois reprises. On distille , et ona pour résidu une masse
composée de strychnine , de brucin et de matière colérante. On verse sur cette masse de l'alcool à 53° (20° Cart. ) qui dissout la
| LE 650 DES MÉDICAMENTS FOURNIS. PAR LES VÉGÉTAUX. \ brucine. et la matière colorante, et qui laisse la strychnine; On purifie celle-ci en faisant dissoudre.dans l'alcool à 80° bouillant ; é + elle cristallise par le refroidissement. : 4: À
L’alcool faible qui a dissous la brucine. et la matière coleshie
est évaporé en sirop,’ et on sature àffroid. avec de l'acide sulfu-
rique étendu , en laissant up léger excès d'acide: Au bout de deux
à trois jours, tout est pris en une masse cristalline de sulfate de brucine, qui est salie par une eau mère noire. On la: sépare à la presse ; on redissout le sulfate dans l’eau, on le décoloreipar le charbon, et l’on précipite la brucine pat l'ammoniaque. Lès- 4 sentiel est de faire le sulfate. de brucine à à froid ; autrement lëseb, contracte avec la matière colorante une as dont on peut.
difficilement la chasser. La liqueur ammoniacale dont la brucine
s’est séparée , en retient encore beaucoup qu’elle Jaisse pose à mesure que l’ammoniaque s’évapore à l'air. * 1 M. Henry a donné comme préférable le procédé suivant après. A
avoir épuisé la noix vomique par plusieurs décoctions dans l’eau, !
_ Codex a adopté ce procédé, en remplaçant la transformation
livre de noix vomique , 2 onces de chaux vivez délayée d
il évapore en consistance de sirop épais, et il: ajoute pour chaque
il fait sécher au bain-marie,'traite cette. mafière par de 85° (33 Cart. ), qui dissout la strychnine , la brucine et q elques matières colorantes. Il distille l'alcool, convertit.le résidu en un , 4 nitrate de strychnine qu’il purifie par plüsièurs cristallisations, (et à dont il précipite enfin la strychnine par l'ammoniaque.4Le + ON En...
nitrate par des Ms d successives de la strych ee dans Palcool. | mn La strychnine du commerce est souvent mêlée de brucine ; on: 4 les sépare l’une de l’autre par J alcool faible qui dissout la brus cine; on redissout la strychnine dan alcool bouillant ; on distille et on a soin de laisser un peu. u: mèr e alcoolique. qui retient les dernières Don ons de bruciné” de péut aussi transformer legnélange de brucine et de stry rs nitrate, et faire cristalliser. Le nitrate de strychnine cristallisé’;"le nitrate de brucine est incristallisable , et il reste dans les eaux mères. M. Robiquet a donné le procédé suivant, qui est d’une exécution facile et d’un bon üsage commercial : on délaie la strychnine soupconnée dang un peu d’eau chaude , et l’on ajoute quelques gouttes | d'acide. On porte à l'ébullitioné ‘et l’on précipite bouïllant par
4: + DES APOCYNEES: 4 10 651 laimoniaques Si la strychnine. est pure , le précipité est pulvé- -rulent. S'il ya de la brucine, le précipité est poisseux ; il colle aux vases , et: d'autant plus qu’il contient davantage de brucine. Ce procédé est fondé sur la grande différence. de fusibilité des deux bases. v..?
La strychnine et la brucine sont employées en n HbAcThe. Il faut n’en faire usage qu'avéc beaucoup de circonspection. La brucine est cependant beaucoup moins active. On les emploie
souvent sous forme de pilules pour éviter aux malades PRAOn |
désagréable de leur amertume.
ALCOOLÉ DE STRYCHNINE. 4
.. Pr.: Stryéhnine, trois grains. .............,..2 0,15 grammes,
Alcool à 852 (330 Cart.) une once... ..5...... 32
FE ait soude Etiacnq)
ALCOOLË DE BRUCINE.
Pr: Brucine, dix-huit’ grains, se0%2009.00.e e sese 1 gramme. Alcool à 85° (33° Cart.),.une once. ..,...,... 32
Faites dissoudre (Magendie). d «:
SULFATE DE STRYCHNINE
On lobtient en faisant dissoudre la strychnine à saturation
dans l'acide sulfurique étendu , filtrant et faisant évaporér. Le.
sulfate cristallise en cubes quand il est parfaitement negires, et en aiguilles quand il contient un petit excès d'acide. Il est oluble dans moins de 10 parties d’eau froide. x l'emploie aux mêmes usages que la strychnine. à
On obtient de la mêmé mañière les autres sels de strychnine.
Le suifate de strychniné contient : 1 pp. de Strychnine (87,8), .
1 ph: d’acidé sulfurique (10), et 1 pp. d’eau essentielle (2,2); cristallisé, il renterm en outre 7 pp. d’eau de cristallisation ou
sg 2
CA
NS
652 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. Le nitrate de strychnine contient : 1 pp. de strychnine (84, 8);
1 pp. d’acide nitrique (13); 1 pp. d’eau (2,2). (5 Le chlorhydrate de strychnine contient : 1 pp. de Re
(87); 1 pp. d'acide chlorhydrique (13). : è 1 PE de no à Rte dite) nv | Sulfate cristallisé. . ; Lt UNI CIO Et 4 Nitrate cristallisé. ..: 7. RME RE 1,17 Chlorhydrate cristalisé! À LL PLETE % PRE AID N ; AE À K " de |
sh à és ‘ha (
Ua DE DE. “stone
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On prépare le sulfate de brucine et les autres sels de cette basé comme les sels de strychnine. Le sulfate cristallise en prismes quadrilatères il est efflorescent. Le chlorhydrate cristallise en longues aiguilles ; il est inaltérable à l'air. # ;
16 sulfate de br ucine contient : brucine 1 pp. (89, 2 acidè sulfurique 1 pp. (8,8); eau 1 pp. (2): :
Cristallisé, il contient en outre 7 ph d’e eau de cr tallisation: ou 19,1 p. 100.
Le chlorhydrate de brucine est formé de 1 pp. de brucine (88,5); 1 pps d'acide chlorhydrique (11,5) ; il ne Ados Er Fe d'eau. s. 4
1 par tie, de brucine cristallisée équivaut à à
: Sulfate de brucine cristallisé. TT EAU TTAU À 7 Chlorhydrate de brucine. ..,....4..,:.%... | 1
FÈVE SAINT-IGNACE
(Sirychnos ignatia. )
La fève Saint-Ignace a la même composition que la noix vomique ; mais elle contient bien plus de strychnine et peu de bru-
Cine ; ausÿi est-elle beaucoup plus active. C’est un remède qui, _ jouit à uné haute réputation dans FInde contre les fièvres inter= :
mittentes. Elle à été employée” dans quelques cas de débilité de lestomac, contre l’épilepsie, l’'amaurose. Ses vertus médicales dépendent de la strychnine qu’elle contient.
La fève Saint-Ignace est peu employée € en Europe. On s’en sert pour retirer la strychnine qu’elle contient en plus grande proportion que la noix vomique ; mais son prix toujours bien plus élevé rend son emploi peu avantageux sous ce rapport.
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DES GENTIANÉES. *
Les Gentianées ont dans toutes leurs parties, et particulièrement dans leurs racines , une amertume très prononcée qui les fait employer comme toniques, stomachiques et fébrifuges. Toutes les espèces vivaces peuvent être substituées à notre Gentiane jaune ; en Allemagne, on emploie le Gentiana rubra ; en Norwège le Gentiana purpurea. A notre petite Centaurée correspondent par les usages et les propriétés , le Centory des États- Unis ( Chironia angularis), le Cachen du Pérou et du Brésil (€. chilensis), et le Chyrayita de l'Inde (Gentiana chyrayita). On emploie aux-mêmes usages les Zisianthus pendulus ,;amplissimus et autres du Brésil, les Zxacum purpureum et violaceum des Antilles , les Coutoubæa purpurea et alba de Cayenne.
Nous possédons peu de lumières sur la nafure du principe amer des gentianées. Les analyses qui ont été faites à ce sujet sont peu comparables, parce que les matières amères qu’elles ont données n'étaient pas suffisamment pures et n’ont pas été * comparées entre elles. |
Les spigelia forment dans cette famille une anomalie remarquable par leur action énergique sur. l’économie. Il faut dire toutefois que quelque chose d’analogue se montre dans la racine de gentiane quand elle est employée à haute dose. Le Spigetia anthelmia (Brainvilliers) de l'Amérique du Sud et des Antilles est un poison violent. Son odeur est vireuse, fétide; elle produit des vomissements, des soubresauts, des éblouissements, la stupeur. La racine est la partie la plus active de la plante ; on l’emploie contre quelques affections nerveuses, et surtout comme * vermifuge. Le S. glabrata du Brésil est moins actif, et est employé comme excitant et sudorifique; le S. marylandica a les mèmes propriétés que la Brainvilliers. Elle a été analysée par M. Feneulle, qui a trouvé dans les racines et dans les feuilles un principe semblable. Il l’a obtenu sous la forme d’une matière brune, amère, nauséeuse, soluble dans l'eau et l'alcool, ne contenant pas l’azote au nombre de ses éléments.
6ÿ4 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX.
ee.
gènes. Son excessive amertume la fait employer avec succès
comme un tonique excitant, comme fébrifuge-et contre les vers. Les observations successives de MM. Planche, Henryet Caventou et Leconte yont fait reconnaître : SÉAL DE
Principe odorant fugace, gentisin , glu , matière huileuse verdätre, sucre incristallisable, gomme, acide pectique., matière colorante fauve, acide organique. |
M. Planche y a reconnu l'existence d’un principe nauséabond volatil. Il donne à l’eau distillée de cette plänte la propriété de
causer des nausées et uné sorted’ivresse. On ne s'aperçoit pas de
son action dans l'emploi de la plupart des préparations de gentiane , parce qu’il s’y trouve-en trop faibles proportions.
