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POUR UNE CHAIRE D'HYGIENE.

QUESTION :

« Des différents moyens de conservation des substances alimentaives.
» Comparer ces divers moyens sous le point de vue hygiénique. »

La réponse au premier membre de la question contiendra nécessaire-
ment les éléments de la réponse au second ; et pour satisfaire aux termes
de la thése, nous n'aurons qu’a déduire de notre travail les corollaires
principaux.

“Ici, comme en toute question de science, il y a des principes a établir:
voila le sujet d'une premiére partie; une seconde partie sera consacrée
aux applications pratiques; et la troisieme, complément d’une sorte de
syllogisme, sera la conséquence des premlsses etnotre réponse définitive
4 la these proposée.

Les questions d’hygiéne publique trouveront place, dans ce travail, 4
coté de celles d’hygiéne privée; car elles sont étroitement mélées dans le
sujet qui nous est dévolu.

PREMIERE PARTIE.

PRINCIPES GENERAUX RELATIFS A LA CONSERVATION DES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES.

" Rien, dans la nature, ne se conserve éternellement; rien, disons-nous,
Pas méme les minéraux ; Phistoire du globe est la pour prouver, par les
différentes phases qu'il a parcourues, la vérité de notre assertion.
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Cependant, comme rien n’est pour 'homme une question d'éternité,
comme tout ce 'qui entoure est subordonné aux conditions d'une durée
relative, certains corps de lanature paraissent inaltérables ou plutét in-
destructibles , eu égard i l'existence éphémére de 'homme, a I'existence
plm prolongée des familles et des sociétés, tandis que d’autres n'ont
qu'une vie passagere copwme duiy ‘Eﬂ-ﬂ! PTM?I'E constituent le legne
inorganique, les seconds le régne organ‘ique et ces derniers, presque
exclusivement, fournissent i ’homme sa nourriture.

Mais entre’le moment ot homme met en réserve les matiéres organi-
ques qu'il destine 4 son alimentation et celui ou il les introduit dans ses
organes digestifs, pour s'en assimiler la substance, il s’écoule un intervalle
de temps plus ou moins long, suivant les circonstances, intervalle pen-
dant lequel ces corps, vio]emm,enh-prjwé& de vie, ou seulement soustraits
aux conditions de leur vie propre, se décomposent, laissant leurs élé-
ments se dissocier et se confondre dans le regne inorganique. Si cet in-
tervalle est court, ce mouvement de décomposition reste inapergu ; mais
pour peu quil se prolonge, I'altération devient manifeste et suscite a la
santé de 'homme des dangers plus ou moins grands. €'est donc un pro-
bleme qui le touchede trés pres; et qu'il lui importe de résoudre; que
celni de la conservation des aliments.Or ce serait dégrader la science que
de se horner a s’enquérir de quelques pratiques empiriques , au moyen
desquelles on atteint plus ou moins heureusement ce but. .

. Quels sont les phénoménes appréciables qui se passent dana l’altéra.tmn
spontanée des substances alimentaires ? :

. Quelles sont les. cqndmpns qui favorisent ce. mwment’ i

- Quelles sont celles qui le mxandent*farve;ent.mgl’empéchem? b

Telles sont les trois grandes questions que nous avons a résoudre dans

" cette premiére partie de potre travail ; le xeste ne-sera, que dsductmn et
expérience pratigue.

PREMIERE QUESTION.

Quels sont les phénomenes appréciables qui se passent dans Paltération
spontanée des substances alimentaires ?

Tout corps organisé privé de vie s'altére a l'air atmosphérique ; ce mou-
vement de décomppsmon est ordinairement un mode de fermentation.
_Quf!qnefms il reconnait pour cause une maladie éprouvée pendant I'état
de vic, la présence de corps. étrangers ou d'animanx_ parasites ; il a sou-

Des différents moyens de conservation des substances alimentaires ; comparer ... - page 6 sur 51


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?90974x1837x01x02&p=6

7
vent pour résultat la production de substances organiques nouvelles. Dans
certains cas , l'altération que subit la matiére organique se réduit 4 une
dessiccation excessive. .- :

Analysons d’abord la fermentation. D'aprés la nature de ses prndmt s
elle a été divisée en alcoolique, acide et putride.

Une théorie satisfaisante de la fermentatmn -est encore 4 faire , c'est une
tiche que nous nous empressons d’abandonner aux chimistes ; notre sujet
est Join de nous l'imposer ; mais il est certains faits qu'il nous importe de
consigner.

Les produits généraux de la fermentation sont de I'eau, de I'acide car-
bonique, de I'acide acétique, de tammoniaque, de 'azote, de hydrogéne
carboné , sulfuré , phosphoré, ete. , suivant la nature de la substance en
fermentation et les circonstances environnantes. Dans tous les cas, F'oxi-
geéne de l'air a été absorbé; il s'est combiné 4 'hydrogéne de cette sub-’
stance pour former de l'eaus, 4 son, carbone pour former de I'acide carbo-
vique qui se dégage en volume égal & celui de l'oxigéne absorbé (De
Saussure ), sorte de respiration qni. correspond i cette vie transiteire de
décomposition. On voit encore , quand la.substance contient de 'azote
cet élément se combiner aussi avec I'oxigéne pour former de I'acide ni- -
trique, quand il trouve une base pour s’y unir. Il est méme prdhab'le-que
l'azote de lair s'unit a I‘omgene de la substance pour produire le méme
résultat. On m)ngo:t la formatmn de I’ acide acéthue aux depens de Falcool,
qui emprunte a Iair de Poxigéne. Quant au gaz ammoniac, il résulte de
T'union de 'hydrogéne et de I'azote du corps en putréfaction ; et, suivant
Berzélius (1), cette combinaison de Phydrogéne avec l'azote, de méme
qu'avec le carbone, le soufre et le phosphore, serait plus facile lorsque
le contact de Tair serait incomplet. Clest ainsi que s'expliquerait le déve-
loppement des odeurs putrides lors de la _putréfaction dans des lieux ou,
des vases peu aérés, et leur absence, ou du moins leurs proportions
moindres, dans les circonstances ﬂpposee'i mais la dissémination des
miasmes et des gaz infects a Pair libre ne suffit-elle pas pour rendre
compte de cette dll"fenence ? :

Le renouvellement de lair contribue cependant a accélérer la mamhe
de la’ putréfaction et & enaugmenter la fétidité, sans doute parce que l'air,

(1) Ailleurs Berzélivs sewlile  soutenir tne opinion dillérente , car ildit que lorsque la décom-.
position des malitres animales a liea avec le contact illimité: de lanr il se produit de lacide nitri-
que, de 'ammoniaque ct des elflaves félides dont ladcnr chnngn aux d:vcms pérmdm de [ putré.
faction. ( Trad. plr Esslinger, 1833.) - P
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alcrs méme quiil est sec, se sature de I'humidité de Ia ‘substance orga-
nique, et quil renferme de Pammoniaque, produit Je la decomposmon
méme , et qui la Eaclhte en dlssolvant plusieurs e]ements de la matiére
amma]e. '

‘Tels sont les phénoménes qu'il nous était nécessaire de noter dans la
fermentation, pour lintelligence du mécanisme de Paltération la plus
ordinaire des substances ai_ime_ntaires. Quant aux autres modes d’alté-
ration, ils se présenteront dans les applications particuliéres.

DEUXIEME QUESTION.

Quelles sont les ccmdltmns qui_favorisent le mouvement d’altération
spontanée des substances alimentaires?

Les causes favorables i cette décomposition résident dans le milieu
.amhiant ou dans la substance méme.

1° Causes qui résident dans le miliew ambiant.

Ce milieu est ordinairement Pair aimosphénqne, et alors méme que
c’est un liguide ou un solide, c’est encore le plus souvent par Iair que
Paltération s'accomplit. e

L’air, cet élément mdlspensable de toute vie, est aussi l'agent de toute
destruction spomanee et si nous en cnnsndémns la composition, nous
voyons qu'il agit ici, non par son azote ni par son acide carbumque ces.
gaz sont conservateurs, ainsi que noys le verrons plus loin; ma:s par son
élément vivifiant, par son oxigéne.

Les expenencez de Gay-Lussac prouvent que l'air, et en particulier
loxigene, est nécessaire a toute fermentation, du moins au début, et
les expériences de Gi#nz, qui détermine la décomposition d'une goutte
de sang dans le vide, perd toute sa valeur devant celle de Magnus, qui
constate la présence dans le sang d’oxigéne, d'azote et d’acide carbonique.
Les anciens ne se doutaient pas qu'aprés avoir été honnis pour avoir
admis la circulation de l'air avec le sang dans les artéres, ils se verraient
réhabilités dans la suite des siécles par un savaut chimiste qui vérifie par
la voie expérimentale les conjectures avancées de leur sagacité naturelle.

C'est donc l'oxigeéne de l'air qui imprime I'essor i la décomposition des
matiéres organiques; ainsi, de la viande placée par Hildebrand dans une
cloche remplie de ce gaz, fut trouvée entierement pourrie au onziéme'
jour, tandis qu’elle ne présentait a la méme époque aucun indice d’alté~
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ration, lorsqu’au lien d'oxigéne on se servait d’hydrogéne, d'acide car-
bonique ou dﬁm&e nitreux. /'t J‘l

On sait que du moiit de raisin exprimé sous une cloche, 4 I'abri du
contact de I'air, ne fermente pas tant qu'on n’y laisse pas entrer d’air, 4
moins qu'on n'y établisse un courant galvanique; car alors. ?ns cette / o
influence, 'eau du morit de raisin se dissocie, et son oxigéne, dégagé
dans la cloche, ne tarde pas & provoquer les phénoniénes de fermenta-
tion. for i

L'humidité de Vair est une des conditions les plus favorables & I'altéra-
tion spontanée des corps organisés; c'est ce que nous prouve histoire
des marais, celle de tous les pays humides, et I'expérience que nous
faisons d’'une saison pluvieuse, et méme d'un jour humide, sur la dé-
composition de nos aliments. Personne w’ignore qu’une ‘journée d’humi-~
dité atmosphérique suffit pour donner aux viandes de boucherie une
odeur particuliére , dite de viande passée, et que cette odeur est surtout
prononcée lors d'un dégel. .

Clest 'humidité de 'air qui est le véhicule des émanations détritiques
qui constituent les miasmes marécageux ; les expériences de Moscati sur
Taria cattiva dans les marais Pontins; celles de Rigaud de U'Isle dans les
marais du Languedoc, en 1812; celles de M. Boussingault, en 1819, 1829
et 1830, dans ses différents voyages, ne laissent aucan doute & cet égard.

Ce qui prouve encore d’une maniere irréfragable l'influence de 'humidité
de l'air surla décomposition des matiéres orgamques c'est leur conser-
vation indéfinie dans un air sec.

L'effet le plus déplorable de 'humidité, quand la chaleur sy joint, est
de favoriser la génération d'une infinité d’insectes et le dévelopement.de
plusieurs plantes cryptogames ; nous aurons a parler des blattes et des
charancons 4 'occasion des farines, et des byssus 4 l'article relatif au pain.

Mais si P'eau est a I'état liquide , au lieu d’étre & 'état de vapeur dans
latmosphére , la décomposition des matiéres organiques est retardée,
comme le témoignent labsence des effluves marécageuses pendant les
inondations, les expériences de M. Orfila sur des foetus et des portions de
cadavre déposées dans l'eaun, celles de M. Deévergie sur les noyés. Cepen-
dant la putréfaction est trés prompte lor-aque Ieau est & une température
de 25°, et trés lente si elle est plus basse. Mais Pair atmosphérique est-il
nécessaire 4 la putréfaction dans I'eau? Noun, dit M. Ouféla , puisqu'elle a
fieu dans l'ean qui a bonilli, comme dans lintériear de la terre. La dé-
couverte de Magnus expliquerait ce phénoméne, s'il est vrai que lom-
gene soit nécessaire 4 la putréfaction.

Comment 'eau liquide ou la vapeur agit-elle pou’r acoé[érer la putré-

2
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faction? Probablement en dissolvant les parties solubles., en ramollissant
les tissus, en s’interposant entre leurs mailles ou leurs ﬁbres, et leun fai-
sant perdre leur cohésion.

Il fant de l'air et de Yeau, avons-nous dit, pour que la putréfaction. s’o-
pere ; ce n'est pas encore assez, il faut du calorigue , mais dans une cer-
taine proportion seulement. Nous venons déja de voir que 'eau 2 25° était
dans la condition de clialeur la;plus favorable 4 la fermentation ; c'est aussi
la température qui convient le plus a l'air pour le méme but. De 10° 4 26°
la fermentation est facile et prompte ; au-dessus et au-dessous nous ver-
rons qu’elle se ralentit et finit méme par s'arréter.

Une observation suivie porte M. Barruel 4 croire que la lumiére con-
tribue i la conservation des substances organiques, et que des matieres
animales se conservent mieuxexposées au jour que lorsqu’elles sont tenues
dans lobscurité.

Lélectricité a sur, la fermentation une influence plus manifeste et mieux
connue. Il n’est personne qui n’ait remarqué avec quelle facilité le bouillon
tourne et le lait saigrit par un, temps d’orage,. et nous pouyvons par un
courant électrique accélérer la décomposition des substances animales : il
suffit. de. placer ces substances dans des conditions d’électricité positive
pour attirer Ioxigéne, qui est électro-négatif, et en faciliter la combi.
naison. Nous. r,:l.};-purtemns tout a 'heure les expériences de M. Matucct
sur ce sujet.

Il nous reste encore & chercher l'influence des corps étrangers, des éma-
nations qui,se trouvant accidentellement dans l'air atmosphérique, favo~
risent, I'altération spontanée des corps organisés privés.de la vie.

Tignore quelle serait 'action des nombreux gaz, des nombreuses ma-
tieres qui se forment dans les laboratoires de chimie, dans divers ateliers,
dans différentes manufactures; tout ce que je puis dire en général ,, c'est
que les vapeurs acides facilitent la fermentation et surtout la fermentation
acide.

Quant aux émanations putrides, si d'un coté il parait prouvé par des
faits que celles des fosses d’aisances, c'est-a-dire spécialement l'azote et
I'hydrosulfate dammoniaque, retardent plutot qu’elles n’excitent Palté-
ration des substances animales, il est cependant incontestable, ainsi que le
fait observer Berzélius, que la putréfaction une fois développée elle s'é-
tend bien vite, ce qui peut faire croire que les produits qui en résultent
sont également doués de la propriété d'exciter une réaction semblable a
celle qui en détermine la formation.

L'opinion générale a cet égard paraissait bien arrétée lorsque pﬂrurent
les Recherches de Parent-Duchiteletpour déterminer jusqu’é quelpoint les
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émanations pulrides provenant de la décomposition des matiéres animales
peuvent contribuer & Paltération dés substances alimentaires (1831). Cet
écrit, fait, comme tous ceux du méme auteur, avec conscience et talent,
renverse toutes les iddes recues; ear il déclare fausse et sans fondement
Fopinion que les émanations putrides ont pour effét d'accélérer la putreé-
faction des aliments avec lesquels on les met en contact. Mais 4 'la fin de
son travail, reculant devant les conclusions, Parent-Duchatelet recon-
nait que jusqu’a ce que d’autres personnes aient pu vérifier ce qu’il vient
d’émettre, il est d’un esprit judicieux de ne pas se prononcer d'une ma-
niére absolue; quant 4 nous, nous sommes loin de trouver dans ces expé-
riences la rigueur nécessaire, et nous persistons & partager I'opinion géné-
ralement établie.