MM. Henry et Caventou, qui ont extrait les-premiers la ma-
tière cristalline, ne l'avaient obtenue qu'à l’état impur. Isa considéraient sous le no de Gentianin comme le principe ämer de la gentiane ; mais MM. Leconte et Trommsdorf ont fait voir depuis, que la matière cristalline est une simple matière colorante non amère, qui est mélangée dans le gentianin de proportions variables de principe amer et de matière grasse. |
Le gentisin, ou matière colorante cristalline de la gentiane, est d’un jaune pâle, cristallisé en longues aiguilles, insipide et inodore. A une température élevée, il se décompose; mais, en même temps, une partie se volatilise et cristallise en se condensant. Îles très peu soluble dans l'eau. L'alcool en dissout plus à chaud qu'à froid; il cristallise par le refroidissement. Il est peu soluble dans l'éther; il se dissout en grande quantité dans les liqueurs alcalines caustiques, et forme devéritables sels (Gentisates). La combinaison sodique est bien cristallisée et d’une belle couleur, d’un jaune pur. Le gentisin ne chasse pas l'acide carbonique de ses combinaisons.
Pour préparer le gentisin, onprend de la gentiane grossièrement pulvérisée et séchée, on traite par des macérations suc cessives dans l'alcool à 95°,.jusqu’à ce que celui-ci ne se colore plus. Les liqueurs, réunies et filtrées, sont soumises à la distilla- {ion ; l'extrait obtenu est traité par l’eau, qui dissout la matière
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extractive amère, l'acide libre, le sucre, . et laisse sous forme de flocons blancs de la [matière grasse unie au gentisin. On recueille ce précipité, on le lave, on le fait sécher et on le reprend par de l'alcool à 78c bouillant, qui dissout la matière cristalline jaune, et n’attaque presque pas là matière grasse. Si le gentisin, cristallisé par le refroidissement et l’évaporation spontanée, retient ‘encore un peu d'huile qui aurait été entraînée par l’ébullition, on le Trepretid par ‘un peu d’éthér qui lui enlève cette matière. En'le -rédissolvant par de l'alcool à 78° bouillant, on l'obtient sous forme de béaux cristaux jaunes parfaitement purs.
Lés propriétés de la'matière amère de’ la gentiane nous sônt mal connues ; elle S’est préséntée à M: Leconte $ous la forme d’une matière éxiraétive, incristallisable, très soluble dan s l’eau ét dans l'alcool. Le docteur Dulk, qui s’est depuis occupé de cette matière, ne me paraît pas l'avoir obtenue’ à l’état de pureté.
Quant.àla matière connue sous de nom de glu:M: Leconte à prouvé qu elle est un composé de cire, d'huile et de caoutchouc.
POUDRE DE GENTIANE
On coupe la racine de gentiane par tranches : on la fait sécher àl'étuve et on la pulvérise sans. laisser de résidu, |
pti pulvérisé 1 kilogramme de gentiané en Hissant 17, de résidu, j'ai trouvé que tandis que 100 parties de poudre épuisées par l'alcool à 56: laissent 49,5 d'extrait sec, 100 parties de résidu traitées de même en laissaient 41,6.
La poudre de gentiane s *emploie à à l’intérieur, comme tonique, à la dose de quelqués grains à 1 sérupule.
TISANE DE GENTIANE. | poil “Racine de gentiane incisée, qux STOS..... 8 grammes. Eau bouillante, deux livres... .., ss: 4000.
Faites infuser pendant > otle et passez.
L'eau est très propre à dissoudre les parties actives de la 110 tiane, Froide, elle dissout là matière amère, le sucre, la gomme, une portion d’acide pectique, le principe acide, le gentisin, un peu de matière grasse et de résine, ainsi qu'uné portion de la matière odorante et volatile. L’eau chaude employée en infusion à une action toute semblable; seulemént la proportion de résine dissoute est un peu plus forte, Par la décoction on entraîne beau» coup d'acide pectique, de résine et de matière grasse,
me J *., L
PA
La meilleure manière de préparer d'extrait de gentiane .c0n- - $siste à réduire la racine en poudre. à moitié fine, à l’'humecter avec le double de son poids d’eau tiède, et laisser macérer quelques heures, et à soumettre à la presse; on ajoute au marc une nouvelle quantité d’eau pareille à la première, et l’on, exprime encore. On évapore les liqueurs en consistance d'extrait mou... On peut. également. avoir recours à la: lixiviation., La racine doit être en poudre demi-fine, puis être humectée avec la moitié de son poids d’eau froide; on l'introduit dans l'appareil à lixiviation, en la tassant fort peu. L'opération demande de l'habitude. 100 parties de gentiane épuisées par l’eau donnent jusqu'à 50 parties d'extrait. sis | | ‘ SIROP DE GENTIANE.
Pr. Racine de gentiane, une once et demie. . « « + «+ 48 grammes. Eau bouillante, seize ONCES....sosenveseeee 500 Sucre blanC..sosssvesssssssssesseer-eeee S. Q.
On coupe la raëine de gentiane bien menue, et l'on verse dessus l’eau bouillante; après 12 heures d’infusion, l'on jette sur une toile, et l'on obtient une liqueur claire; le marc est soumis à la presse et fournit une nouvelle quantité de liqueur qui est trouble et que l’on clarifie par la filtration; on réunit les deux liqueurs, on les pèse et l'on y ajoute le double de leur poids de sucre ; on fait un sirop par simple solution au bain-marie.
Ce sirop est fort amer et fort odorant. Il est moins bon lorsque, suivant le conseil de quelques praticiens, on mêle l'infusion de gentiane au sirop, et que l’on soumet le tout à l'évaporation.
: Chaque once de.sirop de gentiane contient les parties amères de 18 grains (1 gramme) de racine.
TEINTURE DE GENTIANE
Pr.: Gentiane. pq He à mL M A 1 Alcool à 56€ (219 Cart.)... 6+receecee ..sevee #
Faites macérer pendant 15 jours; passez avec expression et filtrez.
L'alcool faible épuise parfaitement la racine de gentiane de toutes ses parties amères. of :
La teinture de gentiane contient la matière amère, le sucre, la
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gomme, le principe acide, le gentisin, et les matières grasses, résineuses et odorantes.
ÉÉTÉIR ANTISCROFULEUX.
Pr. : Racine de gentiane, une once... .......... 32 grammes, | Carbonate d’ammoniaque, deux gros....... 8 Alcool à 560 (21° Cart.), deux livres....... 1000 Faites macérer pendant S jours ; passez avec expression ; Bltrez.
ÉLIXIR DE PERYLHE.
Pr.: Racine de gentiane, une once. ........,.. 32; grammes: Carbonate de soude, trois gros... sis Une 12 1? Alcool à 56€ (21° Cart.), déhx livres... + 1000
Faites macérer Hp 8 jours; passez avec es gl fil trez.
VIN DE GENTIANE
Pr: Racine de gentiane, demi-once............" 16 grammes. Alcool à 56€ (210 Cart.), une once.......... 32 Vin rouge, une livre. ..................:. 500
Divisez la racine; versez dessus l'alcool et laissez en contact pendant 24 heures ; ajoutez le vin; laissez macérer pendant 8 jours et passez. \
Parmentier faisait employer la teinture de gentiane, ce qui est aussi bon ; mais il employait la teinture suivante :
Racine de gentiane, deux onces. ER CAM 64 grammes.
Écorce d’oranges, demi-once. . ….. Sesrsos 10 Alcool à 56° (21° Cart.), trois livres... ..... 1500
PETITE CENTAURÉE
. (Chironia éétäuriuns.) On emploie les sommités fleuries de là Petite Centaurée. C’est un amer puissant dont on fait usage ordinairement en infusion à la dose de 2 gros à une ‘/, once (8 à 16 grammes), ou sous forme d'extrait, à la dose de quelques grains à 1 gros (4 grammes). M. Moretti a trouvé la petite centaurée CORDON de :
Matière amère extractive ; acide libre; matière muqueuse; ex trachf ; sels.
On récolte les sommités de petite centaurée, lorsque la plante
rs 42
est en fleurs; ohen: fait de petites. bottes que lon enveloppe de papier, pour conserver la couieur des fleurs, et que l’on fait sécher en guirlandes dans un grenier aéré...
L'’extrait de petite centaurée se prépare par déplacement. ïl faut tasser modérément la poudre. Mat, RFS
TRÈPLE, au:
DT An RORMAMUE OMMNE AN
Les feuilles de trèfle d’eau contiennent un suc amer do là médecine a souvent recours comme tonique, jerniuse, et antiscorbutique.
M. Trommsdorf qui a rar cette plante Ya trouvé:
Fécule verte; ;-extrachif amer ; gomme brune; albumine; ma- | tière animale que le feu ne coagule pas ; inuline (?). ROSE
Il à fait remarquer que l'extrait amer’ de cette plante ne contenant pas. qe tannin, on it Lassasine avanageus ment aux sels de fer. sé Lot A
fre _SUc. DE TRÈFLE D'EAU! ù |
l'est rârement prescrit seul} mais on 1 l'associé Soient à d' au- | tres ne dr, 6e
sxyAaIT DE TRÈFLE D'EAU, RATÉ. dc Ling FE Aù [
On le prépare. àvec le suc dépuré de. la plante si le trèfle 1 frais venait à manquer, On aurait recours. à la plante: sèche que l’on traiterait par lixiviation. ose |
FRA LAURE CUS
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NA racines des. a Due or à Le seules antiés dsbrét gétaux de cette famille sur lesquelles on ait fait des observations. Elles sont toutes plus ou moins àcres et purgatives. On emploie comme telles les racines de: | |
“nm nfte rte. =. >
js “Convoloutus pa nr PT “A » 10 4 — orysabensis (Jalap mâle). ù — turpethum (Turbith). 4
DES CONVOLVULAGÉES. / 701 10 68 _ Convolvulus méchoacani (Mebhoagat "4 108%! h — _ soldanella (Soldanelléÿ:21: 270 9976 9ùoi — arvensis etsepium (Liseron).