Quant i l'influence du séjour dans le sein de la tevre, considérant cette
condition comme essentiellement cnnsewatrme, nous en traiterons dans
Farticle suivant.

2° Causes qui résident dans la substance méme.

1l nous sera facile de trouver dans la substance meme des conditions fa-
vorables 4 sa décomposition spontanée.

1° Et d'abord son humidité, comme celle de I'air, y contribuera beau-
coud; et'si, par exemple, elle est restée desséchée, un temps quelconque
intacte, il suffira de 'humecter et de exposer dans un air humide pour

ue le mouvement de décomposition s’y montre.

Aprés son humidité vient a° la mollesse di tissu, toutes choses
égales d'ailleurs; car si, par exemple, dans les exhiumations et les expé-
riences rapportées par M. Orfila, les intestins et le cerveat ont été trouvés'
si peu altérés en comparaison des parties extérieures , c'est que ces organes
étaient protégés contre le contact de I'air ou de I'eau par des parois plus
ou moins dures ou épaisses. Il est de fait que la viande de porc, la plus
dense de toutes les viandes, se conserve le mieux.

Les plantes méme dont le tissu est lache se décomposent plus promp-
tement que celles dont le tissu est serré.

3° La composition chimigue de la substance influe puissamment sar sa
facilité plus ou moins grande & saltérer. Ainsi les substances végétales
qui ne contiennent que du carbone, de hydrogéne , de I'oxigéne, et peu
ou point d'azote, se décomposent plus difficilement que lés substances
animales; et méme plusieurs de leurs éléments, tels que les principes
immédiats de la cinquiéme classe , ¢’est-b-dire les corps gras, l'alcool, les
résines , etc., ne se putréfient pas; plusienrs acides végétaux ne s'altérent
que difficilement, tandis que les principes immédiats, dans lesquels
'oxigéne et 'hydrogéne sont dans le rapport convendble ‘pour former de
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Teau, peuvent au contraire subir plus facilement cette alteration (Orféla).
Quant aux substances animales, bien que les plus azotées paraissent plus
disposées a se putréﬁer, I'urée , qui est extrémement azotée, ne se décom-
pose pas par les influences atmosphériques (Barruel), et d'un autre coté
aussi, les jeunes animaux semblent s'altérer plus vite que les animaux
adultes (Gannalj; mais lorsque, parmi les éléments qui entrent dans le
tissu, il s’en trouve, comme le soufre et le phosphore, qui ont uné grande
tendance 2 rentrer dans la condition des combinaisons inorganiques
(Berzélius), la décomposition est rapide.

- La présence d’un principe facilement fermentescible, comme le glu-
ten dans le blé, pousse encore a la décomposition.

Enfin il faut reconnaitre ici l'influence d'une combinaison moléculaire
inconnue, qui produit, dans certains cas, des résultats contraires & ceux
auxquels nous devions nous attendre. ;

4° Quant & Pétat électrigue de la substance, son action a été parfaite~
menl démontrée par M. Matucci.

TROISIEME QUESTION.

* Quelles sont les conditions qui retardent, arrétent ou empéchent
Paltération spontanée des substances alimentaires?

Toutes celles , puurrait- on dire d’abord , qui sont opposées aux précé-
‘dentes ; mais cette réponse, toute logique, ne saurait suffire. Examinons
ces conditions en détail; partons des faits, et notons so:gneusernent tou-
tes les nuances des phénoménes sur lesquels nous aurons 2 modeler notre
pratique.

Ces conditions sont encore ou dans la substance ou hors d'elle.

" 1° Hors de la substance ou dans le milieu ambiant.

Ia premiere et la plus puissante cause de conservation pour les sub-
stances organiques privées de vie, c’est la soustraction de Uair. Or cette
soustraction s'obtient de différentes maniéres :

A4+ 1° En déposant la substance dans une cloche o le vide a été préala-
blement opéré; toutefois on préfere, pour les expériences, le vide baro-
-métrique, comme plus parfait; 2° en entourant la substance d’'un corps
qui labrite; on y parvient en maintenant la substance sous 'eau, ce
qui, comme nous l'avons vu, retarde la putréfaction, et surtout si
I'on a soin de répandre a la surface de cette eau des grumeaux de
camphre; en la comprimant et la ficelant comme on le fait pour la
préparation des éponges, ou bien en I'entourant, soit d’une couche
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semi-liquide, qui sépaissit et se condense, comme du suc de viande,
de lalbumine, soit d'une couche de graisse ou dhuile (1), etc.;
3° en lenfouissant dans la terre, comme on le fait pour le blé; la elle
se tronve a I'abri, non seulement de l'air, mais encore des vicissitudes de
température. ' HE

Mais nous avons vu que dans lair atmosphérique, c’est le gaz oxigéne
qui est le véritable agent de destruction; voici une nonvelle preuve de
cette vérité : il suffit de faire disparaitre ce gaz de l'air contenu dans un
vase ou serait enfermée une substance végétale ou animale, pour garantir
celle-ci de toute altération. Tel est le mécanisme du procédé 4ppert: on
sait que cet ingénieux industriel a fait connaitre, dés 1810, son precédé,
qui consiste 2 enfermer la substance dans une boite en verre ou en fer-
blanc, a fermer bermétiquement, au moyen de bouchons préalablement
comprimés, & déposer ensuite la boite dans un bain-marie & 75 ou 100°
Par ces différentes opérations, il est évident: 1o que l'air est réduit a
une trés petite quantité, puisque la boite est bien remplie; 2° qu'il ne
se renouvelle pas, puisqu'elle est parfaitement bouchée; 3° qu'il est dé-
composé, et que son oxigene se combine avec la substance, et s’y conceréte
‘'de suite, pendant l'action du bain-marie, de sorte quil ne reste plus
d'autres gaz que de l'azote et de l'acide carbonique qui, comme nous
allons le voir, sont d'excellents 'antise'ptiques; Ecoutons, au reste,
M. Gay-Lussac, a cet égard, dans un mémoire lu, le 3 décembre 1810,a
TlInstitut; il s’exprime ainsi :
~ « Quoi qu'il en soit, aprés avoir recherché les principes de la fermen-
tation, il me semble qu’on peut parfaitement concevoir la conservation
des substances animales et végétales par le procédé de M. Appert.

» Ces substances, par leur contactaveclair,acquiérent promptement une
disposition & la putréfaction ou 4 la fermentation ; mais en les exposant i la
température de I'cau bouiilante, dans des vases bien fermés, l'oxigéne ab-
sorbé produit une nouvelle combmalson, ui n’est plus propre i exciter
la fermentation ou la putréfaction,.ou il devient concret par la chaleur,
de la méme maniére que I'albumine. .

» On remarque, en elfet, continue-t-il, qu'un suc d:sposé a la fermen-
tation , et parfaitement llmplde setrouble a la température de I'ean bouil-
lante, et n'est plus susceptible alors de fermenter, & moins qu'on ne lui

B

(1) En 1826, Jos fouilles faites i Pompéi firent découvrir qué.’fqulcs bouteilles pleines d’olives,
qui avaient élé conservées dans de I'huile, el qui élaient en trés bon état, quoique huile, devenue
Tance, se trouvit changée en acide gras. -
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donne le contact du gaz oxigéne ; dans ce cas-ci, on le fait bouillir au mo-
ment ot la fermentation commence 2 s’y développer; on I'arréte promp-
tement, etil se fait encore un dépét de nature animale.

» On peut observer, en outre, que la levure de biére qu’on a exposée i la
température de I'ébullition de I'eau, perd aussi la faculté d'exciter la fer-
mentation du suc; or, puisque le moit de raisin qu'on a fait bouillir re-
tient encore en dissolution du ferment qui ne demande pour produire la
fermentation que le contact de air, il faut en conclure qu'il n'y a que la
partie qui a absorbé Voxigéne, et qui probablement est dans le méme
état que la levure de biére, qui soit susceptible de se coaguler par la
chaleur. Liei

» Clest ainsi que je concois la conservation des substances animales et
végetales; et si, comme les expériences que jai rapportées semblent le
prouver, 'oxigéne est nécessaire au développement de la fermentation et
de la putréfaction, il est évident que non seulement il faut que la chaleur
soit suffisamment prolongée, pour détruire ou rendre concrete la substance
qui a absorbé T'oxigéne, et qui est propre a exciter la fermentation, mais
encore que les vases qui renferment les substances soient fermés assez
exactement pour que l'air ne puisse y pénétrer.

» Il est trés probable, d’aprés cette théorie, que l'on conserverait trés
long-temps toutes sortes de fruits dans le gaz hydrogéne ou le gaz azote,
pourvu quils n'eussent point absorbé d’oxigene. On peut aussi en con-
clure que si le raisin se conserve long-temps sans fermenter, c’est parce
que l'enveloppe extérieure ne donne pas acces a l'oxigéne, et non, comme
Va supposé M. Fabroni, d"aprés une trés belle analyse du raisin, parce que
le ferment et la matiére sucrée sont dans des cellules séparées.

» Je regarde enfin comme possible que si une substance animale, le
lait, par exemple, pouvait étre obtenu sans le contact de l'air, il se con-
serverait long-temps sans altération. »

Il est encore un autre moyen de soustraire des substances enfermées

" dans des vases clos 4 l'action de I'oxigene de l"air qui s’y trouve avec elle,
c'est de le faire absorber par un corps qui en soit tres avide.

Une personne qui fait fe commerce des fruits du Brésil qu’elle apporte
a Paris dans un état de parfaite intégrité, a consulté M. Barruel sur la na-
ture d’une substance contenue dans des sachets que les Brésiliens déposent
dans les boites a fruits. L'analyse a montré & ce chimiste que cette sub-
stance n'élait autre que de lhydrate de protosulfure de fer.

On sait que Taffinité de ce corps pour I'oxigene est telle, qu'aussitoe

Des différents moyens de conservation des substances alimentaires ; comparer ... - page 14 sur 51


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?90974x1837x01x02&p=14

15 |
qu'on en introduit dans un eudiométre, on voit 'eau monter par la dé-
composition de l'air, et il reste de I'azote.

Tout autre corps essentiellement eudiométrique donnerait le méme ré-
sultat ; mais le phosphore ne saurait convenir i cet usage, & cause de son f; z
odeur désagréable; les chlorures de calcium, de potassium, ete., seraient pré- __Eb
férables, parce qu'ils formeraient une combinaison non volatile et non
acide; cependant, outre I'hydrate de protosulfure de fer, qui parait par-
faitement convenable, on a employé avec succés le gaz bi-oxide da-
zote. Ainsi de la viande plongée par Hildebrand dans une cloche remplie
de ce gaz, devint plus rouge qu'anparavant, mais ne pourrit point
dans l'espace de trois mois. Clest le moyen qu'a employé M. Desbassins
de Richemond pour conserver des viandes et méme da poisson pendant
un mois et plus, sans aucune altération. appréciable, et trés hon i étre
mangé. '

Clest encore en absorbant I'oxigene de I'air que doit avoir agi l'acide
sulfureux dans les expériences d'Hildebrand ; de I'’eau méme tenant en dis-
solution de 'acide sulfureux constituerait aussi un excellent antiputride,
suivant M. Raspail. :

Ajoutons que dans tous les cas que nous examinons en ce moment, la
substance eudiométrique ne se borne pas a absorber l'oxigéne de l'air,
mais elle absorbe aussi celui qui se dégage du corps organique, et surtout
du sang, si c’est une substance animale. :

Par tous les moyens que nous venons d'indiquer, on soustrait la sub-
stance que l'on veut conserver 4 I'air ou du moins & son oxigéne; mais il
est possible de rendre I'air impuissant i décomposer, d'en faire méme un
milieu conservateur , c’est de I'employer sec. A I'air sec en effet, aucune
substance organique ne saurait fermenter ni s'altérer d'aucunc fagon;
c'est ce qui explique I'existence des momies naturelles des déserts, la con-
servation facile des momies artificielles cliez lesEgyptiens et les Guanches,
celle de quelques corps trouvés dans des souterrains du midi de la France;
celle du blé et du mais dans les silos en Orient et dans I'Afrique. On sait
que M. Gay-Lussac a conservé, pendant plusieurs mois, sans aucune alté-
ration, de la viande suspendue dans Vintérieur d'une cloche, au bas de
laquelle se trouvait du chlorure de calcium. Que se passe-t-il alors? D'a-
bord, si I'air est chargé d’humidité, celle-ci est absorbée par le chlorure
de calcium; mais bientdt, la substance organique en fournit une nouvelle
quantité, qui est-encore absorbée, et ce phénomene continue jusqu’a ce
que la substance soit desséchée. Dailleurs, I'air chaud ayant une tres
grande capacité pour la vapeur d’eau, il n'est pas étonnant que, sous la
zone torride , les cadavres des animaux se desséchent & I'air sans se putré-
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fier. Mais le sel marin et alcool ne préservent-ils les matiéres animales de
la putréfaction qu'en s'emparant de leur humidité? Nous ne le pensons
pas. et nous reviendrons sur ce point quand nous aurons a traiter des
applications d’hygiénepratique. On congoit encore que si lair esten mou-
vement, il ne sera pas nécessaire qu’il soit-aussi-chaud pour s’opposer a
la décomposition, car 4 mesure qu'il se saturera de vapeur d'eau par son
contact avec la substance organique, il sera entrainé et remplacé par une
nouvelle masse d'air non saturé. Un.courant d’air frais est donc encore
un excellent moyen conservateur. Nous aurons plus tard i considérer
quelles sont les substances auxquelles la dessiccation est applicable avec
avantage, et celles dont elle détruirait les principales propriétés.

Ceci nous conduit a nous occuper de la température la plus convenable
4 la conservation des substances alimentaires.

~ Au-dessous de 0°, point de fermentation ,- point de putréfaction; on
avu des animauox antédiluviens (mammouth) emprisonnés dans des mon-
tagnes de glace d’ouils furent ensuite retirés, grice au dégel, sans avoir
subiaucune atteinte putride. De la viande gelée se conserve bien et ne se
décompose qu'au dégel; il en est de méme des végétaux. Au-dessus
de o° et jusqu'a 10° la décomposition est §§§§ difficile et lente; mais au=
dessus de 30° la dessication Femporte, et & mesure que la température
s’éléve, la décomposition devient de plus en plus difficile; il est probable
que, pour les substan¢es animales, elle s'arréte a 70, point ot 'albumine
se coagule.

Les saisons et les climats nous représentent les différents échelons
thermométrlque:, dont nous venons d’examiner l'influence. Ainsi personne
n'ignore que ¢’est en été, dans nos climats tempérés, que 'on conserve
le plus difficilement les substances alimentaires, vu la persistance des

conditions hygroméiriques. Si célles-ci venaieat 4 cesser, leur conserva-~
tion serait aussi facile pour celles qui penventse sécher sans inconvénient ,
que dans les climats britlants de la zone toride. ;

Pendant Pexpédition d’Eg)‘pte, les substances alimentaires animales
étaient enveloppées d’étoffes en cuir de laine trempées dans I'eau salée,
avec la précaution de ne pas laisser de jour, pour empécher non seulement
le contact de I'air, mais surtout Paccés des mouches. Ce mode de conser-
vation était vulgalrement usité , et avec le plus grand avantage, dans les,
marches au milien du désert, parmi les caravanes, etc. (Larrey). On con-
coitici I'influence rafraichissante de 'évaporation.

Il est encore reconnu qu'entre les tropiques méme cette conservation
est difficile , si le pays est humide , ¢’est-i-dire s'il y pleut, non pas beau-
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coup, mais souvent ; heureusement que la nourriture ammale ¥ est peu
recherchée et mrement nécessaire. ’

Qui ne sait, an contraire, que Ihiver et les climats froids favorisent la
conservation des matiéres ali menmres, qm s'obtient alors sans bE'lucmlp
de précautions? -

Autrefois on avait une grande confiance dans un certain nomhre de
substances que 'on nommait antiseptiques, et il est curieux de lire 4 ce
sujet le mémoire de Pringle, 4 la Société royale de Londres, et surtout
VEssai pour servir & Uhistoire de la putréfaction , par le traducteur de
Shaw, publié¢ en 1771. On y voit, malgré le soin minutieux apporté dans
la relation de trois cents expériences,combien on était loin alors d’analyser
d’'une maniére scientifique Taction des différentes substances que I'on
employait. Ainsi cel auteur essayait différentes espéces de vins, en tenant
compte, non pas des proportions d’alcool, mais de I'acidité; il se servait
de la dissolution de noix de galle, de la décoction de quinquina(1) et
de gaiac, sanssavoir, bien entendu, quelle était, dans ce cas, 'action du
tannin; mais il avait été frappé des propriétés merveilleuses de certains
selsmétalliques, entre autres d'une dissolution de sublimé, etilexplique fort
bien que la moisissure quientourait quelquefois lasubstance, quand on l'ex-
posait a lair apres I'avoir sortie du mélange -antiseptique, servait alors de
moyen préservateur, en interceptant le contact ‘de l'air atmesphérique.

Le sucre est encore considéré et employé comme un antiseptique meil-
leur méme que le sel marin, et avec lequel on ‘pourrait conserver jusqu'a
des poissons, pourvu qu'ils eussent é1é vidés et remplis: ensuite de cette
substance. (Raspail.)

Clest ici le lien de parler de I'emploi, comme ant:sepuque, de diffé-
rentes substances fortement aromatiques. ou qui coutiennent une huile
volatile tres Acre . comme l'ail , la moutarde. : '

M. Julia Ade Fontenelle ayant remarqué que I'on préparalt dans Ie midi
de la France, des saucissons au poivre et a l'ail, comme moyens conser-
valeurs, ¢t que les paysans mangeaient le matin du pain frotté d'ail (ce
qu'ils appellent tuer le ver, et ce qui coincide parfaitement avec la rareté
des affections vermineuses chez eux ), voulut faire 'expérience des vertus
antiputrides de l'ail. A ceteffet, il pila quelques bulbes d’ail, et en revétit
une tranche de bouf de dix livres; elle se conserva parfaitement pendant
plus de dix ans; elle était devenue si compacte qu'on la coupait difficile-
ment et qu'on pouvait la polir. Soumise a I'action de I'eau chaude, elle
avait la saveur et I'aspect du jambon.

p i ¥ o5 5 L]
(1) Au sujet de 'aclion anlipériodique du quinguina, Pringle émet, sous forme de doute, une
opinion qui retentit dans la Pyrétologie contemparaine, sans que l'on sinforme de son origine ¢ il
se demande si la fiévre intermittente ne serait pas le résultal d'une intoxication , et si le quinquina
n'agil pas contre elle & titre de contre-poison, & titre d'antiputride? 3
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- La moutarde en poudre fine et récente, changée deux fois, produisit le

meme effet. Mais ce moyen conservateur est plus efficace encore si T'on
immerge la viande dans une infusion de moutarde qu'on renouvelle au
bout.de cing jours ; deux immersions suffisent.

La moutarde en poudre, ou l'ail agité avec du mott récent, le pré-
servent de la fermentation; et si celle-ci «est .commencée, ces moyens
larrétent. M. Julia de Fontenelle en conserve ainsi sams -altération
depuis .1822. De plus encore, si l'on plonge dela viande, quia subiun
commencement (e putréfaction,dans une infusion de moutarde, l'odenr
putride disparait.

Du raisin déposé dans une. infasion semblable s’est conservé -plus d'un
an. ( Note manuscrite , communiquée par M. Julia de Fontenelle.)

Comment agissent I'ail et la moutarde ? Nous I'ignorons , et.désirons que
lauteur ingénieux de ces expériences parvienne aen élucider lul-meme la
théorie. ;

. /Nous venens de mentionner le .sez arin, et nous y reviendrons plus
tartl.* mais 4 cette occasion nous devons citer avec ¢loge les belles et utiles
expériences ‘de M. Garnal, qui est parvenu & conserver plusieurs mois
sans aucune espéce dlodeur ni‘changement apparent, des piéces anato-
miques,aumoyen de sels:alumineux, et qui a'prouvé par-son Histoire des
embaumements . que , loin d’avoir rien 4 envieraux anciens Egyptiens sous
ce darmar rapport ,'nous leur sommes infiniment supérieurs. Mais plus
de détails'm’entraineraient hors de monsujet, carl'emploi des sels alumi-
nenx nesaurait étre appliqué aux substances alimentaires.

Mais il est certains gaz sur I'action desquels la chimie moderne ne paut
nous laisser aucun doute. Nous avons déja parlé de 'azote, qui reste dans
les boites. dppert, et qui se dégage des fosses d'aisances sans inconvénient
pour les aliments. N'oublions 'pas toutefois que les expériences de
M. Orfila prouvent que les matiéres animales se décomposent assez rapi-
dement dans le gaz des fosses d'aisances, mais cependant ‘moins vite que
dans Vair humide. Nous avons pavlé de Vacide carbonigue , avec lequel
Hildebrand a expérimentéen1810(1). Ainsiy de la viande déposée dans une
cloche remplie d’acide carbonique avait seulement pili, mais était encore
inodore et n’avait éprouvé aucun mouvement de décomposition au cin-
quante—uniéme jour, tandis.qu-’elle était entiérement pourrie dés leonziéme

(x} Gmllaumu Lee, baronnet, d.m une leilre quiil éermnt an docteur Priestley, dit quil a fait,
dansles grandes chaleurs , 'épreuve de Teau 1mpr¢gm§e dair fire (acide carbonique) pour la con-
servation des viandes, et quiil a réussia les avoir, au bout de dixj jours, aussi fraiches et aussi bonnes
que lorsqu'clles sortent de la boucherie..... 1l sufisaie delaver la. viande deux ou trois fois par jour
dans celleean, fr o

On a obméquneelmmu avait pn réubln- lal I'mndu qui avaitun léger commencement d'altéra-
tion , sans quelle contraclit aucun goiit désagréable. (Macquart , Manuel sur V'ean , 1785.)
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jour sous la cuve preumato-chimique, et an cinquante-uni¢me jour seu-
lement sur le mercure, dans le gaz oxigéne et dans air atmosphérique.

Nous citerons plus bas des tentatives: dingectmn» de- ce gaz dans les
arteéres des animaux pour les conserver frais. ,

Avee le gaz hydrogene, préparé au moyen de Paction 'des vapeurs
aqueuses sur du fer rouge, Hildebrand a obtenu i peu prés les mémes
résultats qu'avec lacide carbonique, et la viande, devenue senlement
d'une couleur un peu plus fonew, €lait encore sans ccdmw au houﬁ de
cinquante-un jours. s '

Plongée dans le gaz ammoniac, la viande en absorba une gwnéle quan-
1ité ; mais an bout de deux mois elle n'avaitencore subi aucun changenient.

Dans ces différents cas, comment ont agi les gaz que nous venons de
nommer ? Sans doute négativement, et par privation d'oxigéne.

Mais d"autres acides, 'acide phthoro-silicique , employé par Hildebrand,
Vacide acétiqgue (vinaigre), vulgairement usité, et d'autres encore, agis-
sent probablement en coagulant Yalbumine des matiéresanimales, lorsqu’ils
nevont pas jusqu’a ramollir la fibre méme. Clest aussi en coagulant I'albu-
mine qu'agissent la créosote et 'alcool, et peut-étre aussi en se combinant
moléculairement et d’une maniére inexplicable avec la matiére animale.

"2 Dans la substance méme.

' Nous avons déja vu que les tissus humides et liches se décompusmen:
plus aisément, et par conséquent les tissus' secs. et &em avee plus de
difficulté et de lenteur.

Clest le lieu de citer les expériences de M. Hum::zg,sm* l’etat éleetmque
des substances animales privées de vie.

M. Matucei a placé des morceaux de viande sur des plaques de zinc, et
ils se sont couservés frais pendant long-temps , tandis que d’autres a,hanr
donnés a Pair se pourrissaient rapidement. L'électricité vitrée du zine dé-
terminait le développement d’une électricité résineuse dans la viande, et
celle-ci repoussait I'oxigéne , gaz électro-résineux. e

Nous serions incomplet, si nous négligions quelques generahles sur les
vases et ustensiles qui'servent a la| p:réparauon et & la conservation des
substances alimentaires.

 Une rggle constante i observer, c’est d’employer des vaisseaux sur les- :
quels la substance végéale ou animale n’ait aucune action chimique. 11
importe surteut que de Paction du contenu sur le coutenant il ne résulte
aucune combinaison dangereuse qui , mélée a I'aliment, le convertirait en
une substance toxique.

Les vases de plomh et de zinc sont prascnts a bon thmt, laction des
acides, de quelques sels, ‘et de 'ean méme sur ces métaux, pourrait donner
naissance 4 un oxide, & um sel ou a un hydrate, dont I'influence serait
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funeste. On sait que le plomb , par suite de son contact prolongé avec
Pair atmosphérique,, passe 4 I'état de carbonate, et que le méme sel se
forme dans le contact avec I'eau aérée.

Les vases de cuivre, pour la méme raison, ne s’emploient que bien
étamés;; et il est méme des cas dans lesquels ils doivent étre condamnés,
par exemple pour les préparations de charcuterie, ou prédomine une forte
salaison, dont le chlorure pourrait agir sur le cuivre (1)

1l est important aussi que I'étamage et les vernis ne contiennent pas une
trés forte proportion de plomb . ou d'oxide de plomb , car le vinaigre for-
merait facilement un acétate nuisible.

L’étain , le fer, encore mieux, quand on ne craiot pas la saveur ferrugi-
neuse , le bois, le grés, la faience, la porcelaine, le marbre, peuvent four-
nir 4 la fabrication d’excellents ustensiles, destinés a servir long-temps de
réceptacle aux matiéres alimentaires. :

DEUXILM PARTIE.

APPLICATION DES PRINCIPES GENERAUX A LA CONSERVATION DES DIFEERENTES
ESPECI‘:S DE SUBSTANCES .&LlMEﬂTAIRFS.

Clest dans le réegne orﬂamque que I'homme puise les principaux maté-
riaux de sa subsistance; le régne minéral lui fournit cependant le sel et
Peau dont nous aurons 4 nous occuper.

Parmi ces innombrables substances il en est quelques unes qui forment
ceque I'on peut appeler la base alimentaire de 'homme ; elles se trouvent
ou dans le régne végétal, ce sont les fécules, ou dans Je régne animal, ce
sont les viandes; les autres substances ne sont véritablement qu'accessoires
dans l'alimentation ; il est cependant des cas encore assez nombreux ou
ces dernieres suffisent 4 elles senles pour soutenir l'exisience : dés lors elles
rentrent dans notre sujet.

D'aprés ces idées, nous allons passer successivement en revue 1° les
viandes, 2° le lait, 3° les substances féculentes, 4° les substances muqueuses
ou gommeuses plus ou moins sucrées et acides, 5° les boissons.

e . - .
ARTICLE PREMIER. — Dela conservation .:ifs wieeneles.

Sur to oints du globe lvs viandes entrent*dans la nourriture de
Fhomme, h:en que d’immenses populations s'en abstiennent compléte-
ment et que d’autres en fassent peu d’usage. C'est dans les climats tempé-
rés et dans les contrées du nord qu'on en consomme le plus. Ces viandes
sont de plusieurs especes: celle dite de boucherie, telle que le beeuf, le
veau, le mouton, etc; celle de basse-cour, comme le poulet, lole le ca-

(1) Yoyez I'ordonmance de police du 197 décembre 1835, surles eharculeries.

iy &y 1A
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nard, etc., et celle de gibier, c'est-a-dire le chevreuil, le litvre et quelques
autres mammiféres le faisan, la perdrix, la bécasse, etc., et autres oiseaux
qui vivent dans les bois on dans les campagnes.

L'opinion générale est que les jeunes animaux sont plus difficiles a con-
server que les animaux aduites, ce que M. Gannal explique par la prédo-
minance e la gélatine, oun plutdt de la gelme{' ) chez les premiers. Ce-
pendant lauteur de I'Essai sur la purmfacuon affirme que de toutes les
viandes , le veau est celle qui résiste le plus au travail putride (p. xxvj).
1l ajoute encore, contrairement a I'opinion commune, que la viande noire
de gibier ne se corrompt pas plus facilement que le beeuf et le mouton. I
reste 4 mentionner le poisson, qui, suivant le méme expérimentateur, est
en général plus incorruptible que la viande, bien que l'odeur qu’il ré-
pand lorsqu’il est putréfié soit beaucoup plus insupportable que celle des
autres animaux parvenus au méme degré de décomposition.

Dans les villes, et principalement 4 Paris, il existe, relativement 2 la santé
et a I'age de certaius animaux amenés dans les marchés pour étre vendus,
des reglements de police sanitaire qu’il nous importe de mentionner. Cest
-avec juste raison, comme lobserve M. Grognier, auteur d'un excellent ar-
ticle sur le sujet publié dans les .Znnales d'hygiéne, que lige de six se-
maines au moins est exigé pour les veaux ; les réglements prohibent aussi
la venie de tous les animaux morts de maladie; sage mesure, malgré les
ohservatmns de M. Huzard, qm croit a la parlmte innocuité des chairs
de ces animaux. :

11 est évident que les veaux arrivés a. lage de six semaines se conser-
veront mieux que ceux de quelques jours, comme on en vend dans plu-
sieurs villes de province, a Lyon méme et dans toutes les banlieves;
point de doute, non plus, que la viande des animaux sains ne se con-
serve infiniment mieux que celle des animanx malades.

Supposons maintenant les animaux choisis et vendus; ils sont amenés
aux abattoirs; car I'hygiene publique a fait de tels progrés, depms une
vingtaine d’aunées, que plusieurs villes possédent, depuis quelques
années , des abattoirs 4 linstar de ceux copstruits a Paris, dapres les
plans appreuvés par Napoléon, et ouverts en1818. ( Trébuchet.)