— alligoides (Europe). | — Mmacrocarpos (Martinique). * SAN — operCulata (du Brésil). : I à ga ne : 4 Ipomæa nil (du Japon). FAT PE NOMARUE — Trepens (des Antilles)o se sue agen TT pandurata (du Japon). O0 08: 1544 SE. ? MSN
Ù x AGE of dn Anne sun … On retire par incision de la racine du Convolvulus scammonia du Levant, la gomme-résiné connue sous le nom de scammonée, Le Convolvulus brasiliensis , et l'Ipomæa cathartica. de. Saint Domirigue donnent des sues analogues. | Het “On à extrait une résine purgative du jalap, du turbith, du. liseron, dë la soldanelle ; et, Sans aucun doute, les autres ra-
_cines purgatives des Convolvulacées en contiennent également. M: Planche a fait Sur l'histoire comparée de quelques - unes. de. ces résines des observations fort remarquables. Il les a obtenues
par le procédé ordinaire , et il les a blanchies en traitant leur solution alcoolique par le charbon. Ces résines forment, suivant
cet habile observateur, deux groupes différents ; les unes sont. solubles dans l’éther : telles sont les résines de la scammonée ét. du C. soldanella, une des résines du jalap et celle du Convolvulus orizabensis ; les autres ne s’y dissolvent pas: telles sont les résines des liserons, et une des résines dû jalap. en La résine du jalap est odorante , celle de soldanelle a une odeur d'huile rance ; la résine de scammonée est inodore. La résine de jalap est âcre ; elle prend à la gorge ; insufflée dins l'œil , elle cause une cuisson douloureuse. La résine de séimmonée na qu'une savéur douce ; elle ne cause pas de douléur dahd elle ést insuflée dans l'œil. La résine de séldanélle a une Sévêur Kgètement aromatique et un peu àcre ; elle ne détermine pas- con striction de l’arrière-bouche et le crâchôtement particuliers au jalap..La résine du C. orizabensis a une saveur douceâtre, légè- .rement nauséeuse. La résine de scammonée:et celle dé C. orizabensis se divisent avec facilité dans le lait et sans intermède. En versant comparativement sur ces résines 4 pp. d'acide nitrique à 32°, l'acide dissout la résine de jalap sans dégagement-de gaz ; 42*
il dissout imparfaitement les résines de scammonée .et de soidanelle avec dégagement de gaz nitreux.
(J ALAP,
(Convotvulus officinalis.) :
La racine de jalap est un. purgatif drastique : elle à fourni par l'analyse à Gerber : |
Résine dure; résine molle ; extractif un peu âcre ; extrail gommeux ; matière colorante; sucre "incristallisable ; pveee mucilage végétal ; albumine végétale; amidon. |
* La‘ racine contient 8 à 10 p. 100 de résine. Cette résine est àcre ‘elle se dissout fort bien dans l’alcool. L’éther la partage en dt espèces dé résines : l’une molle, qui forme les 5/,, du poids de la résine de jalap; l’autre sèche, cassante, que l’éther ne dissout pas. La résine de jalap est insoluble dans les huiles volatiles. Sa capacité de safuration est des plus faibles.
Nous ajouterons à cette analyse , que M. Henry ayant analysé
comparativement le jalap sain et le jalap piqué par les vers , a trouvé dans celui-ci plus de résine, parce que les vers ne mangent que les parties sucrées , mucilagineuses ou amylacées. Il en résulte que, pour l'extraction de la résine, on peut se servir ayantageusement du jalap piqué; mais pour toutes les autres prépa-
rations , il faut choisir le jalap sain ; autrement, la proportion de »
résine purgative sè trouverait augmentée dans le produit, et les effets seraient plus AE que le médecin n'aurait voulu les
produire.
SUCRE ORANGÉ PURGATIF
* Pr. : Poudre de jalap, deux onces..... dures... 64 grammes. "
Crême de tarire pulvérisée, uneonce......... 32 Sucre pulvérisé, treize ONC6S. ......s..sse.e 406 Huile volatile d’écorces d’oranges, demi-gros.,. 2
Mèlez.
De. : Si
DES CONVOLVULACÉES. ? 661 Cette poudre est un purgatif souvent employé dans sit sé cine des enfants, à la dose de 1 gros (4 grammes). Elle Contient le huitième de son poids de poudre de, jalap.
HYDROLÉ DE JALAP.
Le jalap est rarement employé sous chti forme. sit l'on! voulait y avoir recours, il faudrait l’'employer à la dose de 1 à 2 gros, et recourir à la décoction pour entraîner la résine, ‘qui n’est pas soluble par elle-même; mais comme on n’est jamais certain de la proportion de celle- sb qui peut rester dans la PRET il vaut mieux renoncer à ce mode d'administration.
EAU-DE-VIE ALLEMANDE
; Fr. : Racine de jalap, huit onces........... +... 250 grammes.
— .* turbith, une once. ...,......, PONT + % “à Scammonée d’Alep, deux onces. ...... He 64
Alcool à 56, (21° Cart.), six livres......... 3000
Faites macérer pendant 8 jours ; passez et filtrez. _ Cette teinture est employée comme un bon purgatif, à la pue) de ‘/sonce à 1 once (16 à 32 grammes).
Si l'on y ajoute quelques aromates, comme la nl ke coriandre, le girofle et que l’on colore avec le santal rouge, on à l’eau-de-vie allemande aromatique. SE
EXTRAIT DE JALAP
Pr. : Racine de jalap......... soteolae omis dote e QE Via Alcoo! à 2661210 Cart) 6 ne idee se Se: QE
On prépare cet'extrait par lixiviation. | à ‘ … Cet extrait diffère de la résine, en ce qu'il contient les parties muqueuses et extractives de la racine. Il est peu ‘employé. On lui : préfère la résine qui permet de doser plus exactement. C'est pour cette même raison que l'extrait aqueux du jalap est inusité. On ne pourrait jamais savoir exactement la quantité de résine
qu’il contient. La racine su jalap donne par l’alcool près du gi: de son poids d’extrait.
l RÉSINE DE JALAP.
On épuise le jalap par de l'alcool à 80e (31° Cart. );,on distie les teinturés alcooliques de matière à en séparer touf l'alcool; on ajouterau résidu de la distillation un volume d’eau égal au sien; On laisse refroidir ; on recueille la résine qui s’est précipitée; on ki lave à plusieurs reprises avec de l’eau chaude; enfin, on la dissout dans un peu d'alcool, et on évapore la dissolution alcoolique, On obtient une masse résineuse molle, qui se dessèche à l'étuve, , en perdant les dernières parties d'alcool qu'elle retenait.
Quelques pharmaciens traitent le jalap par de l'alcool plus faible, ce qui revient absolument au même, le lavage qui doit terminer l’opération ayant pour effet de séparer les parties gom- L meuses ou extractives. 1
M. Planche a proposé de préparer la résine de jalap pa le procédé suivant :
On coupe le jalap par morceaux de la grosseur d’une noisette, et on l’épuise par des macérations à Péail froide, de 12 heures, jusqu’à ce que l’eau en sorte sans couleur ; on pile le jalap ainsi M épuisé dans un mortier, pour en faire une pulpe bien déliée. Pendant cette opération, il s'attache au pilon beaucoup de résine, M dont la quantité augmente en triturant cette matière pultiforme M avee dix à douze fois son poids d’eau froide : on passe avec expression; la liqueur qui s'écoule est laiteuse' elle dépose beaucoup d'amidon mêlé à de la fibre et à fort peu de résine.
On reprend le marc, et on le,traite comme la première fois M pour en tirer une petite quantité de résine qu’ on réunit à la pre- « mière. La résine ainsi obtenue contient des parties ligneuses, un peu d’amidon et de matière extractive ; on l’agite au milieu d’une grande masse d’eau froide ; elle prend l'aspect satiné de la térébenthine cuite; on la dissout au bain-marie dans trois parties d’alcool; on filtre, et l’on précipite la résine par les moyens, ordi-, naires : on a ainsi une résine transparente, friable, d’une couleur jaune verdâtre, un peu brune,
La matière colorante est fournie par la partie corticale; car partie intérieure, épuisée par l'eau, esf presque entièrement décolorée, et, fournit, de la résine presque. blanche.
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L'eau qui a servi à épuiser le jalap donne par a un extrâit acidule légèrement sucré, très déliquescent, qui contient une matière colorante, un peu-de sr té de la matière sucrée et un acide.
La résine de jalap obtenue pharmaceutiquement est d'une couleur brune, d’une ‘saveur âcre. Elle purge à la dose de 6 à 12 grains (3 à 6 décigrammes), en produisant une vive action-sur les intestins. On l’emploie sous forme de pilules, ou divisée au moyen d'un mucilage, ou mieux d’un jaune d'œuf. Une partie de résine représente 8 à 10 parties de racine de jalap
. Barateau, de Carcassonne, a donné une formule qui m'a parfaitement réussi, et que pour cette raison je crois utile de rapporter ici : |
Pr. : Amandes mondées, huit...........,..,.. ° Na8 Sucre, une once... ,...... Shea ds Ga it 32 grammes. Eau commune, trois onces. .., ses: e 96
Faites selon l’art une émulsion.
D'autre part : . Né Pr.: Résine de jalap, neuf grains, ......,....,.. : 0,5 grammes. Sucre, seize grains.......... dec ss S'ésr ce) UT Amandes mondéés, une......1/.:......: No1 :
Gomme. arabique en poudre, un gros....... 4 grammes.
Triturez la résine avec le sucre; ajoutez l’amande et pistez jusqu’à extrême division ; alors, ajoutez là gomme et délayez peu a peu avec l'émulsion: La résine est.si bien divisée par ce moyen qu'il ne s’en précipite aucune portion, et que lorsque l'émulsion se coagule en vieillissant, la résine monte tout entière à à Ja Surface mélangée intimement avec le coagulum.
SAVON DE RÉSINE DE JALAP
PP: Hésind! 40 jéapr à. LC TE UOTE, DO Me Sayon médicinal. ..... cn ss css NUE | Alcool à 80€ (310 Cart.)- .... te L do se 0 11000 Qe
On fait dissoudre la résine et le savon dans l'alcool, et on évapore en consistance pilulaire. Ce savon contient le fiers de son poids de résine de jalap ; elle s y trouve parfaitement divisée. .
SCAMMONÉE D'ALEP. , (Convolvulus scammonia.) #
La Scammonée d’Alep est une gomme-résine. Elle est composée, suivant l'analyse de M. Bouillon-Lagrange, de :
Résine, 60 ; gomme, 3; extrait, 2; débris, 35.
Cette gomme-résine s'emploie de la même manière que la résine de jalap. On peut en extraire la résine par un procédé semblable, et faire un savon de scammonée comme on fait un savon de résine de jalap.…
La résine de la scammonée n’a pas l’creté dé celle du jalap. Elle est inodore et à peu près insipide. En la dissolvant dans l’alcool et en faisant bouillir la liqueur avec du charbon animal, on s'empare de la matière colorante qui est unie à Ja résine, et l’évaporation de l'alcool la laisse sans couleur. Elle se divise avec une extrême facilité dans le lait chaud ou froid, ou dans une émulsion d'amandes. Sous cette forme c’est l’ un des purgatifs les plus agréables auxquels on puisse avoir recours. M. Planche, à qui
l'on doit cette observation, a donné la formule suivante.
POTION PURGATIVE DE PLANCHE
Pr.: Résine de scammonée décolorée par le charbon
animal}, Six grains. .......s.o..sse 6. 20,3 grammes. Lait de vache chaud ou froid, trois onces.…... 96 “Sucre! deux groRs DNA DAME CNONES
Eau distillée de res 4 gouttes... 4 gult.
On réduit la résine en poudre dans un mortier de marbre, et on la délaie peu à peu dans le lait. On ajoute le sucre et l’eau aromatique.
On peut couper le lait avec de l'eau, ou le remplacer par une émulsion. On peut également se servir de la résine de scammo-
née non décolorée. ,
. POUDRE CATHARTIQUE.
sue 2 LICE pt An à à a -t ..... 1 Scammonée. . 0.56 AE RENAN VREUI EE ee. Ü 1 Crème de tartines iii, SRE L 2 0 05 2
Mèlez.
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TABLETTES DE SCAMMONÉE ET DE SÉNÉ
Pr.: Scammonée, trois gros... .... ai nana not: linl de DENIS. Séné, quatre gros et DÉS ec eme ES Rhubarbe, un gros et demi...........,... 6 .
Girofles, IL BTOS,.: 0 -Aiele sde Len « à Ar LR 4 Écorces de citrons confites, une once........ 32 Sucre, six onces six gros.....s..e. Ati MALE Mucilage de gomme adragante préparé à l’eau Man 0 sieste At ste af HER EDS
Faites des tablettes de six gros.
Cette formule, donnée par le Codex de 1818, est destinée à remplacer les anciennes tablettes de citron composées ou Diacarthami.
DÉS BORRAGINÉES.
Les Borraginées sont des plantes mucilagineuses. Leur mucilage est'utilisé par la médecine pour la préparation de boissons adoucissantes et relächantes. On se sert principalement des fleurs et des feuilles de la bourrache, de la buglosse (4nchusa italica), de la buglosse des herboristes ou vipérine (Æchium vulqare) , de la pulmonaire (Pulmonaria officinalis).
On emploie l'écorce de la racine mucilagineuse de la cynoglosse (Cynoglossum officinale et pictum). Un assez grand nombres d’autres racines contiennent une matière colorante rouge. Elle est abondante dans l’orcanette ( Zithospermum tinctorium ). En Amérique on emploie au même usage l’Anchusa virginica et le Zithospermum tinctorium de Ruiz et Pavon. Dans le midi de la France on récolte pour orcanette le Zithospermum tinctorium , le Z. anchusioides et lonosha echioides. La matière colorante de l’orcanette a été étudiée par M. Pelletier sous le nom d’acide anchusique. Il l’a trouvée composée de 17 pp. carbone, ‘10 pp. hydrogène, et 4 pp. oxigène. Elle a une couleur rouge ; elle fond à + 60; chauffée elle devient d’un rouge violet; une partie se décompose, tandis qu’une autre. partie se volatilise. Elle est insoluble dans l’eau , Soluble dans l'alcool et dans l’éther. Elle se dissout bien dans les corps gras; aussi son usage le plus
habituel dans les pharmacies est-il de servir à colorer les graisses
. ou les huiles en rouge. Elle se combine aux bases et donne avec elles’ des combinaisons qui sont bléues. Elle colore en rouge quand on l’emploie seule, et elle colore en bleu quand on l’unit aux alcalis. On l’obtient en traitant la racine d’orcanette par l'éther dans l’entonnoir à déplacement. et distillant. M. Béral l’a désignée sous le nom impropre de Carminoïde d'orcanette. Chaque once de racine HET un scrupule sé matière PF
BOURRACHE., , Qi offiéinalis.) Ras | | 1 ss
La rat est une plante pectorale et:adoucissante par le mucilage qu’elle contient abondimment. Elle a une grande réputation comme sudorifique. C’est sous Ce rapport un remède populaire qui ne paraît pas mériter sa réputation.
L’extrait de bourrache contient , suivant M. Braconnot :
Substance muqueuse, 18; substance animale insoluble dans l'alcool , 13; acide végétal combiné à la:potasse , 11; acide végétal riliné à la chaux , 0,5 ; acétate de potasse , 1 ; nitrate de sa 0,5. FAN
DÉSSICCATION.
La bourrache, en raison de son état de succulence et de la viscosité de son suc, demande beaucoup de soin pour être desséchée. On doit lui faire présenter beaucoup de surface à l’air et la retourner souvent sur les claies; si l'air n’est pas bien sec, il faut avoir recours à l'étuve pour que là dessiccation ne traîne pas en longueur et que la plante ne s’altère pas.
EXTRAIT DE BOURRACEE, DID
On humécte la poudre demi-fine de bôurrache avec: larmoitié dé son poids d'eau à 20°, et après 2 heures de contact, on tasse péu la poudre et on la lessive. Les liqueurs chauffées un bain
DES BORRAGINÉES. LICE 667 marie et passées sont évaporées en consistance d'extrait. La bourrache sèche fournit environ le 10° de son poids d'extrait.
Lomme le suc de bourrache est très visqueux, on préfère obtenir l'extrait avec la plante sèche.
SUC DE BOURRACHE * é
On pile la bourrache dans à un mortier de marbre : mais s avant de soumettre la masse à la pression, on y ajoute de l'eau (un seizième du poids de la plante), qui divise le suc trop mucilagineux et lui permet de s’écouler. Si le suc est trop visqueux pour filtrer, on le chauffe légèrement au bain-marie.
Le suc de bourrache est rarement employé seul : quand on l’associe à celui d’autres plantes, on pile celles-ci avec la bourrache. Leur suc plus dqueux délaie le suc mucilagineux de la bourrache et en rend l'écoulement facile.
STROP DE BOURRACHE.
Pr. : Suc de bourrache clarifié à chaud............. 1
Faites un sirop par simple solution au bain-marie.
EAU DISTILLÉE DE BOURRACHE. : s Pr. t- Bouxrrache. CRRNRLEZ] 2 ee = 6e%:066060 0 +.ese 1 Eau. 0.000000. » este .00.: S. Q.
Retirez un poids d’eau distillée égal à celui de la plante employée.
GRANDE CONSOUDE
(Symphytum officinale.)
On emploie en médecine la racine de la Grandé Consoude. L'analysé n’en a pas été faite; mais on sait qu’elle est visqueuse, gluante par une abondance de mucilage, et qu’elle contient en
outre un peu de matière astringente qui précipite le fer en noir. On la conseille dans le’ traitement des hémorrhagies, et en particulier de celle du poumon, et contre la diarrhée. Elle agit par lé‘mucilage qu’elle contient, et qu’elle cède en plus grande abondance à l'eau gr là décoction et par la petite quantité de matière tannante qui s’y trouve unie, et qui est dans bien des cas un adju-
vant utile. On emploie surtout la racine de consoude sous forme de tisane. On en fait bouillir 1 once (32 grammes ) dans un litre d’eau.
SIROP DE CONSOUDE
Pr.: Racine de consoude, une once............ 32 grammes. Eau commune à 200, huit onces.......... 250 Sirop de sucre, deux livres. 4...,.,....... 1000
On coupe la racine de consoude en tranches très menues, On la fait macérer pendant 24 heures dans la quantité d’eau prescrite ; on passe, on porte la liqueur à Pébullition et l’on filtre à travers une étoffe de laine ; alors on Pajoute au sirop et l’on fait cuire en consistance convenable. r |
Si le sirop n’est pas clair, ce qui n’arrive pas ordinairement, avant de le passer on y délté quelques" feuilles de papier sans colle, suivant le procédé de M. Desmarest. Ce moyen de clarificalion est le meilleur dans cette circonstance; car le blanc d'œuf
enlèverait le tannin de la racine. Le sirop de sucre clarifié se
trouble même au moment de son mélange avec l’infusion de consoude, par la combinaison qui.se fait entre le tannin et la matière anfitalé soluble que les œufs ont laissée dans le sirop, au moment où ils se sont coagulés.
On doit préférer la macération à la décoction : celle-ci donne un sirop plus mucilagineux ; mais le mélange du mucilage et de la matière tannante, qui fait. employer la consoude en médecine, se trouve plus convenablerhent représenté dans le sir OP fait par macération. s
NA
Les Solanées sont des Klintés souvent remarquables par feurs
propriétés malfaisantes. Ce caractère se rencontre: dans toutes leurs parties ; cependant dans cette même famillé se trouvent des plantes tout à fait innocentes, et d'autres qui fournissent une nourriture saine à l’homme et aux animhaux. Toutefois, par
cela seulement qu’une plante provient de cette famille, ce n’est
qu'avec circonspection qu’elle doit être admise comme matière alimentaire,
DES SOLANÉES, OTM Em 1660 «Les racines des solanées sont généralement narcotiques. Les espèces les plus employées comme telles, sont: la: Belladone (-Atropa belladona!), la Jusquiame ( Hyosciamus niger: et albus), la Mandragore( Mandragora officinalis ), le Physatis somniferum d'Égypte, la Nicotiane (Nicotiana rustica) et le Tabac (N. Tabacum). Les tubercules farineux du: Solanum tuberosum ou pomme de terre,.et ceux du S..bulbocastanum. du. Mexique sont alimentaires; ils ont cependant,une certaine âcreté. Ainsi le docteur Nauche a conseillé d'employer les pommes de terre ràpées pour faire des cataplasmes excitants. Baup. assure que leurs germes contiennent de la solanine, et Brunswick,rapporte un cas d'empoisonnement sur des bestiaux nourris avec. les résidus de pommes de terre germées, qui avaient servi à fabriquer de l’eaude-vie, et dans lequel les symptômes furent absolument, ss mêmes que l’on remarque dans l’action des solanées.
Les racines.de quelques Solanum paraissent. avoir des propriétés différentes ; les racines des Solanum trilobatum de l'Inde et sodomeum du. Cap sont amères. Dans l'Inde on. emploie comme diurétiques les racines du S. manosum.; celles du S:undatum de Madagascar sont, dit-on, purgatives ; et cependant elles sont employées contre Les bigres:
La propriété narcotico-âcre se retrouve très prononcée dans un grand.nombre de-feuilles des solanées ; telles sont principalement la Belladone, la Mandragore, la J usquiame, les différentes espèces de Datura: et un grand nombre de Solanum, en particulier, le :S.,foxicarium de la Guyane. La Morelle, S. nigrum , passe pour délétère , et M. Dunal s’est assuré que son suc dilate la pupille à la manière des-autres solanées ; cependant elle est mangée sous le nom de Brède. dans le midi de la France, à Saint- Domingue et à l’île de France ; il en est de même des $. oleraceum des Antilles et du S. nl du Brésil; säns doute que la coction.dans l’eau emporte.la presque totalité du principe * vénéneux, et d’un autre.côté ,: quand on choisit ces plantes ‘comme slipisits on a soin de. les cueillir dans un état de ; jeunesse où leur tissu est encore tendre, mais aussi. où.les. sucs sont peu élaborés. Les feuilles des Molènes ou Bouillon blanc (Zerbascum thapsus, blattaria, etc.) sont employées comme émollientes ; il ya cependant quelque chose dans leur action qui n’est pas remplacé par les mucilagineux ordinaires.