Il est des regles prescrites par I'hygiéne, pour la construction de ces
batiments, dans le bnt daider 4 la conservation des animaux dépecés ; ce
sout les suivantes : ils doivent étre isolés des habitations , et recevoir de
Teau en abondance; ils seront placés prés des égouts oun des rivieres,
pour que les eaux s’y écoulent facilement. Au reste,. laissons parler ici
M. Parent- Duchditelet :

(1) Voyez son intércssante brochure intitulée : Géline, Gelde, Gélatine, 1836, et quelques autred
encore.
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“« Pour les cases destinées 3 P'abattage, il est mdlsp;ens:tlﬁsqu’elies soient
dallées et construites, jusqu'a une certaine hauteur, en plerre& de taille
dures, pour résister aux lavages ‘qui doivent nécessairement s’y ‘faire a
chaque instant de la journée; il faut de plus quepar Ia'posit'rbn et I'épais-
‘seur du mur, ainsi que par la d"rsposnm!' da toit, il régne dans leur
intérieur une fraicheur continuelle; cette fraicheur est nécessaire non seu-
Iement pour la conservation de la viande en été, mais encore pour em-
pécher les mouches d'y aborder ¢ il est en effet d’observation, que ces
insectes ne pénétrent jamais ‘dans les boucheries ainsi disposées. Nous
tenons ce fait de notre collegne, M. Huzard peére, qui I'a constaté a
Strasbourg, & Zurich, & Schaffhouse, a Genéve et en d'autres lieux de la
Suisse. 11 n’est pas de canevas on de toile métallique: que on puisse,
sous ce rapport, mettre en paralléle avec une température de quelques
degrés inférieure i celle de F'atmosphére environnante.

» Chaque abattoir doit avoir une petite voirie destinée & recevoir toutes
les matieres chymeuses qu'on trouve dans les estomacs et les intestins
des animaux ; ces matiéres, quoique herbacées, se putrifient avec nne
rapidité extréme, et dans cet état, répandent une odeur des plus infectes;
il- faut done re]éguer cette voirie dans la partie la plus reculée de I'éta-
hlissement, enlever tous les jours les matiéres qui y sont déposées, et
la laver avec un robinet particulier, disposé a son entrée. Il est bien
entendu qu'elle doit communiquer, par une ouverture grillée, avec
I'égout construit sous tout I'abattoir, et qui est lui-méme une des condi-
tions essentielles de I'établissement.

» Cet égout, dans lequel pénétrent toujours des débns de matiéres
-animales, des bouts d'intestins, du sang, et surtout ces matiéres chymeu-
ses 4 moilié digérées et pénétrées de sucs gastriques, répand toujours une
odeur bien autrement infecte que les égouts ordinaires, qui ne regoi-
vent que les eaux ménageres. Iintensité de cette odeur varie suivant la
saison, la quaatité d'eau envoyée dans I'égout, la pente de son radier,
et la ‘maniére dont il est entreténu. En général, les hommes courent
plus de dangers en soignant ces égouts qu'en pénétrant daus les autres.

» Il résulte de ‘tous ces faits la nécessité de disposer des cuvettes a la
Déparcienzx i lentrée de toutes les ouvertures par lesquelles I'eau de
abattoir- se rend dans I'égout; elles sont encore nécessaires pour
empécher les rats de pénéirer dans I'établissement; ils fonrmillent en
effer dans les égouts des abattoirs, 4 cause de ln nourriture abondante
qu'ils y trotvént. Gette nécessité- tle boucher hmnénquement les com-
munications de I'égout avec l'air extérieur n'est pas une des moindres

Lauses de son infection.ra pide; il faut donc le.laver a grande eau le plus
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souvent possible, et le faire curer fréquemment par le moyen d’onvriers ;
il faut recourir'd’autant plus souvent i ce dernier mode d'assainissement,
que la pente du radier est moins rapide, et les moyens de lavage moins
faciles et moins abondants. A Paris, il est. certains endroits dont les
égouts. doivent éﬁéb&hyﬁs tous les cinq ousix jours, tandis qu’il en
est d’autres gu'on peut abandonuer & eux-mémes pendam cing a six
semaines,

» Avant de construire un abattmr. il faut smqmehzr de deux choses
tres importantes : des moyens d'y amener de l'eau & foison, et des
moyens e s’en débarrasser. Pour avoir cette eau ,.il ne faut pas comp-
ter sur les machines : ehaque fois que I'eau acquiert une valeur quel-
conque, on trouve mille moyens de la ménager. Sous ce rapport, les
abatteirs de Paris ont un désavantage immense ; leur propreté n’est pas
ce gqu'elle pourrait étre; et dans I'été, ony désweralt des arrosages pluﬁ
fréquents et plus étendus. :

» Il est des abattoirs spéeiaux qui exigent des constructions et des {115-
positions particulieres ; nous voulons parler de’ ceux destinés aux porcs. »

Quant aux boucheries, il est évident que les mémes régles doivent pré-
sider 4 leur construction pour en maintenir la salubrité. Nous avons eu
Poccasion de voir, dans quelques villes de province, plusieurs boucheries
remarquables par I'absence de toute odeur fétide; le peuple attribuait eet
avantage tantotiala protection d'un saint, tantdtal'existence de nombreuses
toiles d'araignée qu’il respectait religieusement. Est-il besoin de dire que
la véritable cause était celle indiguée plus haut ;, a I'article des abattoirs?
Tajouterai que les boucheries étaient assez obscures, et que la rareté de la
lumiére contribuait sans deute a écarter les insectes.” Il convient ici que
les tables soient de bois sans couvertures metalhques, ou mieux de p:erre
ou-de marbre.

Enfin nous devonslouer Fadministration du soin gu e]la prend de faire
surveiller les boucheries et les marchés, et de fau’e jeter la viande trop
avancée. '

Nous n’avons quﬂ peu de.chose & dire relativement & la salubtité des
bLalles ' et marchés, qui sont soumis a des réglements semblables i ceux
des abattoirs et des boucheries.

A'Paris , ily a quarante-cing marchés; ils sont divisés ‘en mamhés Fap-
provisionnement et marchés de détail; des facteurs nommés par le gou-
vernement président aux achats dans les pmm:ers, et des mapecteum de
police a la vente dans les seconds.

Regle générale, les marchés doivent étre isolés dcs maisons vmsrues,
largement aérés par le haut, et au moyen de ‘persiennes & jour; ils
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doivent avoir une fontaine centrale pour faciliter le lavage, et on ne
doit y permettre le séjour daucun débris végétal ou animal sur le sol.
Clest anx poissonneries queces mesures desalubrité doivent étre appliquées
avec une rigueur particuliere; L'BS établissements réclament le dallage,
V'abondance de leau fraiche, et quand la chose est facile, lemploi
de la glace. Nous voyons, en effet, nos principaux marchands de comes-'
tibles obtenir d'excellents résuliats de la glace entassée sur des tables de
marbre et de jets d'ean qui entretiennent la fraicheur de Iair.

Nous sommes arrivé au moment o les viandes vont étre livrées, on
sont de;a méme livrées a la consommation ; il faut les conserver, et, el
y parvenir, appliquer les principes généraux que nous avons posés, ¢'est-
a-dire réunir les conditions qui retardent, arrétent ou empéchent la
décomposition. Voici les différents procédés dont la pratique a fait
reconnaitre l'utilité; nous allons les passer en revue suivant leur mode
d’action, en reconnaissant quatre classes qui ont pour effet de: 1° priver la
substance du contact de l'air ou de son oxigéne; 2° la soustraire i son
humidité; 5° empécher sa démmpoﬂllon par le calorique; 4o llmpréﬂner de.
certalns principes réputés antlputrldes ou antiseptiques.

1° Moyens de priver les viandes et le poisson du contact de lair bu de’
son oxtgene. "

En téte de tous ces moyens se présente le procédé Appert dent nous
avons donné la théorie. Nous renvoyons 4 I'ouvrage publi¢ par lauteur(s)
pour la description des détails; il nous suffit de faire remarquer que le
suceés dépend spécialement des conditions suivantes: 1" le vase doit étre
exactement plein, ce qui s'obtient en tassant la schstance; 2° il doit étre
parfaitement bouché ; 3¢ il ne doit séjourner au bain-marie que le temps
voulu. Quand ces counditions sont remplies avec soin, on peut conserver
des mois et méme des années, des viandes cuites, qui ont gardé leur torme,
leur aspect, leur couleur, leur odenr, leur saveur, lenr délicatesse, leur
tendreté, et enfin toutes les qualités qui l-s distinguaient an moment de
leur préparation. Ces faits sont maiutenant hors de doute; M. Appert a
bien mérité de I'économie domestique, de Pindustrie et de I'hygi¢ne, et
plusieurs compagnies se sont formées pour ‘exploiter ‘en grand son-
procédé.

A Nantes, une de ces compagnies, 4 la téte de laquelle est M. Collin,
expédie une grande quantité de ces boites pour ‘les voyages sur mer.

Mais la plus forte compagnie pour P'exploitation de cette industrie est la
Compagnie Kemble, en Angleterre, qui fournit chaque année une quantité

(3) Le Liere de tous les ménages, elc. 3¢ ¢dil. Daris, 1813,
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prodigieuse de ces boites pour lesapprovisionnements des bétiments chargés
dexpéditions lointaines, de recherches scientifiques aux poles, de voyages
de cxrcumnangahou , et en général 4 tous les capitaines au long cours.

On préfére aujourd’hui aux vases en verre, recommandés par M Appert,
les boites de fer-blanc, parce qu'elles ne risquent pas de se casser soit
pendant lexpomtot\ i la chaleur, soit plus tard, et parce qu’on les ferme
plus hermétiquement par la soudure, que I'on ne faisait les bouteilles
avec les bouchons de liége. Dans ces boites on introduit la viande
‘bouillie aux trois quarts, ou toute autre substance alimentaire; on la
comprime modérément pour emplir fe vase; puis on soude le couverele;
mais il reste & ce couvercle une petite ouverture qui permet d'y couler
de la graisse ou du jus pour bien remplir les vides ; on soude ensuite la
petite ouverture; on porte la boite dans une caisse, chaaffée i la vapeur;
on la retire aubout d'un quart d’heure ou d’une demi-heure, et alors les
bouts de ces boites doivent étre’ gonflés ; bientét ils saffaissent; le cou-
vercle se creuse méme, comme si on y avait enfoncé le doigt; daus ce
cas, on peut compter sur un plein succés ; si au contraire le couvercle
ne s'affaisse pas, le résultat n’est pas certain ; il pourra méme arnver que
des gaz, se développant, brisent et fassent éclater la boite.

On vient d'avoir une preuve toute récente de I'excellence de ce moyen
conservateur. : ' '

Le Conseil de I'Amirauté en Angleterre avait fait confectionner de ces
boites, et, pour les mettre & I'épreuve , les avait fait transporter sous la li-
gne; elles y étaient restées deux ans soumises 4 une chalear bien capable
d'exciter la fermentation et I'altération des substances contenues dans ces
boites ; rapportées de 1'équateur a Londres, elles avaient été ensuite em-
barquées, toujours dans le méme but d’expérimentation, sur la Fury, lors
de Pexpédition du capitaine Parry aux régions polaires; le capitaine avait
ordre de rapporter ces boites aprés un séjour plus ou moins prolongé au
milien des glaces. On sait les malheurs de cette expédition. Deux ans aprés,
le capitaine Ross , envoyé dans les mémes parages a la recherche de /a
Fury, fut pris par les glaces et retenu pendant trois ans au pole boréal. La
il retrouva les boites abandonnées par la précédente expédition. et elles
servirent abondamment 4 la nourriture de I'équipage ; elles contenaient de
la viande, du poisson, des légumes et méme des soupes parfaitement con-
servées. Cinq de ces boites ont été rapportéés en Europe par le capitaine,
etl'uned’elle, soumise  la Société d’encouragement pour Lindustrie natio-
nale, a été ouverte par des commissaires nommés pouren constater l'état ;
M. Gaultier de Claubry, Pun de ces commissaires, m’a affirmé que la

viande y était parfaitement fraiche et du meilleur gott, etque cette viande,

4
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méme aprés hait jours d ouverture, était encore passable. Et cependant,
d’aprés les procés-verbaux de I'Amirauté , ces substances alimentaires
avaient é1é déposées dans ces boites seize ans avparavant ; aprés avoir sé-
journé sous I'équateur,revenues en Europe pour étre reportées au pole ot
elles avaient dit se congeler, elles avaient repassé par une température
moyenne, gni, par le fait du dégel, aurait pu les altérer; il n’en était rien.

Aucun procédé n'égale celui de M. Appert, et nous le conseillous pré-
férablement 4 tout autre. Il est surtout indispensable pour la nourriture
des convalescents & bord des batiments, suivant M. Keraudren. Cepen-
dant, comme il n'est pas le seul employé, comme il ne peut pas suffire
a tous les approvisionnements, et qu'il peut éire quelquefois remplacé,
parlons des antres moyens.

Nous avons déji indiqué I'emploi des substances avides d'oxigéne, telles
que le bi-oxide d’azote, le proto-sulfure de fer hydraté et I'acide sulfureux;
ce sont des moyens dont l'industries’empare en ce moment, et sur lesquels
nous aurons bientot des expériences comparatives qui fixeront notre ju-
gement sur leur utilité pratique, Pour s'en servir, il suffit, si ¢’est un gaz,
d'en remplir le vase avant d’y introduire la substance et de fermer hermé-
tiquement; si c’est un corps solide , d’en mettre une quantité variable a
nu ou dans un sachet, de remplir et de fermer de méme. Dans tous les
cas, il vaudra mieux maintenir ces boites au frais qu'exposéesa la chaleur.

Le procédé de M. Turck consiste a entourer la viande d'une couche de
son jus, & sécher a I'étuve et a conserver dans un endroit sec, sauf a
rendre ensuite & la viande son humidité pour s'en servir.

Ce moyen a l'avantage de conserver i la viande son goit, et sous ce
rapport, il est préférable 4 la conservation dans 'huile ou dans la graisse
fondue. On se sert cependant de ce dernier moyen avec avantage pour
conserver les foies grasd'oie et de canard.

M. W#islin conserve aussi les maticres animales ¢n les plongeant pendant
quelques minutes seulement dans I'eau bouillante ; il compte sur la coa-
gulation de 'albumine pour empécher I'action de lair; mais pour peu que
]a conservation dut se prolonger, il faudrait enfermer la substance dans
un vase clos , comme nous venons de le dire.: C'est probablement aussi en
coagulant 'albumine qu'agitla fumée et lacréosote en particulier,, excel-
lent moyen conservateur, mais qui ne s'emploie qu’aprés la salaison.

Une dissolution de sublimé corrosif peut servir, comme I'a prouvé
Chaussier i conserver aussi les matiéres animales, et les observations de
M. Orfila ont prouvé qu'il se forme alors un composé de protochlorure de
mercure et de substance animale, dur, imputrescible, inaltérable a lair
etinattaquable parles vers et les insectes (t. IIT, p. 507). Bien que le proto-
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chlorure de mercure ne soit point un poison il a uneaction puissante;sur
nos orgaunes, et il est évident qu'un tel moyen ne saurait sappliquer & la
conservation des aliments. Il en est wn qui offre moins d'ineconvénient;
c’est la compression et lisolement par le ficelage; il détermine l'expulsion
d'une partie de hamidité de la substance, et par suite un certain dessé-
chement et une grande diminution dans la qualité nutritive.

" La simple immersion prolongée dans l'eau commune, et, pour plus de
stceés, dans eau privée d’air par I'ébullition, suffirait pour conserver quel-
que temps les viandes ; cependant, outrequ'a la longue il surviendrait une
altération profonde (la saponification) méme dans 'eau non aérée, eta plus
forte raison beaucoup plus vite dans I'eau commune, cette immersion
aurait Vinconvénient de priver la viande d’une partie de ses sucs et de
Paffadir. On cm}lprer:d des lors pourquoi ce moyen n’est pas usité.