-+ Latige dela Douce-amère (S. dulcamara) est émployée comme dépurative dans les maladies de la peau; elle participe aux propriétés narcotiques desautres solanées ; l'écorce du Solanñum pseudokina du: Brésil'et celle du Zelonia aspera des ati sont arnères et employées comme fébrifuges. MORE,
: Quelques fruits de solanées sont comestibles; tels sdnit ceux du Physalis alkekengi ou Coquérét que l'on: note dans tout le nord de l'Europe, du P. pubèsoëns de l'Inde; la Tomate (51 y copersicum) , V'Aubergine ( S:'melongenæ). On mange au Japon les fruits du S. œthiopicum , à la Chine ceux du S. album, à1Ma dagascar ceux du S. anguivi , au Pérou ceux des S/mnuricatiin el quitoënses aux Antilles’, au Brésil , les fruits qu Teneñim jé ji: sont'usités comme pébloéit) z FL 9 0 290
+! Un‘bien plus grañd notibre de fruits des solitiées /sont: na faisants; on citéiceux de la Belladone, de la Mandragore, des Datura, du Céstrulivetienitine dù Cap, du'So/anum mämimosum, ‘ou Dottinnes péñ on des Antilles, ‘du S: sodomeumdu Cép , du S. acanthifolium des Antilles’, aée S'fuscatumet caroliniense de l'Amériqué septentrionale ; du 82 nigrüm de no$ élimats- Leur action est analogue à celle dés autres parties. * "1°" fini
Les Capsicum font une exéeption Parque? ‘Hsont dé fruits d'uné âcreté ‘éxtrême : ‘elle est Hier connu dans le: Capsicum annuum ou Poivre de: Guinée: cultivé däns nos jardins ; elle est bien plus prononcée dans le .C: minimum dont lé fruit est corititt
sous le nom dé piment enragé: Suivant M: Bräconnôt , l'acreté de ces fruits est due à’une: rai gré résineuse Mgr a regu .nom de Capsicine. "7"
‘Un petit nombre des semences de abratiées sont connués dal leurs propriétés, et celles là participent aux propriétés narcô: tiques dés autrés parties; ce Sont Les graines du Stramonium (Datura ‘straïnonium), celles du Metél de Pinde (D. Metel}, du
D. sanguinea du Pérou, de’ 1&3 usquiame CHRIS albus } |
ét de la Jusquiame d’ Aräbie (Æ: débür a.
Le principe narcotique dés diverses Solanéés décida me”
_ raît être toujours le même, ôù au moins il se préseñte avéc une action pareille dans toutes ces plantes et däns toutes leurs para ties; il agit à là manière des narcotiques. Il exércé une action particulière sur le cerveau, d’où résulte de la céphalalgie, du trouble dans les perceptions, des vertiges, des rêves fantastiques,
ne Re no is =
Si la dés en'est forte, ces symptômes s’accompagnent dé débilité musculaire, d'engourfissétient: de’somnolence, et li mort'ellemêrne peut Survenir: Un caractère: remarquable de ces plantes, c'est l'action: qu'elles exercent sur à pupille. Elles la dilatent très fortément : aussi les ‘chirurgiens sé servent-ils des solanées pour préparer cet organe | lorsqu'ils ont à fairé une opération dé cataracte ; tantôt ils instillént dans l'œil uné dissolution d'extrait, tantôt: ils s@ contentent bi cerner cet” PrÉANE avec un cercle de cémédicament. 1 °° "1: Pr
"Nos connaissances sürila Hstüre du principe chimique. sq les solhnées narcotiques doivent leurs propriétés n’ont pas encore toute la précision convenable. Un assez grand nombre d'observatiôns paraissent cependant s’accorder à Is attribuer à une ou plusieurs matières ais Los cn de assôcient aux “alcalis véeo AGEN
"M. Desfosses à âtinoncé 7 rétfier té présence dans ces plantes d’une'base alcaliné drganique, et il lui à donné le nom de solanine. M. Morin aësurd depri' l'avoir rencontrée dans les fruits du Solanum Mmarmosurh. MM:Payen et Chevalièr crurént la percevoir däns ‘céux du Solanum verbascifolium. Runge chercha à démontrér sa préséncedars ün assez grand nombre d'espèces ; et enfin, Brandés donna les'noïns d’atropine, daturine, Hyofcia ming, aûk alcalis qu'il disait avoir obtenus dé la bellädone, du stramoniutnitét dé la”jusquiäme ‘oficinalé. Cependant, les nome breux chimistes qui s’oceupèrent de répéter” ces expériences, n'obtihrent que des mélanges! plus ou moins composés dé dis ‘ verses matières, et il fut Te entendu que, s’il existait des alcalis végétaux! dans les solanées, cés matièrés n'avaient pu ‘encore êtretobtenues à état d’i VofenièRts Les doutes à ce sujet étaient d'autant plus sages, que Vauquelin, dont le talent d'analyse et l'exactitude ne sont pas’ éontestés, avait isolé du Solanum pseudokina un composé d'une matière organique et de sous-malate de chaux et de potasse, qui préseritait des caractèrés alcalins. Il fit observer que ce que l’on avait pris dans ces plantes pour des alcalis végétaux, pouvait “hu n'être que des combinaisons du même genre.
Tél'était l’état de nos connaissances, quand de nouvelles recherches entreprises sur ce sujet ont été publiées. M. Mein, pharmacien allemand, et M. Simes, aux États-Unis d'Amérique,
paraissent être les premiers qui, aient obtenu ces ‘alcalis à l'état de pureté. Leurs recherches ont été constatées et enrichies par les travaux postérieurs de MM. Geiger et Hesse; et du docteur Otto.
L'atropine, la daturine, l’hyosciamine et Ja solanine, forment un groupe-de principes immédiats, qui se rapprochent par l’ensemble de leurs propriétés de la classe des alcalis végétaux. Iatropine et. la solanine ont été analysées, et l'azote a été trouvé
au nombre de leurs éléments, de.même que dans les autres al-
calis connus. Les propriétés de ces quatre espèces d’alcalis des solanées se rapproçhent beaucoup; -elles:sont cependant ‘assez distinctes, pour qu'on ne doive pas les confondre encore les uns avec les autres.
L’atropine a été trouvée et les racines, Je feuilles et. les tiges de la belladone. C’est une substance incolore, -cristallisée en prismes soyeux transparents. Elle n’a pas d'odeur. Elle est fusible, et se volatilise un peu au-dessus de 1002. Ellesse dissout très bien dans alcool absolu et dans l’éther. Elle est plus soluble dans ces deux liquides à,chaud qu'à froid. L'eau froide en dissout ‘/0 à la température-ordinaire, et -un,peu plus quand elle est chauffée. Ces diverses dissolutions ramènent au bleu le papier de tournesol rougi par les acides. Elle se combine très bien aux acides, et elle forme avec eux des composés définis. Le sulfate et l’acétate d’atropine cristallisent facilement. On a plus de peine à faire cristalliser l’hydrochlorate:et le nitrate. ».
La solution aqueuse d’atropine précipite abondamment-en blanc par la noix de galle. Elle précipite en jaune par le:chlorure d’or, et en isabelle par le chlorure de platine. Le précipité
jaune citron qui se forme dans la dissolution d’or, devient:peu à
peu cristallin, et constitue une vér able combinaison d’atropine et de chlorure d’or. :
L'atropine, abandonnée Lnetonps au contact de l'eau et de l'air, même à la température ordinaire, éprouve une altération remarquable. Les cristaux disparaissent, la liqueur, prend une couleur jaune, et devient incristallisable. Elle laisse, par évaporation, une matière soluble dans l’eau, et d’une odeur nauséabonde. En cet état, l'atropine est restée aussi vénéneuse ; et Si on l’unit à un acide, et qu’on traite la liqueur par le:charbon animal, les alcalis peuvent la précipiter avec toutes ses propriétés primitives.
Le”
DES SOLANÉES. : | | . 673 L’atropine possède à un degré très cer la propriété
de dilater la pupille des. animaux. Elle produit d'ailleuxs tout x
l'effet toxique et médical de la belladone.
L'Hyosciamine existe dans les feuilles et les semences de jus-
quiame. On l'extrait avec plus de facilité des semences.” Elle est
toujours plus difficile à obtenir que l’atropine, parce qu’elle est plus soluble dans l’eau. Elle a du reste un grand nombre de ca*. ractères communs avec cette première base.
L’hyosciamine cristallise en aiguilles soyeuses : sa saveur est âcre et désagréable ; elle dilate très fortement la pupille ; elle est volatile, presque sans décomposition ; toujours , cependant , il se fait un peu d’ammoniaque ; il s’en fit 2 même quand on chauffe de l'hyosciamine avec de l’eau. k
Elle est précipitée par le chlorure d'or en blanc jaunâtre; mais le chlorure de platine ne la précipite pas.
Elle possède ce caractère remarquable de transformation qui se.manifeste avec l’atropine au contact prolongé de l’eau et de.
l'air; et de même encore que l’atropine , elle ne perd pas par à!
ses propriétés vénéneuses.
.. La Daturine existe dans les feuilles et les semences du Datura _ stramonium, et bien certainement dans les autres espèces du genre Datura. On l’obtient plus facilement que les alcalis précédents, parce qu'elle a plus de tendance à cristalliser. Elle se dépose, de ses dissolutions hydro-alcooliques, en prismes bien nets, incolores , très brillants et groupés. Elle est inodore. Sa saveur est peu amère, puis âcre et semblable à celle du tabac. Elle dilate fortement la pupille des animaux, et elle est très vénéneuse. #.