~ 9° Moyens de soustraire les viandes et les poissons & I'humidité de Fair.

Ces moyens consistent i les enfermer dans des vases ou Pona déposé
des substances trés hygrométriques , ou 4 saler et a fumer. Mais avant de
les exposer il faut dire quelque chose de la dessiccation a l'air sec et chaud,
bien qu'elle ne s’applique guére aux viandes , du moins en Europe; car,
suivant Moreau de la Sarthe, la dessiccation au soleil serait encore em=
ployée au Chili et au Pérou pour les substances animales. D'aprés cet au-
teur, une livre répond i quatre de viande fraiche , et les. Turcs feraient
dessécher les viandes pour Pap*pmvi'sionnement de leurs armées, et les
réduiraient en une espéce de poudre. Le méme auteur cite égalementle
procédé de M. Bech qui consiste afaire cuire les viandes aux trois quarts &
la vapeur del'eau bouillante, a les raper, les sécher, et les conserver dans
des tonneaux ou dans des boites de fer-blanc pour Jes approvisionne~

- ments. 11 est facile de voir qu’en agissant ainsi on perd la plus grande par-
tie du suc de la viande , et qu'on la réduit a une substance fort peu nour-
rissante et fort pen agréable.

On a cependant proposé, dans ces derniers temps, un moyen de con-
server la viande par dessiccation sans I'avoir aussi séche. Ce moyen con-
siste 4 faire passer la viande entre deux cylindres chauds remplis de
vapeur , comme 4 un laminoir. ;

Enfin clest ici le lien de mentionner le procédé de Derosne pour la
conservation du sang. Ce procédé est fondé sur ce fait, reconnu par M. Che-
vreuf, que Palbumine évaporée a une basse température, par exemple au-
dessous de 50°, conserve la faculté de se redissoudre trés fucilement dans
Peau , tandis qua une température élevée elle se coagule de maniére
a devenir insoluble, excepté dans des acides puissants. M. Derosne, aprés
aveir séparé la fibrine du sang, en le faisant tomber en pluie sur des
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barres de bois, 'expose ainsi défibriné i un courant d'air de 55°a 6o0°;
ce fluide se seche, devient mat, d'un rouge noir , et reste trés soluble dans
I'eau. C'est ce sang desséché qu'il expédiait aux iles pour la purification
du sucre. Cette poudre s'est conservée plusieurs années sans aucune espece
d'altération. :

Toutes les substances avides dhumidité peuvent servir au but indigqué
ici ; celles que 'on emploie plus particuliérement sont le chlorure de cal-
cium et la chaux. Pour ne pas en imprégner les substances alimentaires,
il suffirait d'en déposer une certaine quantit¢ dans un baquet ou dans
un vase large quelconque au milieu de 'endroit ou elles sont en con-
servation.

Quanta l'alcool, outre qu'il agit autrement qu’en absorbgnt lhumidité,
il n’est point employé pour la conservation des substancesfanimales.

Il nous reste a parler du boucanage et de la salaison. s viandes bou-
canées, dit Moreau de la Sarthe, ne se trouvent pas en usage chez les
Européens, et I'ondonne en général ce nom a la chair des beeufs sauvages
et des sangliers que les chasseurs qui portent le nom de boucaniers font
sécher a la fumée, a l'exemple des Caraibes, aprés l'avoir salée. On fait
une grande consommation de ces viandes a Saint-Domingue, aux Antilles
et sur plusieurs équipages.

Les salaisons, que 'on combine le plus souvent avec le boucanage, pa-
raissent avoir été familiéres aux Egyptiens; et 'on a eu tant de confiance-
dans Paction préservatrice du sel, que Hales proposa, en 1740, d'injecter
une dissolution de sel dans les vaisseaux.

Je renvoie a l'excellent mémoire inséré par M. Kéraudren dans les.
Annales dhygiéne, pour la description des différentes opérations des
salaisons, me bornant aux remarques suivantes. Il importe beaucoup de
se servir de viande de bonne qualité et de la saler immédiatement apres
que Ianimal estabattu; de partager cette viande en morceaux qui ne soient
pas trop gros, pour que le sel pénétre davs toute leur épaisseur; de la
désosser complétement; de bien l'arroser de saumure; d’ajouter une
petite quantité de nitre pour lui donner de‘la fraicheur et une couleur
vive , et enfin de ne pas rouvrir les barils ou tier¢ons pour y ajouter de la
saumure.

Je renvoie 4 ce mémoire et 4 celui qui se trouve <ans Phistoire de la _

société royale de médecine pour lesannées 1784-5, volume publié en 1788,
pour la question de I'union des légumes aux salaisons, sur les équipages.
La cause de la supériorité des salaisons de I'Irlande sur les notres n'est

point encore connue; il est certain cependant que les premiéres ont .

seules le privilége de supporter, sans la moindre alteration , le passage
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de la ligne. La différence des procédés employés en Angleterre et en
France doit étre pour quelque chose dans la différence des résultats,
mais ne suffit pas pour l'expliquer, et M. Gannal pense étre arrivé a un
procédé qui égalerait celui des Irlandais, et diminuerait des neuf. dixie-
mes la dépense des préparations que 'on fait aujourd’hui.

Quoi qu'il en soit, si nous cherchons 4 nons rendre compte du mode
d’action dn sel dans la préservation par les salaisons, nous ne trouvons
pas une explication complétement satisfaisante, Peut-on croire qu’en
vertu de sa qualité hygrométrique, le sel marin absorbe 'humidité de la
substance animale ? Volontiers ; mais alors il faut bien admettre aussi qu'il
absorbe I'bumidité de lair, c'est-a-dire qu’il met la substance animale dans
les conditions les plus favorables a la décomposition. Il y a la certai-
nement une action chimique de combinaisons moléculaires qui nous
¢chappe. '

La macération dans le vinaigre s'emploie plutot pour attendrir la
viande que pour la conserver.
~ 3" Moyen d’emnpécher la décomposition de la viande et du poisson par
le calorique. :

Ce moyen , cest Femploi de la glace et d'une chaleur élevée. Nous avons
déja indiqué ce dernier A I'occasion de la dessiccation qui en est le résul-
tat; et quant 4 'emploi de la glace, nous en avons suffisamment parlé
dans la premiére partie. Nous ferons seulement observer que la viande et
le poisson gelés résistent bien & toute altération ; mais qu'il se fait une
zelle réaction pendant la congélation, que la décomposition est excessive- .
ment facile et rapide aussitot que le dégel survient ; et que si on laisse ces
substauces animales se dégeler ainsi, elles prennent un gout sucré, pre-
mier indice de leur corruption; mais tant qu’elles sont gelées, elles sont
fort bonnes et n’offrent absolument aucun inconvénient.

Il parait que, il y a quelques années, M. Lenoir essaya de conserver en
grand le poisson au moyen de la glace; qu'il parvint en effet a lui main-
tenir sa fraicheur pendant tout le temps qu’il était au-dessous de o0°; mais
a peine était-il en contact avec l'air atmosphérique, méme 4 une tempé-
Tature assez basse, comme 2" ou 3° au-dessus de 0°, qu'il s'opérait une
rapide altération, et qu’en quelques heures le poisson était putréfié et ré-
pandait une odeur des plus insupportables. Le charbon ajouté, dans des
expériences faites au laboratoire de I'Ecole Polytechnique, accélérait plutot
qu’il ne retardait cette décomposition.

On sait que la glace et la neige sont employées en Angleterre, et main-
tenant en France, pour conserver le poisson, principalement le saumon,
surtout en été; que tous les chateaux, 4 la campagne, sont pourvus de
glaciéres ou I'on dépose toutes sortes d'aliments, et qu'enfin dans tous les
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~offlices'des grandes maisons on retire, tous les jours, Tes plus gram'ls avan-
tages de la glace.

4~ Moyevs de conserver les viandes & I'nide de substances réputées
antiseptiques ou antiputrides. ' ; i

Le charbon est la premiére de ces substances ; avec le charbon on fait
disparaitre l'odenr fétide d’une viande qui commence i se décompuser, et
on la dépouille de ses qualités nuisibles; il suffit d’en jeter du poussier
dans 'eau on1 'on plonge la viande. Evidemment, sans attendre la décom-
position de la viande, on pourrait se servir de ce moyen comme préser-
vauif. Reste & expliquer son action. Certainement il absorbe les gaz pu-
trides déjadéveloppés ; mais il faut tenir compte aussi des sels qu'il contient
(earbounates de potasse, de chaux, de magnésie , ete. ), et quisaturent'acide
ou les acides résultant de sa décomposition; car, en général, la fermenta-
tion putride est précédée d’'une fermentation acide.

TLes autres substances antiseptiqies sont beaucoup moins employées,
ou ne l'ont guere été que dans des expériences : ce sont en général des
substances ameres , astringentes, contenant du tannin , telles que la noix
de galle, le houblon, le gaiac, le sumac, le cachou, le quinquina, la
rhubarbe, la gentiane, etc. (Voyez VEssai pour servir a Uhistaire de la
putréfaction.) Au reste, ces substances ont I'inconvénient d'imprégner les
aliments ’une amertume quine peuts’enlever que par des lavages réitérés.
Clest aussi parmi les antiseptiques que je rangerai certaines substances
extrémement aromatiques et fort usitées. Fai déja mentionné lail, la
moutarde et le poivre, et rapporté les expériences intéressantes de M. Julia
de Fontenelle. Yajouterai i cette liste quelques autres substances aroma-
tiques. et d’antres qui se distinguent par une saveur dcre, telles que la
ciboule, le persil, les piments, les cornichons, etc., et je n'oublierai pas
ce tubercule au parfum sirenommé, la truﬂ’e, qui fait les délices de nos

.nculluv. modernes.

* Tei la théorie est tout-A-fait muette, et la science forcée ¢’ atlendr-?. Un
jour, peut-étre , elle pourra parler; conientons-nc-us. de citer les prépara-
tions de charcuterie appelées saucisses, saucissons, boudins , ete., qui
réunissent les assaisonnements dont nous nous occupons. Une courte
reizarque cependant avant de finir. Clesta tort que quelques personnes
attribuent une grande faculté préservatrice aux intestins préparés qui
servent d'enveloppe & ces charcuteries; cette préparation consiste a les
laver, les retourner, les soufller, les sécher a I'air, ce qui les rend presque
inodores; puis a les ramollir dans l'eau tiéde légérement alcaline, et i les
wensper dans Thaile. Aprés avoir subi ces différentes opérations, cette
enveloppe doit certaivement contribuer 4 la conservation des charcuteries.
Mais cette vertu ne se prolonge pas long-temps, et I'on a des exemples
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d'empoisonnement par suite de l'ingestion de ces mets, par le seul fait de;
la décomposition des viandes renfermées dans cgs intestins, et sans quiil o
s’y fiat développé aucun principe tomqueﬁi‘-- ﬁ__ Mm
Nous espérions avoir des i-ense:gnemms détaillés sur la conservation:
des viandes, des animaux entiers, par injection de gaz acide carbonique.
dans les artéres, mais ils ne nous sont pas parvenus. Tout ce que nous sa- ;
vons , c'est que l'on s'occupe activement de ce moyen de conservation.
La conservation des ezufs se place naturellement a coté de celle des sub~

stances animales; M. Barruel en conserve parfaitement frais en les dépo-
sant dans de {'eaude chaux dont I'alcali parait boucher les pores.de lacoque.:

"ARTICLE SECOND. — De la conservation du lait.

Le lait, fluide acide suivant tous les chimistes, alcalin d’apres M. Donné,
se conserve sans saigrir plus ou moins Iong—lemps en raison de son degré
de pureté et de la nature chimique des vases qui le renferment; I'état de
Patmosphére n’exerce jpas oo moindre influence sur sa conservation. On.
congoit aisément que s'il s’y trouve quelque substance acide ou fermentes-
cible, comme de la cassonade ou de la farine contenant du gluten, etc., il
passera facilement a Tacescence. M. Bouchardat a démontré que, par
suite d’une action électro-chlmlque le lait en contact avec des vases de
porcelaine, de plomb, de platine, d'étain, de zinc, etc., se coagulait
promptement et plus vite s’il avait été transvasé; que par un séjour pro-
longé dans le cuivre, il finissait par en dissoudre des traces sensibles. Il
conseille de se servir de vases de fer-blanc en évitant de transvaser. :

Ces expériences nous font déja pressentir quelle sera linfluence de
Pélectricité atmosphérique, et il n'est personne qui nait remarqué que
le lait, comme le bouillon, aigrit en quelques heures par un temps
d'ovage.

Quels sont maintenant les phénoménes qui se passent pendant l’aces—-
cence et la coagulation du lait?

Par le simple repos, le lait se partage en deux parties, et la créme, ren-
due spécifiquement plus légére par une surabondance de beurre, monte
a la partie supérieure. On ne saurait par aucun moyen empécher cette
séparation, et gquand une fois elle est faite il est impossible de rétablir le
mélange parfait par I'agitation prolongée. M. Gay-Lussac , ainsi que nous
'avons dit plus haut, a conservé du lait sans altération pendant plusieurs
mois avec la simple précaution de le faire chauffer tous les jours un peu.
Chauffer, disons-nous, et non pas bouillir, car 4 65 degrés le lait com-
mence i s'altérer, :1 se forme une sorte de concrétion pelliculaire , comme
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albumineuse, insoluble; et plus on éléve la température, plus sasaveur
change. '
Lorsquele lait tourne, il se forme un acétate de caséum par transfor-
mation du sucre de lait en acide acétique. Aussi pour retarder son aces-
cence, y ajoute-t-on un peu de carbonate de soude ou de potasse. qu1
. s'empare de P'acide & mesure qu'il se forme. -
-On a imaginé plusieurs procédés pour conserver le lait. Celui de-
M. Braconnot consiste 4 le coaguler par I'acide hydrochlorique, 4 jeter
le sérum et Aajouter au caséum du bicarbonate de soude qui én empéche la
fermentation en saturant I'acide comme nous venons de le dire, Lors-
qu'on veut se servir de la conserve on y ajoute de I'eau. Mais ce procédé,
outre qu'il a le grand inconvénient de changer la saveur-du lait, perd les
sels du sérum; il ne serait méme pas étonnant que l'exces d’acide formit
avec le beurre un savon véritable. Le procédé de MM. Gallais et Grimaud
Yemporte de beaucoup sur le précédent. Tl consiste.d évaporer la partie.
aqueuse du lait réduit ainsi au quart, non point & une chaleur élevée,
mais par un courant d'air froid ou qui du moins ne doit pas dépasser
30 degrés. Ils obtiennent ainsi ce qu'ils ont nomm¢ la lactéine ou lactoline,
quiil suffit de méler A trois quarts d’eau pour avoir un excellent lait qui,
par le repos, donne une créme qui monte i la partie supérieure, et par les
acides donne du caséum et du petit lait. Sice lait n’égale pasle lait nou- -
vellement traitde la vache, du moinsiln’en différe pas beaucoup. Or cette
lactoline a 'avantage de se conserver plusieurs jours sans altération. |
Quant aux précautions 4 prendre pour avoir de bonnes laiteries, il fant
qu’elles soient a I'abri des variations de température; qu’elles soient cepen-
dant bien aérées, jamais complétement fermées; il faut que I'on ait soin
d’en écarter tout dépdt de matiére fermentescible, toute émanation
acide ; y faire établir des tables de marbre et se servir de vases de fer-
blanc ou de faience, pourvu que le vernis ne puisse pas s’y décomposer.
Le beurre , extrait du lait par 'agitation, se rancit, comme on sait, a
I'air, se décompose, fermeute, absorbe 'oxigéne de lair qui s'unit a la
butyrine pour former de I'acide butyrique, et perd toutes les qualilé’s‘ 'q:;ii.
le font rechercher. On parvient & le conserver par différents moyens :
1° En le tenant dans un lieu bien frais, aprés avoir lavé 4 grande eau
pour lui enlever le caséum qui y restait incorporé. Il est important que
Peau soit fraiche, bonne et non chargée de sels calcaires. On le conserve
ainsi en été douze a quu:ze]uurs. Fependant pour assurer encore rmeux
52 CGHSFTVRHOI] ‘1’0"31 ce q!IEI on prattque :

25 O Jo Bait fondre au batncmarie et forl pas au feu nu, afin d'éviter la
décomposition du caséum par un excés de chaleur. Par la on en‘sépare le
sérum et le caséum qui s’y trouvaient incorporés et qui le rendaient alté-
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rable. Ainsi fondu, il se conserve bien; mais on ne saurait cacher qu'il
perd une partie de sa saveur. C'est pour lui rendre cette saveur qu'on a
imaginé de le pétrir, au moment de s'en servir, avec de la créme fraiche..
Ce moyen est excellent, et M. Barruel I'a conseillé a plusieurs marchandes
de beurre qui s'en trouvent a merveille. M. !mpr.us de Provins a tiré un
partiavantageux dela pratique suivante :anssitot que le beurre est fondu, il
le frappe de congélation, le caséum se sépare, et le beurre se conserve frais
plusieurs mois; M. Gaultier de Claubry m'en a du moins donné I'assurance.

3* Lorsqu’on veut conserver le beurre encore plus long-temps, on le
sale. C’est I'opération qu'on lui fait subir dans une partie de la Normandie
‘et en Bretagne, et il faut avouer que le beurre conserve par ce moyen un
gout fort agréable et une saveur tres fine. Ce résultat s'explique par I’ac-
tion du sel sur le caséum dont il retarde la putrellact:on comme il Ie fait
4@ Pégard de toute snbstance animale,

Voici encore quelques détails de pratique sur la conservationdu beurre,
que je tiens de M. Gaultier de Claubry, et dont, j'espére, on pourra pro-
fiter. D'abord il importe de le pétrir sur une table de marbre, pourque le
bois ne lui communique pas un principe d’altération ; puis, relativement
au transport, il faut qu'il soit placé dans des vases non poreux, de porce-
laine, par exemple,dans ce cas il se conserve deux fois mieux. En troisiéme
lieu, il faut recouvrir le vase d’'une substance qui préserve exactement le
beurre du contact de I'air; on peut se servir, a cet effet, de feuilles de
parchemin ou d’étain, en pressant fortement pour ne laisser aucun inter-
valle. En quatriéme lieu, quand le vase est entamé, il faut le renverser et
plonger dans 'ean la partie découverte. En agissant ainsi, le beurre au
quatrieme jour est aussi frais que le premier.

Le procédé de M. ppert est aussi applicable i la conservation du lait
et du beurre, seulement il faut évaporer le premier au bain-marie, l'enfer-
mer ensuite dans des vases clos que 'on soumet 4 la chaleur. Silon ne
peut facilement conserver le lait, du moins la conservation du fromage
est-elle plus facile. Cependant le fromage non salé, le simple caillé , passe
facilement  I'aigre. On retarde ce passage en salant, et c’est ainsi que I'on
obtient les fromages de Brie: mais il y a des fromages dont on Ia1sse
marcherla putréfaction ; tels sont ceux de Roquefort, etc. Le fromage pré-
sente, sur les autres aliments, cette exception singuliére, que plus sa pu-
*tnéfactwn est avancée, plus il devient précieux au palais de certains
gourmets; mais dans ce dernier cas, on y aioute divers condiments qui
-en masquent le gotit et en modifient le mode de décomposition. Il va sans
dire qu’il faut bien se garder de laisser séjoumer dans les laiteries les fro-
mages putrescents.

5
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ARTICLE TROISIEME. — De la conservation des aliments féculents.

Les matiéres végétales contenant de la fécule servent de base alimen-
taire a toutes les populations,du globe, exceplé aux régions polaires ; rien
n’est donc plus important pour I'homme que lart de conserver ces sub-
stances. Cet art se fonde sur Ja connaissance de leur, composition. Toutes
les fécules sont chimiquement identiques et ipaltérables. au contact de
Pair pur. Lea-gmms ont paru a M. Raspail tout aussi peu, allérés apres
un an.de s¢jour dans eau pure qu'il avait placée a abri de toute circon-
stance capable d’en élever la température assez- Eﬂp; pour faire éclater
les granules avec plus ou moins de lentenr. :

Lovsque Ja fécule s’altére, cest que son enveloppe a été bnsée méca-
niquement , ou que le mélange d'une matigre fgrmemesm},\]e en a élévé
la température, sous 'influence de Chumidité, j _]USE]U. au point de provo-

quer celle ruplure spontange.

o} 14fe;;ul& dans les plantes, est mujours mue ada utres prmcppes s0it

h une substance sucrée, soit a une. huile grasse et mucilagineuse, soit &
une substance ?mque:nse, soit 4 une matiére vénénpu,se soit & un principe
extractif on colorant, soit enfin 4 du gluten. Suivant qu'elle conserve une
plus ou moins grande quannté de ces substances étrangéres, elle est aussi
plus ou moins facile 4 conserver, et daps ces différents cas elle n'est. pas
tonjours employée aux mémes usages.

D’aprés ces! considérations, nous allons qqus pcquppr ag;cg.sswement
de la conservation des graines, des farines et.du pain; puis de celle des
plantes légumineuses et autres qui com;enugm aussi de la fécule. Nous
devons 4 l'obligeance de M. Gaunal une glapdg panpe des aphorismes
qui suivent sur les fécules.

La fécule est la matiére végétale qui pmdmt la plus grande quantité de
,pnqc-pgs ;I:}SI-IIII[&]JIES ﬂ_li_ISSi IE_S matlg:_['es \'ﬁ‘gélﬂ_[«_ﬁS amplglregs comme hﬂ{iﬁ
alimentaire sont-elles d’autant plus recherchées. que la quantité de fécule
gu'elles renferment est en plus grande proportion.

Les substances wgétales servaut de base alimentaire sont d’au,tam plﬁs
faciles a conserver, qu’elles contiennent une plus grande proportion de
fépuie et une quanmé momdpe de gluten,

Le riz, qui sert de base alimentaire aux dp“x u,ers, df.s habitants du
g]ohe. contient de 8o i 85 pour cent de fécule; le riz, qui ne contient

pas de gluten et dans lequel on n'a pu constater que des traces de. gaz
azote, est la base alimentaire qui se conserve le plus facilement, qui fer-
mente le plus difficilement, et qui est le moins attaquée par les insectes. .
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Le blé contient 0,75 de-fécule et de14a16;50 de glaten.

Le gluten est une substance végétale contenant de l'azote; cette sub-
stance est trés hygrométrique, et ‘par conséquent elle est influencable
par tontes les variations atmosphériques. Quand le gluten a absorhé de
Fhumidité et que la température s'éléve un pen au-dessus de la moyenne,
cette matiére végéto-animale eprauve pmsque immédlatement la. fermen-
tation putride. - 3

Lhumidité di blé et la fermentation quien résulte, ‘é]ﬁvant la tempé—
vature du mlheu, facilitent le développement des nombreux insectes qui
concourent a la destraction des approvisionnements de la ‘base alimen-
taire des peuples de I'Europe. :

La farive proprement dite (farine de p‘r«mlere du commerce ) con-
tient 12,50 pour cent de gluten les farines de seconde, de troisiéme, et
surtout la farine de quatriéme, contiennent cette substance en grande
proportion. Toutes ces farines se conservent avec une difficulté qui est en
raison directe de la quantité de gluten qu’elles contiennent. L'altération
principale qu’elles éprouvent est désignée; dans le commerce, sous la dé-
nomination de farine échauffée. Chimiquement parlant, cette altération
provient d’'un commencement de fermentation putride occasionnée par le
gluten. Les premiers signes de cette altération se reconnaissent a ce que la
farine se pelotonne , s’agglutine , forme des masses qui se durcissent q:ue[-
quefois au point qu'il devient difficile de les briser, - '

Clest le gluten qui estla cause de la destruction du blé en magasm 5&1!:
que cetle décomposition provienne d'une fermentation, soit qu'elle pro-
vienme des insectes. Cette proposition paraitra ewdente a toutes les per-
sonnes qui sauront que la féeule n'est point décomposée par laction
prolongée de I'humidité. La fécule, en effet, n'est attaquée par aucune
espéce d'insecte. Cependant le phosphate de potasse que I'on trouve dans
les farines étant trés hygrométrique, doit contribuer & y attiver ’humidité.
Les moyens employés jusquiici pour la conservation des céréales sont,
suivant M. Gannad | aussi mauvais quil est humainement possible de les
imaginer. Généralement, les magasins et greniers sont mal couverts et mal
fermés ; non seulement Pair y pénétre de tous cités, mais les insectes
et les rongeurs , et méme les animaux domestiques y arrivent ordinaire-
ment avec la plus grande facilité, Les silos, dans I'Orient, sont un
excellent moyen de’ conservation des graines céréales ; dans ces régions,

- les précautions de conservation peuvent se réduire a fort peu de chose, &
cause de la sécheresse atmosphérique et de I'élévation de la température.
Diailleurs, comme nous lavons déja dit, le riz est peu exposé a s’altérer;
de plus, les blés du midi de Europe et surtout ceux d'Asie et d’Afrique,
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qui, & volume égal , présentent un tiers en sus en poids de matiére ali-
mientaire, sont. d’nn grain tellement serré qu'il résiste infiniment mieux
aux influences atmosphériques que les blés du nord; et c’est par ce motif
qu'on les préfére, en général, pour les voyages maritimes.

Les blés du nord de la France, ceux d’Allemagne, mais surtout ceux de
Pologne , sont en général trés légers, clest-a=dire qu’a volume égal ils pe-
sent infiniment moins, et c'est cetle différence de densité du grain qui est
la cause de sa facile altération.

Deux causes concourent 2 la décomposition des céréales : la premieére
est la fermentation , désignée, dans le commerce, sous le nom d’échauffe-
ment (blé échauffé); la seconde, ce sonit les insectes. Un moyen fort simple
se présente pour éviter ces deux agents de destruction : ce moyeu est la
dessiccation du grain. On l'obtiendra tonjours d’une maniére certaine en
mettant ces grains dans des magasins parfaitement clos, en les déposant
dans des paniers de paille (procédé de I'abbé Rozier), et en placant dans
le magasin upe certaine quantité de chaux vive (oxide de calcium anhy~
dre). M. Gannal a constaté, par expérience, que pour des blés marchands
(blé sec, tel qu’il est livré au commerce), la quantité de chaux nécessaire
pour maintenir Patmosphére séche au mazimuwn pendant une année, est
de 4 pour 100 du poids du blé. Les mémes expériences ont prouvé qu’un
blé déja dans un commencement de fermentation et fortement attaqué
de charancons, a été délivré de ces agents de destruction, par ce moyen,
dans I'espace de huit jours. Les procédés gque M. Gannal a proposés pour
la conservation des blés offrent en oulre au gouvernement un avantage
pécuniaire , comparatwement aux depenses emgées pour le pelletage
mensuel. :

En résumé, voici les principes qu’il faut suivre pour la conservation des
grains dans les greniers et magasins.

D’abord, il est nécessaire que ces hdtimeuts soient construits dans un
lieu bien aéré, modérément élevé, éloigné de Peau, mais surtout de I'eau
stagnante, et de tout ¢établissement ou se pourrissent et s'acidifient des
matiéres organiques. lls doivent avoir de trois 4 six etages étre distribués
en appartements vastes et hauts de six pieds au moins; il doit exister une
double rangée de fenétres opposées. C'est & tort que I'on a redouté I'usage
des greniers par le motif qu'en été le blé s’y échaufferait trop facilement;
ce serait plutot par erainte de humidité produite parla filtration a travers
les toits, car la chalcur seule ne nuit pas a la farine, 4 moins qu'elle
waille jusqua la torréfaction. La premiére condition pour arriver a une

longue conservation, c’est de choisir les grains. Pour cela, il faut quils
soient secs d’abord ; dans le cas contraire, on les expose sur le plancher
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‘2 un conrant d'air sec et chaud pendant un certain temps. Il faut ensuite
que les grains n'aient éprouvé aucune maladie, ni la carie, ni la rouille,
‘ni le charbon ou nielle, ni I'ergot ; alors voici les caractéres qu'ils doivent
présenter suivant les instructions ministérielles de 1827, relatives aux sub-
sistances militaires, dont nous devons la communication i T'obligeance de
M. Evrard de Saint-Jean , sous-intendant militaire, directeur du personnel
de I'administration de la guerre. On reconnait les bons blés a leur couleur
franche, soit d’'un jaune légérement doré, soit d’un gris glacé argenté,
soit d'un brun trés clair et brillant; leur rainure est peu profonde; ils
sont bombés, bien remphs et sonores, et ils glissent aisément entre les
doigts. : :

Pour les approvisimmements militaires , les blés durs du midi sont
mélés au quart ou au tiers avec les blés tendres. Au reste, un des plus
surs indices de la bonne qualité des blés est leur plus grande pesanteur.
Les mauvais blés, au contraire, sont ceux qui portent la piqure du cha-
rangon ou d'autres insectes ; qui sont tachés, maigres, flétris, mous, ridés,
dont les extrémités sont nsées ou émoussées , dont la rainure est profonde,
qui ne glissent pas entre les doigts, et dont I'aspect général est terne et
terreux ; frottés entre les mains, is produisent une odeur désagréable
Teur amande présente une farine grise ou rougeitre , d’'un gout acide ou
nauséabond; ils rendent beaucoup de son, 1!5 produisent un pain peu
substantiel , et leur conservation est périlleuse ; ce sont ces blés qu'il faut
éviter d’emmagasiner. Enfin, on doit rejeter aussi le blé mélé de graines
étrangéres, comme celles d’ivraie, de nielle coquelourde , ete. Dans les
magasins militaires ne sont admis queles bi¢s nets, bien criblés, et propres
4 étre envoyés au moulin sans amélioration nltérieure.