Elle est un peu volatile. 280 parties d’eau dissolvent 1 partie de daturine à la température ordinaire; il suffit de 72 parties d’eau à l’ébullition. La solution se trouble par le refroidissement, sans que la daturine cristallise. A l’évaporation , on n'obtient pas ‘de cristaux; mais si l’on humecte la masse non cristalline , ou qu’on abandonne la solution à l’évaporation spontanée , la daturine cristallise. La daturine est soluble dans l'alcool; elle est moins soluble dans l’éther, elle se comporte avec les alcalis comme l’hyosciamine ; ses sels cristallisent I bien. _ La Solanine, dont Desfosses a annoncé l'existence dans les feuilles et les tiges de douce-amère , a été isolée des germes de
Pa
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assez simple : il traité les germes par de Tea acidulée sulfurique, et il précipite en même temps de la liqueur là matière extractivé ,
* - Jacide sulfurique et l'acide phosphorique par l’acétate de plomb ;
il sursature ensuite la liqueur par un lait de chaux, et il fait bouillir le précipité avee de l'alcool à 80° centésimaux. Il purifie Vatropine par des dissolutions alcooliques à plusieurs reprises. - La solanine est un äleali très faible ; ses sels se dessèchent pour la plupart en uné masse gommeuse. Le sulfate seul s’effleurit en excroissances qui réssemblent à des choux-fleurs.
« La solanine est pulvérente , brillante, nacrée. Elle ramène au bleu le papier de tournesol rougi par les acides.
La solanine paraît être“très différente des autres alcalis dés $0lanées. Elle ne dilate pas la pupille; elle agit comme un narcotique puissant, et elle manifeste une action paralysante CHRSIE sur les membres postérieurs.
Je dois dire que, malgré tous cés travaux, l’entrée dans là science de toutes ces, matières alcalines est encore contestée. Plusieurs chimistes n’ont pu obtenir ces alcalis. Quelques conditions essentielles de succès ont-elles été omises dans la description des procédés de fabrication ? Tant d’observateurs s'accordent à dire qu'ils ont obtenu ces produits, qu’on ne peut guère douter
de leur existence; mais de nouvelles recherches sont indispensa-.
bles pour nous mettre à même de les obtenir à volonté. Je tiens de M. Brandes qu’une des conditions indispensables de succès est de né laisser l’alcali végétal en contact avec l’alcali minéral qui le précipite, que PE quelques instants, sinon sn est détruit.
En outre de la matière fixe, quelle qu elle soit, les solanées contiennent un principe volatil qui a surtout été étudié dans lé tabac; sous le nom de nicotianine; toutes les solanées donnent par des distillations répétées une eau qui à tout à fait l'odeur du tabac, Mais qui paraît avoir peu d'action sur l’économie animale. Il y à quelques années, qu'ayant fait, par de nombreuses cohobations,
une eau distillée de belladone très concentrée, M. Velpeau, ie L
j'ai prié de l’'examiner, n’a pu en tirer aucun effet médical ; en
par ticulier, l'effet ordinaire sur la pupille ne se montra pas. 2 j Les solänées employées en médecine ayant des propriétés COmME
munes, nous en ferons une histoire générale, en prenant pour \
DES SOLANÉES. HN ERA 65 type les préparations de la belladone, qui est, dans nos climats, l'espèce la plus active, et celle dont on fait le plus habituellement
usage. A l’intérieur, ces plantes sont données sous forme de poudre, d’infusion, d'extrait, de teinture alcoolique, de teinture éthérée; on emploie à l'extérieur les extraits, les huiles, les pommades et les emplâtres dont elles sont la base. C'est Reg ment pour combattre les affections nerveuses que l’on.y.a recours ; on commence par de petites doses que l’on peut élever successivement beaucoup plus haut.
$ I. PRÉPARATIONS QUI CONTIENNENT TOUTE LA SUBSTANCE DE LA BELLADONE. ‘
Xe
POUDRE DE ag cn
On prend la belladone séchée avec soin, on la pulvérise par | contusion dans un mortier, en arrêtant l'opération quand les 4/, de la feuille ont été pulvérisés.
En pulvérisant des feuilles de belladone mondées, avec la précaution d'arrêter la pulvérisation aux ‘/,, j'ai trouvé qu'un . poids égal de la poudre et du résidu donnaient, par l'alcool à 56e, un poids presque semblable d'extrait sec. La différénee en Fée de la poudre est assez petite pour pouvoir être négligée. La -poudre de belladone, faite avec la feuille non mondée et en arrétant la pulvérisation aux */,, est encore semblable, ét l'on pent admettre, pour l’emploi médical, que la poudre de belladone représente la feuille elle-même.
Les feuilles de jusquiame mondées, ainsi que. celles de stra= monium mondées aussi, m’ont donné un semblable résultat.
Quand la plante a été séchée avec soin, la poudre de ces diverses solanées est un excellent médicament sur les effets duquel on peut compter entièrement ; mais il faut n’en préparer que de très petites quantités à à la fois, car la belladone, comme les autres solanées, s ’alière très rapidement us cette forme.
Rs‘ à PRODUITS de L'EAU.
L'eau dissout les Parties actives des solanées ; on les retrouve dans le suc de la plante et dans le liquide qui résulte du traitement de la plante sèche par l’eau.
LED
SUC DE BÉLLADONE.
Pr. : Belladone fraîche et mondée............ Q. V.
On pile la plante dans un mortier et l'on en exprime le suc. Il est rarement employé seul ; il sert pour d’autres préparations ; on l'emploie tantôt dépuré et tantôt non dépuré. Il en est de même des sucs de :
Jusquiame, Morelle, Nicotiane, Stramonium.
: ft EXTRAIT DE BELLADONE.
On prépare avec la belladone plusieurs sortes d'extraits dont la valeur comparative n’a pas été bien établie. Le médecin qui les prescrit doit les distinguer nettement les uns des autres.
1° Extrait de belladone avec le suc dépuré.
On contuse la plante, on en exprime le suc, on pile de nouveau le mare et on le soumet à la presse. On porte alors le suc dans une bassine et on le chauffe à la chaleur du bain-marie ; quand il est coagulé on le passe à travers une étoffe de laine et on l’évapore en consistance d’extrait à la chaleur du bain-marie, Cet extrait ne contient ni l’albumine végétale, ni la chlorophylle, ni aucun des principes insolubles que le suc de la belladone peut renfermer. | ES |
Cet extrait a été adopté par le Codex ; ii doit être donné toutes les fois qu’une prescription spéciale n’en indique pas positivement
un autre. É its 90 Extrait de belladone avec le suc non dépuré. On ‘pile la belladone dans un mortier, on en exprime le suc avec les mains; on pile de nouveau le résidu, on exprime
encore entre les mains ; puis on le met à la presse. Le but de ces manipulations est de conserver dans le suc la plus grande quan-
tité possible des parties insolubles ; quand on met immédiatement "
la plante pilée à la presse, une grande partie de ces matières reste emprisonnée dans le mare. On passe le suc trouble à travers un linge , seulement pour retenir les débris de plante qui ont.été entraînées , puis on le partage en couches minces sur des assiettes et on le fait sécher à l'étuve , à une chaleur de 35 à 40°; quand
Lu
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le suc est tout à fait desséché, on le ‘tire de l étuve, et quand il a attiré assez d'humidité atmosphérique pour être ramolli en consistance d'extrait, on l’enlève avec un couteau à lame tronquée et on le conserve dans des pots ou dans de flacons que l'on. bouche exactement. ;
Cet extrait a l’avantage d’avoir été concentré à’ une douce chaleur, qui ne coagule pas l’albumine, et qui ne peut pas avoir altéré sensiblement les parties médicamenteuses du suc; mais il contient toute l’albumine qui est inerte et toute la chlorophylle qui n’a pas plus de propriétés. L'augmentation de masse qui enrésulte est-elle compensée par la meilieure conservation du suc, ou bien encore y a-t-il, dans la partie insoluble de la plante , quelques portions de principes actifs. Je suis peu disposé à admettre ce dernier point, car M. Martin-Solon ayant bien voulu, à ma demande , faire quelques essais à ce sujet , il a trouvé que les propriétés du coagulum du suc de belladone étaient à peu près nulles.
On prépare encore cet extrait en coagulant le suc par la chaleur, passant à travers une toile, évaporant la liqueur en consistance d’exirait mou , y ajoutant le coagulum et continuant léva- . poration en consistance d'extrait ; mais l’évaporation à Pétuve sans coagulation est préférable , car la coagulation de l’albumine ne peut rien ajouter aux Quiones de l'extrait , et plus probablement les diminue, Qu "
30 Extrait de belladone par l’eau.
On réduit la belladone en poudre demi-fine, on l’humecte avec la moitié de son poids d’eau froide, et on la traite par dé- ‘placement avec de l’eau à 20°, avec la précaution de cesser de recueillir les liqueurs aussitôt qu’elles passent peu chargées ; on les chauffe, on les passe et on les évapore promptement à à la tem _ pérature du bain-marie. L'expérience a appris que la matière active de la belladone se retrouve dans la liqueur aqueuse , et comme la belladone se prête bien à la lixiviation et que les produits sont | assez concentrés pour ne pas rester longtemps sur le feu, l'extrait de belladone préparé de cette manière doit être efficace ; il est
rarement demandé.
On prépare par les mêmes procédés les divers extraits de :
Jusquiame , Stramonium.
678 DES MÉDICAMENTS FOURNIS PAR LES VÉGÉTAUX. Pour ces plantes également, l'extrait qui doit être donné
quand il n’y a pas de prescription spéciale , est l'extrait fait avec
le suc dépuré.
Il est bien difficile d'établir une comparaison exacte entre les
divers extraits de ces plantes solanées. Voici cependant, pour
chacune d'elles, quelques rapports approximatifs, suffisants pour la pratique. Ils sont basés sur la quantité d'extrait que j'ai obtenu des feuilles mondées de ces plantes sèches, en les épuisant par l’eau distillée. J'ai recherché combien l'extrait préparé avec le suc non dépuré fournit d'extrait soluble à à l’eau quand on lereprend par. l’eau distillée et que l’on évapore la liqueur après en avoir séparé le coagulum albumineux. J’admets, en outre, comme identiques, les extraits obtenus par l’eau ou par le suc dépuré.
BELLADON E,
4 partie d’extrait de suc dépuré représente: 1 extrait par l’eau; 2,6 extrait de suc non dépuré; 2,1 poudre. « JUSQUIAME, { partie d’extrait de suc dépuré représente 1 extrait par l’eau; 2,6 extrait desuc non dépuré; 4 poudre.
STRAMONIUM
1 partlic d'extrait que suc dépuré représente : 1 , extrait par l'eau;
2,6 extrait de suc non dépuré; © 2,1 de poudre.
Les plantes solanées sont souvent employées sous forme d’extraits; quand ceux-ci ont été préparés avec soin, ce sont de bons médicaments. On les administre en solution dans l’eau, soit en potions , soit pour des lotions ou des PE On leur donne souvent la forme de pilules. |
SIBOP DE BELLADONE, Pr. : Extrait de belladone, trente-deux grains... 1,7 grammes.
Eau distillée, une ONCE. . .., ee y Pepe 10e Sirop simple, une livre................. . 500
On fait dissoudre l'extrait dans l’eau , On filtre ; on mélange la
liqueur au sirop et on la ramène par l’ébullition à 30 degrés.
Chaque once de sirop contient 2 grains ( décigramme) d'extrait. M
On prépare de même les sirops de : Jusquiame, Stramonium.
ET , : ESTONIE.
CÉBAT DE BELLADONE.
Pr.: Extrait de belladone. mA à 5 © ue qe dent doses dr |
1€ Génat de Galen. 355,5 a dan SOU Nat 2e 4 4
Mélez. Conseillé par Mr Haciapelle, dans les spasmes de l'utérus. | 6
LA
_ HYDROLÉ DE BELIADONE.,
L'eau se charge très bien par infusion des principes actifs des solanées , et la forme d’infusion devrait être plus souvent employée , car elle fournit les parties médicamenteuses de ces plantes dans un excellent état ; elle évite les altérations qui ne résultent que trop souvent de l'évaporation des liqueurs.
À l'intérieur, on doit employer quelques grains de feuilles que l’on fait infuser dans l’eau bouillante.
Quand Pinfusion de belladone est destinée à des injections ou des fomentations , on emploie une once (32 grammes) de plante sèche par litre. On emploie, à la même dose et pour le même. | usage, les feuilles de stramonium, de morelle et de jusquiame. On emploie, encore sous le nom de Fomentation ou Injection narcotique, l’infusion d’une once du mélange de ces 4 plantes fait à parties égales.
FUMIGATION DE BELLADONE
Pr.: Infusion de sauge, un litre............... 1000 grammes. Poudre de belladone, un gros............. 4
On mêle ces matières dans un flacon à fumigations et l’on opère à la manière ordinaire à une température de 40 à 50° (F'oyez page 326). On augmente toutes les 24 heures la dose de belladone de :/, gros à 1 gros (2 à 4 grammes). Ces fumigations sont recommandées par le docteur Furster pour combattre la coqueluche; on les à conseillées également aux phthisiques.
III. PRODUITS PAR I’ALCOOL
Extrait alcoolique de ne . On mêle la poudre de belladone avec la moitié de son poids d’al-
cool à 56c (21° Cart.). On la place, en la tassant, dans l'appareil à hixiviation, et, au bout de douze heures, on la ivéaiée 3 parties
. d'alcool au même degré. On chasse celui-ci au moyen de Peau, en
ayant soin de s'arrêter aussitôt que la liqueur qui passe fait naître un trouble dans les premières liqueurs.
, On distille les liqueurs pour en retirer l'alcool et on les évapore
au bain-marie en consistance d'extrait. Cet extrait ne contient pas l’albumine, car elle a été coagulée par l'alcool; mais il con-
tient la chlorophylle et bien certainement la DALÉ active de la
plante. M. Fouquier.a prouvé que cet extrait ‘est actif, mais ilne l’a pas essayé comparativement avec les autres extraits. .
En prenant pour base les quantités relatives d'extrait fournies par la belladonie mondée, épuisée par l’eau ou par l'alcool à 56°, on arrive aux rapports suivants : |
{ partie extrait alcoolique représente : 3 poudre de belladone. 1,08 extrait de suc dépuré.
1,08 — par l’eau.
2,8 — dé suc non dépuré..
L'extrait alcoolique de jusquiame se prépare comme celui de belladone. La jusquiame donne les HN HU :
{ partie extrait alcoolique de j jusquiame représente : " 4,5 poudre de dit | 1,1 extrait de suc dépuré.
1,1 — par l’eau.
3 — de suc non dépuré.
L'extrait alcoolique de stramonium se prépare encore comme les précédents. Le stramonium nous offre les rapports suivants :
1 partie extrait alcoolique de stramonium représente : 2,8 poudre de stramonium.
1 extrait de suc dépuré.
d'UXE" par l'en:
2,6 — de suc non dépuré.
Ce qu’il est important de remarquer ici, c’est l’abondante proportion des parties insolubles contenues dansles extraits faits avec le suc non dépuré et qui établit une grande différence entre eux et les extraits solubles. 100 parties d'extrait de suc non dépuré de belladone m'ont fourni 38 parties seulement d'extrait soluble. Il est assez curieux que les extraits de stramonium et de justres en aient produit exactement une semblable quantité.
Ce qu’il faut remarquer encore, c’est que la quantité d’extrait alcoolique et d'extrait aqueux fournis par ces plantes est la même.
be TR
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les principes gommeux, plus abondants dans les extraits que l’on a obtenus par l’eau.
EMPLATRE DE BELLADONS.
Pr. : Extrait alcoolique de belladone. ............. 9 mL TO 0 a Er A dar Fan 22 Cire blanche........ MNT CE DEN Sr PANNE na ac 1
On fait liquéfier la cire et la résine, on y ajoute l'extrait que l’on‘incorpore facilement. Cette formule est fort bonne ; elle a été donnée par M. Planche. |
On prépare de même les emplâtres de:
Jusquiame, Stramonium.
TEINTURE ALCOOLIQUE DE BELLADONE
Pr. : Belladone sèche. ............... sante toire EAU . Alcool à 20€ (219 Cart, Je no cvs Sin
Faites macérer pendant 15 jours; HE avec expression et filtrez.
L'alcool faible dissout très bien les parties A me leuses de la belladone. On prépare de même les teintures de:
Jusquiame, Stramonium, Nicotiane, 1 partie des teintures précédentes représente : 0,23 belladone mondée sèche.
0,23. poudre de belladone.
< 0,08 extrait alcoolique de belladone.
0,24 jusquiame sèche mondée. .
0,24 poudre de jusquiame.
0,05 extrait alcoolique de jusquiame.
0,23 stramonium sec mondé.
0,23 poudre de stramonium.
0,08 extrait alcoolique de stramonium.
ALCOOLATURE DB BELLADONE.
Pr. : Belladone fraiche. ..........:
Alcool à 86 (340 Cart.).........
On contuse la plante, on verse dessus l'alcool, et, après quelques jours de macération, on passe avec expression et l’on filtre. Ce genre de préparation conserve parfaitement toutes les pro-
priétés des solanées fraîches. On prépare de même que l'alcoolature de belladone ceux de: |
Jusquiame, Stramonium.
1 gros d’alcoolature de belladone représente: 6 grains belladone sèche. 2. — extrait alcoolique.
1 gros d’alcoolature de jusquiame représente : 6 jusquiame sèche.
1,1 — extrait alcoolique.
1 gros d’alcoolature destramoniumreprésente: 3,7 — stramonium sec. à 1,3 — extraitalcoolique.
TEINTURE ÉTHÉRÉE DE BELLADONE
Pr.: Belladone sèche. . ..!.,.... Ssotesserensoces Éther sulfurique... MR PAPAS SANT ETES
On réduit la belladone en poudre demi-fine, on l’introduit dans
l'appareil à lixiviation de M. Robiquet et l'on traite par l’éther ; quand celui-ci a épuisé son action, on déplace par l’eau la portion de liqueur éthérée qui a été retenue par la poudre.
Suivant les observations de Ranque, là teinture éthérée de belladone doit être active.
On prépare de même les teintures éthérées de Jusquiame, Stramonium.
Ç V. PRODUITS PAR LES CORPS GRAS OU RÉSINEUX. . HUILE DE BELLADONE
Pr. : Feuilles fraîches de belladone, nes oies ee Huile d’olives. c..e Ste ss see e .e.ee..e 00606080 e 2
On contuse la plante, on la fait bouillir sur un feu doux jusqu’à ce que toute l’eau de végétation soit dissipée; on laisse digérer quelques heures encore; on passe avec forte expression et l’on clarifie par le repos ou pue le filtre. L'huile dissout-elle le principe narcotique des solanées ?
On prépare de même les huiles de
Jusquiame, Stramonium, BAUME TRANQUILLE, +Pr,: : Fais fraîches de belladone; quatre onces...….. À 125 grammes, D — jusquiame noire, out onces., 125 ML. pire morellé, quatre-onces. : 123
DES SOLANEES. 683 Feuilles fraîches de nicotiane, quatre onces..... 125 en pavot blanc, quatre onces. .. 125 _—— | Stramonium, quatre onces... 125 Sommités sèches d’absinthe, une once. ...... 82
—_— hysope, une ONCE. ...ssess. 32 — — lavande, une once. ......,. 82 _— — marjolaine, une once. .,.... 2 _— menthe aquatique,une once... 82 _— — — COq, une once... 32 _— — millepertuis, une once. .,... 32 »
— — rue, une ONCE... esse see 32 — — sauge, une ONCE, ..s.venose J2
Re thym, une once. ........., 32 Fleurs sèches de sureau, une once. .. ee. 32 _— — romarin, UNE ONCE... ...s oo » « 32 Huile d'olives, six livres. ...,.,....,......... 3000
On contuse les plantes fraîches dans un mortier, on les met avec l’huile d'olives dans une bassine de cuivre, et on les fait cuire sur un feu ménagé jusqu’à ce que l'eau de végétation soit dissipée ; on passe avec forte expression et l’on verse l’huile encore chaude sur les plantes sèches incisées ; après 15 jours de macération, on passe de nouveau avec expression et l’on clarifie par le repos.
Le baume tranquille est une dissolution dans l'huile des principes narcotiques des solanées et de l’huile essentielle des plantes aromatiques. On l’emploie en frictions contre les douleurs rhumatismales. ;
Le baume tranquille prend souvent une apparence caillebottée, quelque temps après qu’il a été préparé, parce qu’une partie de la matière colorante verte des plantes se précipite ; cette substance se redissout à une légère chaleur pour se précipiter de nouveau par le refroidissement.
On doit conserver le baume tranquille à l'abri de la lumière, autrement, comme l’a observé M. Save, il prendrait une couleur
_Jaunâtre.