Les vices on les accidents qui peuvent étre corrigés ou réparés, sont le
mélange, en petite proportion, de grains ou de semences élrangéres au fro-
ment, de poussiére, desable, deballes vides et de quelques grains avortés;
un commencement d'échauffement et d’invasion par les insectes, une
légére odeur de marine. On y parvient par I'emploi des cribles, de fré-
quents pelletages (dix-huit an moins par an), la tenue des grains en
<ouches minces dans des magasins bien aérés. Il y a aussi un procédé fort
ingénieux de nettoiement par le lavage, au moyen duquel on sépare faci-
Iement le beau grain du mauvais, en quelque quantité qu'il soit : dans une
sorte de baquet ou d’auge remplie d’ean jusqu'a une certaine hauteur, et
dans laquelle on agite le grain & nettoyer, il y a un écoulement continuel
qui entraine les corps les plus légers; il faut ensuite dessécher convena-
blement. Ce procédé est de M. Boulé.
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On a 'habitude de pelleter plus fréquemment les blés en été qu'en hiver,
et plus anssi lors des chaleurs humides et des orages; on les crible méme
aussi une fois par an, et surtout & 'entrée de l'automne. Ce sontces man-
ceuvres que M. Gannal propoese de remplacer par les moyens ci-d_e.i'usus.;
Quant aux charangons, le meilleur moyen de les combagtre , clest dl'em-
pécher 'humidité. On a proposé contre les charancons un fameux insecto-
mortifére, qui n’est autre chose que du sublimé et du grés ferrugineux,
et doit étre sévérement proscrit. 11 y a moins d’inconvénient a soufrer les
blés. _ :

Dans laconstruction des silos (1 ),ce que 'on veut obtenir, c'est I'absence
de Pair et surtout de 'humidité; pour cela, on revét intérieurement les
fosses, creusées dans une terre seche antant que possible, de brigues bien
cimentées ;. on place au fond un soustrait de fagots recouvert d’un tapis
de sparterie, et on garnit les autres parois de couches de paille nouvelle
de seigle qui les tapissent exactement, le blé doit étre également bien ré-
pandu dans la fosse; et quand elle est pleine jusqu’a la naissance du col,
on laferme hermétiquement avec une dalle de pierre et une table de ma-
driers; on remplit ensuite le col avec de la terre bien séche etbien battue.
La grandLur des silos ne doit pas excéder la contenance de cing cents
quintaux métriques de blé. Les Arabes d’Alger, comme les Polonais , les
Russes, les Hongrois, garnissent simplement de planches les fosses ot ils
enterrent le blé. :

1l est prouvé, parles grains qu’on a découverts dans les chambres souter-
raines d'Herculanum, dans quelques hypogées de la haute Egypte, que les
céréales peuvent se conserver pendant des siécles, sans ‘aucune altération
apparente , il est vrai, mais en perdant néanmoins lafaculté de germer. 11
paraitrait quil faut plus de deux siecles pour que cetie puissance se perde ;
carHfme a fait germer des grainsde seigle récoltés depnisijoaus; Réaumur
a obfenu le méme résuitat avec des grains trouvés dans un magasin de
sletz, oublié depuis un grand nombre d’années.

On conserve aussi le blé dans les miagasins taillés dans le roe. Clest dans
ua (e ces magasins trés humides, prés Sédan, que I'on a pu conserver du
blé 110ans; cette humidité avait fait germer les grains extérieurs, qui, en
formant une crotite préservatrice d'un pied d’épaisseur, avaient empéché
Vhumidité de pénétrer plusavant. Zdlin, dans son 4t de faire le pain, con-
seille de placer un moncéau de grains dans un creux, de le couvrir de
chaux vive, de I'arroser ensuite d'une petite quantité d’eau qui fait germer

(1) Qu'est ce qui repasse dans les silos? 11 est probable que I oxigine de L'aic a:u.l. arsorbé, quil se
forme de l'acide carbonique, et qu'il reste de lazote.
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Jegrain a la profondeur de deux ou trois doigts et Yenveloppe d'une inerus-
tation an travers delaguelle riinsecte ni air ne penvent pénétrer; le creux
est ensuite recouvert de fortes planches jointes ensemble, et de cette ma-
niere on peut, suivant lui, canse;-verﬂie blé 5o et méme 100 ans.

Quant 4 la conservation des farines, voici les régles qu'il faut suivre.

La premiére condition est'de choisir une bonne farine , ¢'est-a-dire qui
soit blanche, douce au toucher, laissant adhérer 4 Ja main, aprés avoir
été pressée, une fleur de farine trés blanche et tres fine. Nous avons vu
qu’il y avait dans le commerce des farines des 1%, 2°, 3% et 4° blutage;
deux premiers constituent ce que I'on apelle le gruau.

La farineblutée 4 10 pour cent pour le pain de munition(1) n’estdépouil-
lée que des gros sons; elle est d'un blanc plus mat que lafarine brute ; pres-
sée dans la main, elle forme une espéce de pelote en conservant la
forme qu'on luia imprimée.

Pour reconnaitre la quantité de gluten que contient la farine, il suffit
de la malaxer sous un filetd'eau; le gluten reste engre les doigts. Lorsque
gette substance ainsi saturée d’eau, est d'un poids égal au quarta peu prés
de celui de la totalité dela farine séche soumise & I'épreuve, on juge que
celle-ci est de trés bonne qualité. Une bonne farine bien moulue pour le
pain de munition absorbe une quantité d’eau égale a plus de la moitié de
son poids ; la pate qu’elle produit devient promptement ferme quand elle
est exposée a 'air; elle prend du corps et elle s'allonge sans se casser.

La farine humide se pelotonne, contracte une couleur piquetée,
une -odeur désagréable, aigre , une saveur acidule et comme savonueuse.
On dit alors qu'elle est échauffée, piquée, ete. Les insectes, tels que
les blattes, les charangons, sapergoivent i F'eeil nu ou armé de la loupe;
ils altérent la farine, en détruisant le gluten et en Dinfectant de
leurs cadavres. '

Les farines doivent étre emmagasinées. dans des sacs, debout, et de
maniére & laisser circuler l'air, ou mieux, comme nous Pavons dit,
dans les paniers de I'abbé Rozier ; lorsqu’on craint qu’elles ne s'échautfent,
si elles sont dans ces paniers, il est facile de les passer dans un
autre; si elles sont dans des sacs, on y fait une sorte d’entonnoir,.
un soupirail pour y faire mrculer Pair, et si cela est nécessaire, on
les étend sur le plancher, et on les fuit pelleter.

On a conseillé denduire de bitume des tonneaux pour y conserver
la farine entassée.

A bord des navires, ol lon embarque plutot de la farine que des

(1) Depuis plus de 15 ans, le pain de munition est fait avee du froment pur, bien que le contraire
ait é1é publiquement avancé. :
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grains, on la tasse dans des barils hermétiquement clos, et, d’aprés
les’ detniers réglements, dans des caisses en tole que P'on place & I'abri
de Phumidité.

Les farines se conservent mieux en minot, c'est-a-dire blutées a
fond, que lorsqu'elles sont brates; mais, dans le service militaire, on
les préfere dans ce dernier état, parce que le blutage grossier qu’elles
subiraient ne leur servirait pas beaucoup pour les préserver, tandis
qu'il peut étre utile pour les rafraichir lorsqu’on va s'en servir.

Contre les  animaux rongeurs des greniers et magasins, on a con-
seillé de faire de quelques uns d'entre eux un moyen de destruction
pour les autres, en les rendant furieux. :

Que penser de Uinflammation a la lumiére , avec explosion, de I'hydro-
géne carboné qui se dégagerait quelquefois en grande abondance dans
le versement des sacs de farine? Que ces faits méritent confirmation.
- Passons & quelques autres farines que celle des céréales.

La base alimentairg d’'une partie de la population américaine est la
farine de manioc. Le manioc est composé d'une grande proportion de
fécule et d’une petite quantité de fibre végétale, qui, n'étant pas hygm-
métrigue, est d’'une conservation extrémement facile.

Ceux des Africains qui n’ont ni riz ni blé ont le millet, la gomme et
les dattes pour base alimentaire ; ces deux substances se conservent par-
faitement;; elles ne contiennent point de gluten. )

Les chataignes se conservent trés b:en, simplement desséchées & I'air
ou dans un four. :

Nous n’avons point 4 nous occuper ici de la fabrication du pair, mais
seulement de sa couservation. Or ici, comme pour les farines et les grains,
ce qu'il faut surtout éviter, c'est 'humidité; car il se manifesterait promp-
tement des moisissures, et le pain pourrait acquérir des qualités nuisibles.
Il ne conviendrait cependaut pas de placer le pain dans un endroit trop
sec et trop chaud , caril s’y dessécherait et se durcirait en quelques jours
au point de n’étre plus mangeable.

Pendant la fabrication du pain, il s’évapore une quantité d'ean plus on
moins grande, suivant que la cuisson est poussée plus ou moins loin;
ainsi, pour du pain biscuité gotalement, 'évaporation de la cuisson est de
78 livres sur 315 de pate; au demi biscuité, 'évaporation est de 54 livres
1 once sur 315; et au pain ordinaire . , lévaporation n’est plus que de
45 livres.

Voila un point de départ dont il faut tenir compte; mais ce qu'il-nous
importe encore plus de savoir, c’est qu'une fois fait, le pain continue a
perdre encore par I'évaporation; de sorte que le gouvernement est obligé
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de tolérer, dans ses vérifications et inspections chez les boulangers , nne
perte de 2 onces par pain de 4 livres frais. D'aprés les observations de
M. Chevallier, un pain de 4 livres perd en un jour de 1 once et demie a
2 onces /gros et demi, et en deux joursde 2 onces 5 gros a 3 onces 2 gros
54 grains. Au reste, suivant qu’il y aura plus ou moins de gluten dans la
farine et que I'on aura ajouté plus ou moins de sel a la pate le pain se
conservera plllﬁ ou m(][ll‘i f'lLIlEIIIP[]t ‘

Quant aux biseuits, ils se conservent bien, enﬁarmés dans des bmtﬂs .
mais si on s’apercevait qu'ils éprouvent un commencement de moisissure,
on leur rendrait leurs bonnes qualités en les faisant repasser au four; on
sait méme qu'on pent encore tirer parti de ces biscuits en les remettant
A la mouture pour en refaire de la farine avec laquelle on fabriquerait
de nouveau pain. - .

Les pdtisseries n'étant que des ahments composés de farine, de lait, de

beurre et de sucre, ou de farines et de viandes, leur conservation est sou-
mise aux régles de ces substances alimentaires. Les vases de cuivre, méme
étamés, deyraient étre proscrits des laboratoires des pAtisseries, et rem-
placés par ceux de fer.
_ Les plantes légumineuses fournissent beaucoup de fécule, surtout lors-
qu’elles sont arrivées 4 maturité compléte. Le procédé Appert est excellent
pour conserver les pois, les baricots verts, etc.; il nous parait préférable
4 la suspension i un fil des haricots verts préalablement blanchis.

Les faines, les amandes, les noix et les noisettes , et autres substances
oléagineuses, se conservent fort bien par la simple dessiccation. Les olive:
se mettent dans huile. Mais la plante essentiellement féculente surlaquelle
il nous faut insister , c'est la pomme de terre. :

Pour les conserver avec avantage, il fant d’abord les prendre dans ce
bonnes conditions. Il ne faut pas qu'elles soient trop jeunes, caron lesa
vues dans ce cas produire des empoisonnements ; il n’est pas moins 1é-
cessaire qu’elles n’aient pas germé, car un principe vénéneux s’y dévelojpe
aussi, probablement la solanine, puissant narcotique: peut-étre aitre
chose encore. En effet, un capitaine de navire a expérimenté 'eau cans
laguelle on avait fait bouillir, pour la cinquiéme ou sixieme fois, des
pommes de terre, et y a trouvé un principe nauséabond. '

Rien n’est facile comme de conserver la pomme de terre; outre qu'on
peut la laisser passer tout hiver a la cave, pourvu que 'humidité ne soit
pas excessive, il convient mieux , surtout en grand, de la’'conserver sur
champ. Aussitot arrachées, on les entasse, sans faire d'excavation en
terre, aprés en avoir détaché la fane, on la recouvre de cette fane et de

- paille, puis de terre par-dessus, et au printemps on u des pommes de
6
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terre fraiches comme si on veuail.de Jes arracher , et trés féculentes. Si
on faisait un trou en terre, elles, y, germeraient, comme cela est arrivé
dans le commencement. Pour avoir,des pommes de terre fraiches et non-
velles en avril, il suffit de les planter i la fin de juillet et d'aoiit; elles
croissent en hiver ; on a seulement soin de les couvrir de paille, et en
avril elles sont bien mires. : .

On a encore remarqué qu'il suffit de les plonger pendant une ou deux
‘minutes dans I'eau bouillante, ‘de les faire ressuyer ensuite dans un air
sec, pour prolonger leur conservation depuis la derniére jusqu’a la pro-
‘chaine récolte.

'

An-rmm QUATRIENME. — De la conservation des aliments MUCoS0-sucrés
et acides.

‘Les racines, telles que-celles de carottes, betteraves, navets, etc. , se
conservent trés bien dans un lieu frais et pas trop humide, comme les
‘caves; seulement, pour en empécher la germination, il faut avoir soin
d’en couper le collet. ; ; :

‘Les choux, comme aussi dailleurs les carottes et les betteraves, se con-
servent 2 merveille la téte en terre ou dans le sable, et la racine en Pair.
Dailleurs, il y a un autre moyen de conservation de cet aliment, c’est la
choucrotite, sorte de fermentation mucilagineuse, dans laquelle il se
forme de 'hydrogéne et de I'acide lactique (Barruel), qui se retire facile-
ment de 'ean sure. En général cet acide se forme toutes les fois que des
légumes restent & macérer dans T'ean et le sel.

Les bulbes d’oignon, dail, ete., se conservent sans difficulté dans un
len frais et sec, comme les greniers; il faut seulement avoir soin d'dter
Gux qui se gitent & mesure qu'on les observe.

Quelques mots sur la conservation des champignons et des truffes.
Le seuls champignons dont la vente soit permise A Paris sont le cham-
pignon de couche, Ta morille et le mousseron; leur décomposition est
facle, et les qualités vénéneuses qu'ils acquiérent alors sont terribles.
Ausi des inspecteurs ont-ils Ja mission d’examiner ceux des marchands,
et fant-ils jeter tous ceux qui ont seulement trois ou quatre jours de sé¢jour
dans la boutigue, alors méme qu'ils ne sont pas vénéneux; car ce n'est
pas l vétusté, cest la décomposition qui leur communique des qualités
déléteres. ;
 Quant aux truffes, ce sont des productions fort délicates; elles gelent
souvenl, dit-on , pendant le trajet qu'elles font de leur contrée originaire
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ici, et dés lors elles perdent leurs principales qualités. Pour- a’apposer a
ceite congélation , on les enveloppe d'un papier de soie.

Quant aux fruits amers, sucrés, et plus ou moins acides, ceux qui ont
un parenchyme d'une certaine consistance, se conservent bien par la des-
siceation’; tels sont les abricots, les poires, les figues, les prunes, les
raisins; d'autres se cuisent et se confisentau sucre, la cerise, la groseille, etc.

Le meillenr moyen de conserver le raisin, c’est de le détacher un peu
avant le terme de sa maturité, avant surtout qu’il commence i se dé-
composer, au moment ou il est parfaitement sec de la rosée du matin, et
a le déposer sur des planches ou de la paille, dans un lieu sec, bien
fermé ; cette méthode est préférable 4" celle qui consiste a le suspendre
en lair a une corde; il se flétrit beaucoup moins par la premiére mé-
thode. 1l faut aussi avoir soin de retrancher toutes les grappes et méme
tous les grains un peu altérés.