POMMADE DE BELLADONE
Pr. : Belladone fraîche... .........e.scssoocrsee “1 AXONG. es torse sososvosenresesonees 2
On opère de même que pour l’huile de belladone; seulement on exprime à chaud, et l’on sépare. les.fèces après le refroidisse-
ment de la pommade. On prépare de même les pommades de:
Jusquiame, Nicotiane, Morelle. Stramonium.
La pommade de RER portait autrefois le nom cé baume vert.
RACINE DE BELLADONE
La racine de belladone, bien que très active, est rarement usitée en médecine. Elle est la base de la poudre dé Wetzler. POUDRE DE WETZLER.
Pr.: Poudre de racine de belladone, dix-huit grains, 1 SuCré, Un SO: : 4e ee Ne tee etoile UE
Dites en 72 prises. On en donne de 2 à 6 prises pas jour dans
la coqueluche des enfants.
EXTSAIT DE SEMENCES DE. STRAMONIUM
Pr. : Semences de stramonium. . .… dns eé re es de. Alcool à 56ç (219 Gart.). ....... anonthtens 610
On passe les semences au moulin et on les traite par l'alcool à
chaud, à deux reprises ; les liqueurs refroidies et filtrées sont évaporées en consistance d'extrait; on redissout l'extrait dans une petite quantité d’eau ; on filtre et l’on évapore de nouveau en consistance d'extrait. Une livre de semence m'a fourni 9 gros d’extrait ou 11 p. cent.
. Le produit est huileux, mais aie cuot moins que celui que l’on obtient par la décoction aqueuse, suivant la méthode du docteur Marcet. En faisant bouillir les semences dans l’eau, le‘liquide est
trouble et il s'en sépare beaucoup d’huile, surtout. pendant Ja concentration; malgré le. soin que l’on peut mettre à la séparer, l'extrait est encore très huileux et n’a pas d’homogénéité. Une
Jivre de semences traitée par cette méthode m'a donné 2 onces !/, d'extrait ou 16 p. cent.
POTION SÉDATIVE
Pr.: Semences de jusquiame, dix-huit grains... .. 1 Amandes douces, deux gros... ess. Aid Eau, quatre onces............. set vipese 1120
On réduit les semences de jusquiame en poudre fine par tri turation dans un mortier, de marbre; on ajoute les amandes et on fait une émulsion à la manière ordinaire (Ph. Batave).
TABAC. AT
(Nicotiana tabacum.) pseL et Reimann ont trouvé dans les feuilles de tabac :
Nicotine; nicotianine; extrachif; gomme; chloroph ylle; albumine végétale; gluten; amidon ; acide malique; sels.
La nicotine, étudiée d'abord par Posselt et Reimann, l'a été depuis par MM. Boutron et Henry. On l’obtient par le même procédé que la cicutine (7oyez page 561), avec laquelle elle à beaucoup d'analogie, en remplaçant la ciguë par les feuilles de tabac.
La nicotine a surtout été étudiée par MM. Henry et Boutron. Elle a été trouvée dans les feuilles de tabac, fermentées ou non, et dans les racines de la plante. C’est une base alealine puissante et un poison des plus violents. Elle renferme beaucoup d'azote. Elle est ordinairement liquide ; mais elle laisse déposer, par évaporation dans le vide, de petits cristaux blancs que l’on peut. à peine recueillir tant ils sont déliquescents. La nicotine n’a pas sensiblement d’odeur à froid ; celle-ci se développe quand on la chauffe. Elle fournit des vapeurs excessivement âcres qui ont l'odeur propre au tabac. Sa saveur est âcre et caustique ; elle pro-
duit une sorte d'engourdissement del'arrière-bouche. Elle est volatile. Lalumière l’altère assez promptement et la coloré en brun ; cet effèt se produit plus rapidement encore sous l'influence des alcalis. Elle est très soluble dans l’eau, l'alcool, l'éther, les huiles fixes et volatiles. Elle sature très bien les acides. C'est une base puissante dont la capacité de saturation est telle que 100 parties saturent enyiron 5 parties d'acide sulfurique réel. Les sels de nicotine .sont cristallisables, déliquescents, solubles dans l’eau et dans l’alcool ; les alcalis etle tannin les précipitent. Quand on chauffe leur dissolution, ils perdent unepartie de léurbase et se transforment en sels acides à la manière des sels:immoniacäux.
La nicotine existe à l’état de combinaison dans la plante, qui en contient de 4 à 12 p. 1000. Le tabac fermenté en contient moins, quoiqu'il soit plus odorant ; e 'est qu’une partie de la nicotine a été détruite par. la fermentation : mais l’'ammoniaque quis’est formée a mis en liberté une partie de nicotine, dont l'odeur se fait sentir, surtout à l’aide de l’ammoniaque qui lui sert de véhicule.
La nicotianine, d’après les observations de MM. Henry et Boutron, est une espèce d'huile ‘volatile solide qui ne paraît avoir aucune influence sur. les propriétés du tabac. Elle doit les propriétés qu’on lui a attribuées à son mélange avec de la nicotine.
On emploie en médecine le tabac qui a subi une fermentation.
C’est un médicament extrêmement âcre, fort dangereux; qui, peut
même agir à la manière des substances corrosives ; ‘en poudre,
on l’emploie comme stérnutatoire; on Tordonne en fumigations |
dans le rectum <hez'les noyés; olédininitre en lavements à la dose de‘/, grosà1 gros dans laparalysie;la léthargie ; à l'extérieur c’est un remède populaire pour guérirla gale et les dartres.
DOUCE-AMÈRE, (Solanum duleamara.)
La douce-amère ‘doit son nom à sa saveur en même temps amère et sucrée, On l'emploie dans les maladies de la peau, es douleurs rhumatismales, la syphilis; elle paraît augmenter la transpiration. Ceux qui font un usage continué de cette plante, éprouvent souvent de légers mouvements convulsifs, des éblouissements qui obligent d’en suspendre l'emploi. Ces effets sont dus sans doute à la solanine que M. Desfosses a trouvée dans les tiges ét dans les feuilles de la plante, |
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La matière sucrée de la douce-amère à recu de Pfaff le nom de picroglycion. Elle se présente sous la formé de petits-cristaux isolés, d’une saveur en même temps douce .et amère; ils sont parfaitement fusibles. L'eau, l'alcool et l’éther acétique les dissolvent facilement; ils sont moins solubles dans l’éther sulfurique ; ils ne sont précipités de leur dissolution ni par les sels métalliques, ni par la noix de galle. Pour obtenir cette matière sucrée, il faut puiser par l'alcool l'extrait aqueux de douce-amère, distiller, dissoudre le résidu dans l’eau, précipiter la dissolution par l'acétate basique de plomb, séparer l'excès de plomb par l’hydrogèné sulfuré, et évaporer à siccité: Le produit traité par l’éther acétique donne une solution, dont le picroglycion se dépose en cristaux par l’évaporation spontanée, g
La douce-amère n’est guère employée que sous forme de tisane où d'extrait. Elle cède très bien à l’eau par infusion ses principes solubles. | | EXTRAIT DE DOUCE-AMÈRE,
Pr.: Tiges.sèches de douce-amére.. .....sococe Q. Va . Eau-à 200, 88. ou 1 02 ca os 0 TOR Réduisez la douce-amère en poudre demi-fine , humectez-la avec la moitié de son poïds d’eau; après 2 heures de contact, tassez-la assez fortémént dans l'appareil à déplacement et lessivez. Évaporez les liqueurs au bain-marie en consistance d'extrait. it TISANÉ DE DOUCE-AMÈRE, c Pr.: Tiges de douce-amère sèches et concassées,
cinq gros ne Ses soocncesscses PU ETIMIMES Eau bouillante, deux livres. .......... 6. 1000
Faites infuser pendant 2 heures et passez (Hôp. de Paris). SIROP DE DOUCÉ-AMÈRE,
r.: Dodce-amére:..t, 4 loinun. ls. dual ul suit 4 À Sirop de sucre... esen0se tossosessceoocs se 08.
On fait infuser la douce-amère dans 2 parties 2/, d’eaus on passe sans expression; on fait une seconde infusion que lôn mêle au sirop, et l’on évapore jusqu’à ce que toute cette première infusion soit évaporée et que le sirop ait perdu en outre un poids égal à celui de la première liqueur de douce-amëre; on ajoute alors brusquement cette première liqueur, et l’on passe le sirop à travers un blanchet,
ME RER: 4 Ye
1 gros (4 grammes) de tiges de douce-amère.
FÉCULE DE POMMES DE TERRE. NE
La fécule de pommes de terre est. blanche, insipide, inodore,
ses grains sont ovoiïdes, deux fois plus gros que ceux de l’amidon de blé: elle contient plus d’eau hygrométrique. Elle la perd à +- 1002. |
La fécule de pommes de terre est employée comme alimentaire ;
on en prépare une tisane, de la gelée, des cataplasmes. TISANE DE FÉGULE.
* Pr.: Fécule de pommes de terre, deux gros... 8 grammes. Eau. 82006060 r0+e 6069. 960089%06e06ree ...n S. Q.
Délayez la fécule dans deux onces d’eau froide ; portez le reste de l’eau à l'ébullition, versez-y la fécule délayée, continuez à
faire bouillir pendant un quart d'heure; vous obtiendrez un litre
de tisane que. vous passerez au travers d’une étamine, et que vous édulcorerez à volonté.
.: GRR LES GELÉE DE FÉCULE, » HAE k »
mn
Pr.: Fécule de porames de terre, une ONCE... 32 grammes. Sucre, quatre ONCES. ..csssocseroossnente 125 Eau, une Jivre..s.sessesosesrseceeeees ee 500
On fait dissoudre le sucre dans l’eau, on porte à l'ébullition, et l’on verse la fécule que l’on a délayée dans un peu d’eau froide, après quelques bouillons on coule dans un pot.
CATAPLASME DE FÉCULE
Pr.: Fécule de pommes de terre, deux onces,....e 64 grammes. Eau commune, une livre. . s...ssssssessee 500
Mettez l'eau sur le feu, et quand elle entrera en ébullition, ver-
sez-y brusquement la fécule que vous aurez délayée dans deux
ou trois*onces d’eau froide, faites jeter un ou deux bouillons et
retirez du feu.
Le cataplasme fait avec la fécule est fort léger, et sous ce rap
port ilest préférable dans les cas où le malade supporte difficile
ment le poids d’un éataplasme plus lourd.
Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/b29325067_0001. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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