Le méme procédé, avec les mémes précautions, est applicable aux
pommes et aux po:res.

Dans la préparation des gelées avec le suc des fruits rouges , il faut,
comme lobserve M. Bouchardat, éviter d'élever la température trop
haut, de peur de transformer le sucre de canne en sucre de raisin, qui
sucre beaucoup moins.

On sait aussi que l'on recouvre chaque pot de ces geléesdun papier
trempé dans l'alcool ou dans 'huile. '

Enfin c’est avec le suc de ces fruits que T'on fait les glaces et sorbets.

Ce serait ici le lieu de dire quelque chose des moyens de conservation
des assaisonnements ; mais le temps me manque, il faut que je me préci-
pite vers la fin. ;

AnticLe cixquitsme. — De la conservation des boissons.

Nous faisons trois classes des boissons: 1° I'eau; 2° les boissons fer-
mentées; 3* les boissons alcooliques. 1° S’il s’agit de conserver I'eau
pour les besoins ordinaires de la vie, il faut choisir la meilleure, celle
de riviére; s'il 0’y en a pas, il vaut mieux recueilliv 'eau de pluie que
d’employer l'ean de source, surtout si cette eau est trés crue. On fait
arriver I'eau de pluie dans une citerne bien maconnée en ciment romain,
et au fond de laguelle on a jeté du charbou. 1l importe que la premiére
eau, pendant les orages surtout, ne soit pas recueillie, que celle qui a
lavé les toits soit aussi écartée, enfin qu'elle n’ait pas séjourné sur des
toitures en zinc; enfin, pour remplic toutes ces conditions, il est bon
qu'elle traverse un filtre avant d’arviver & la citerne.
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1l ne convient pas de se servir de I'eau des mares et étangs, & moins.
qu'on ne Pait distillée , passée au charbon et aérée.

Par, ces moyens on a toujours de bonne eau, et dans tous les cas. il
est bon de la filtrer, soit & travers une pierre poreuse, ou mieux encore
A travers des conches de sable et de charbon que 'on pourrait nettoyer
avec le procédé Fonviel. Mais s'il s'agit de voyages de loug cours, il est
nécessaire de la conserver beaucoup plus long-temps; c'est bien le cas
de munir toujours I'équipage d’un appareil distillatoire. Aux futailles de
bois enduites a l'intérieur d’eau de chaux, d’argile, de goudron, d’huile,
ou carbonisées par le feu, on a substitué, avec le plus grand avantage,
des caisses en fer. Par ce moyen l'eau acquiert bien une petite saveur
ferrugineuse, mais elle ne se corrompt plus. Est-il vrai que I'on voie
quelquefois une sorte d'intermiitence dans cette corruption de l'eau, de
telle sorte quaujourd’hui elle soit trouble, demain claire, et apreés-
demain trouble ‘encore, sans quon ait agi le moins du monde sur elle?

On connait le moyen de rendre les eaux moins séléniteuses par le car-
bonate de potasse ou de soude, et d’en précipiter le carbonate de chaux en
le rendant insoluble par un excés de base.

Nous entendons par boissons fermentées, le vin, le cidre, le poiré et la
biere. De toutes ces boissons le vir est celle qui se conserve le mieux, et
cependant il est sujet & de fréquentes altérations. Mais avant de passer en
revue ces altérations, je dois dire les moyens de les prévenir. lls doivent
d’abord étre collés, et plutét avec de albumine ou blanc d’cenf quavec de
lacolle de pmssm: car la gélatine, se dissolvant dans I'alcool faible, ne pour-
rait pas entrainer complétement les matiéres en suspension (Barruel).

1l faut avoir soin de remplir mensuellement les tonneaux; caril se fait
une telle évaporation, que le vin se trouverait bientdt en contact avec une
suffisante quantité d’air pour s'aigrir, On le fait, autant que possible, avec
du vin de méme nature que celui quiest dans le tonneau; cependant, quand
il s’agit de vins trés chers et que I'on n’a pas facilement a sa disposition ,
comme ceux de Madere, de Ténériffe, etc., on verse une couche d’huile
qui empéche le contact de l'air. Quant au conseildonné par Swmmering,
suivant Berzélius, de remplacer la bonde par une vessie, et quant a lexpli-
cation qu’il donne du mode d'action de ce moyen, tout cela tombe devant
le raisonnement le plus simple et Pexpérience la plus volgzaire.

1l est unportant de ne placer dans la cave oti sont les vins, aucune ma-
liere organique, pas de légumes, pas méme de bois.

La premiere et la plus commune altération est Pacescence; ils la subissent
d'ailleurs d'antant plus facilement qu’ils sont naturellement plus aigres et
moins alcooliques, c’est-a-dire extraits d'un motit de raisin moins sucré; 'a-
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cide prédominant alors est le tartrique; mais lorsque ce passage i l'aigre
résulte d’'une nouvelle fermentation qui succéde a la premieére, elle est
produite par I'acide acétique. Les recherches de M. Bouchardat prouvent
que dans les conditions les plus favorables, d’'exposition a I'air pour I'acé-
tification , ce résultat n’a point lieu lorsque le liquide est en coutact avec
certaines substances, le mercure en particulier.

Le conseil d'arréter I'acescence par des vessies de glace ne se congoit pas
bien, et ne souffre pas un examen rigourenx; la senle chose a faire quand
cette aigreur n'est pas trop prononcée, c'est de saturer acide par la craie;
ce moyen donne cependant, suivant MM. Richard et Chevalier, un gout
désagréable an vin. Si I'on craignait d'avoir des vius acides d'aprés la qua-
lité peu sucrée du raisin, on ajouterait apres la foulure du sucre brat, ou
bien on ferait cuver dans des cuves de pierre calcaire, de marbre.

L'altération que les vins éprouvent, et qui est connue sous le nom de
graisse,dépend de la présence d’une certaine guantité de matiére végéto-
animale qu’ils retiennent. Les vins blancs sont exposés & graisser parce
que, n’ayant pas été en contact avec la rafle, ils ne contiennent pas assez
dacide tannique pour que toute leur matiére végéto-animale ait été préci-
pitée, tandis que les vins rouges ne tirent pas a la graisse parce qu'ils ont
€prouvé une fermentation convenable avec la rafle du raisin ; que si par
hasard cette fermentation avait été incompléte, la maladie pourrait s’y ma-
nifester. Il suit de ce qui précéde que I'acide tannique sera employé avec
succes pour préserver de la graisse les vins disposés 4 contracter cette al-
tération. '

On mélera avec ces vins, un mois ou six semaines avant de les mettre
en bouteilles, 20 grains d'acide tannique par bouteille ou 3 onces et demie
par 100 bouteilles; il se produira du tannate de mati¢re végéto-animale
insolubie que 'on séparera par décantation. Toutefois, avant de procéder
a ce mélange, on extraira des vins le dépot qui pourrait s’y étre formé.
( Mémoire de M. Frungois, cité par M. Orfila, Chimie, tome 1II, p. &74}
On soufre encore les barriques pour s’opposer a Paltération des vins; c'est
ce que I'on appelle mutisme; pour Popérer il suffit d’introduire dans le
tonneau ou la bouteille de la vapeur sulfureuse. M. Bouchardat propose
de substituer 4 cetle vapeur 15 grains de sul de chaux par litre de
liquide. Suivant M. Desfosses, l’acuie sulfurenx agit, dans ce cas, non pas
en absorbant I'oxigéne, mais en formant avec le ferment une combinaison
qui ne jouit plas de la propriété de déterminer la fermentation.

Pour assurer la clarification et surtout la cunservation des vins du Midi,
on les foule avec la grappe qui fournit un surplus de gluten pour alcooliser

=
b
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te surplus de sucre, Clest le contraire dans le Nord, oi l'on mublngé da~
jouter du sucre ou de la mélasse au mout.
Comment le vin saméliore-t-il dans les tonneaux et dans les bouteilles?,

Daus les tonneaux il se fait une évaporation, comme nous I'avons dit, mais.
“uiest loin d'étre plus aqueuse quialcoolique, quoi quen dise Bersélius.:
Nuus savons que le tartre se dépose’a mesure que la proportion dalcool:

augente ; nous savons aussi que les vins apres et peu alcooliques ne se

gardent pas long-temps, ce qui est le contraire des vins chargés d'alceol,

de sorte que la table de Brande peut nous donner une idée de la facilité
plus ou moins grande qu'auront les vins i se conserver d'aprés la uauntité
d’aleool qu’ils contiendront.

‘Mais pourquoi les vins du Midi, ceux de Bordeaux, se conservent-ils
mieux au grenier qu'a la cave, c'est-i-dire mieux dans un endroit sec et

chaud? Est-ce parce qu'il s'upére une sorte de coction des différents prin-
cipes organiques, et que la matiere extractive se depose mieux qu'a la cave?
Nous lignorons com plétement. -

Quant a la conservation du cidre, du poiré et de la biére, elle est basée
sur les mémes principes que celle du vin, Nous savons d’ailleurs que cest
au principe amer du houblon que la biére doit de se counserver, et que
sans lui elle ne le pourrait pas, comme le cidre par exemple, qm conlient
moins de matiére organique. :

1l nous reste enfin i dire quelques mots de la conservation des bods-
sons alcooligues et distillées , c'est-a-dire de I'eau-de-vie, du rhumn , du
kirsch et de toutes les autres liqueurs faites d’eau-de-vie et des principes
actifs de différents fruits. Ces boissons sont bien faciles 4 se conserver,
puisque l'alcool est le moyen conservateur par excellence; elles se pro-
longent ‘done d’unie maniére indéfinie. 11 n’entre pas dans mon sujet de
parler des altérations qui résultent de Ja fabrication et qui ne s'opposent
yus & la conservation, comme de la présence de la sflanine et méme de
Vacide hydrocyanique dans leau-de-vie de pommes de terre, suivant
M. Kracey, de Dusseldorf, ete. ; sn_|et sur lequel les travaux de M. Liebig
jettent la plus vive lumiére. : :
Le temps me presse, et je passe de suite i la trms:eme partw de mon

h'\-. ail.

TROI SIEME PAHTH.‘.

COMPARAISON. DES DIVERS MOYENS EMPLOYES POUR LA CONSERVATION ‘DES
SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

Aiusi que nons Pavons annoencé au commencement de ce travail, la solu-

tion de la question qui nous occu pe ici se trouve virtuellement contenue
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dans les deux parties précédentes; cest la gue nous puiserons les éléments
de motre réponse i la troisieme question. Cette réponse ne doit-elle pas,en
effet, étre conforme aux principes généraux dont nous sommes  parti?
Comment ne ressortirait-elle pas des observations particniitres ? Cette tnoi-
sieme partie n'est donc en réalité que la réunion des corollaires qui découv-
lent des faits et des propositions émises plus hant , la conclusion d’une
sorte de syllogisme dont les deux premiers termes ont été livrés au
lecteur. : .
Le parallele des divers procédés conservateurs des substances ﬂllﬂ]ﬂl’i-—
taires conduit nécessairement A accorder aux uns la préfémnne sur les
autres , a fixer le choix qu'il convient d’en faire selon les circonstances. Ce
choix est subordonné 2 une considération essentielle , celle des limites as-
signées a la conservation. S'il ne s'agit, en effet, que d’une conservation
temporaire, comme dans les halles, les marc'hés, les dépots ; s'il ne sagit
‘que de substances qui doivent étre consommées immédiatement apres la
vente, avant qu’elles aient eu le temps de saltérer sensiblement ; il est évi-
‘dent que I'on n'aura pas recours aux mémes moyens que il faut obtenir
une conservation de plusieurs mois ou de plusieurs années. Toutefois , les
substances qui sont de ‘nature i s'altérer promptement exigent des précau-
‘tions presque aussi rigonreuses que celles qui sont destinées A une longug
conservation.

‘Dans les deux «cas, h.meiueure-'méthpde se reconnaitra aux mémes ca-
Tactéres, car le probléme a résoudre est le méme et peot étre formulé en
‘ves termes : conserver les substances alimentaires avec le moins d’altération
possible, sous le douhle rapport de leur digestibilité et de leur puissance
mutritive.

Mais les moyens d’obtenirce résultat n’étant pas les mémes pour toniteg
les espéces alimentaires, il y aura lieu quelquefois d'agiter, & coté de Ja ques-
tion générale , une question de détail.

Dans tous les cas encore, il est nécessaire d’etreﬁxe d’abord sur le choix
de l'espéce alimentaire. :

1° Conservation temporaire ou: de substances qui ne s'altérent pas rapi-
demem. Qu’entendons-nous par temporaire, et quelle limite donner i cette
durée? Cette durée variera suivant la nature, de chaque substance. Ainsi,
tandis que la durée de deux ou trois jours pourra étre considérée comme
temporaire pour les grains , la farine, la plupart des boissons, etc., elle
ne le sera déja plus pour le beurre , Je poisson, ete.

Nous avons déja traité ce sujet sous le point de vue de I'hygiéne publi-
que, .a l'occasion des abattoirs, des halles et marchés, et des boucheries,
et.toutes les exigences hygiéniques penvent ici se résumer en ces mots :
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isolement, beaucoup d'air, beaucoup d’eau, beaucoup de propreté. Espé-
rons que les administrations municipales de toutes les villes considérables
prendront, sous ce rapport, Paris pour modele.

Quant a la conservation dans les boutiques des débitants et dans les mai-
sons des consommateurs, elle exige aussi , en général, un air sec et frais,
une hasse température quelquefois obtenue avec le secours de la glace, I'é-
loignement de tout détritus végétal ou animal. Muis la préférence est-elle
due notablement i tel procédé plutot qu’a tel antre? Cette question ne
nous parait offrir quelque intérét que relativement aux substances dont
Taltération est rapide et qui feront I'objet de I'article suivant.

2* Conservation prolongée de toules les substances alimentaires, ou
méme temporaire des substances trés facilement altérables.

Jci la conservation des grains , des farines et des fécules acquiert une
importance majeure. En effet, tandis que la présence du gluten rend le
grain et la farine si facilement altérables, la fécule n’éprouve par humidité
aucun mouvement de fermentation. Et il était possible de remplacer les
farines par la fécule, la conservation de cette base alimentaire deviendrait
facile et stire , et les approvisionnements ne manqueraient jamais.

Nous nous faisons un devoir de rapporter 4 cet égard les opinions de
M. Ganndl.

« La pomme de terre, qui est appréciée comme un des meilleurs légumes
que nous possédions, peut nous fournir 20 pour cent d'une fécule avec
laquelle on peut faire un pain aussi beau, aussi bon, aussi agréable que
le pain de froment. L’Institut de France a déja examiné le pain de fécule
présenté par M. Gannal, et le jour oul'Athénée des Beaux-Arts a décerné
une médaille d’argent i ce chimiste, 8o livres deson pain ont été mangées
dans la salle par les auditeurs. Lafécule occupe un tiers moins de place que
la farine de froment et donne moitié plus de pain, ce qui, pour les ap-
provisionnements , est un premier avantage. La fécule n’est pas altérée par
Ihumidité ni attaquée par les insectes. Désormais le peuple qui aura des
pomimes de terre aura du pain, du vin, de I'eau-de-vie, du vinaigre, du
sucre, de la gomme, un excellent légume, une trés bonne nourriture
pour lesanimaux, et pour résultat final un trés bon engrais pour les terres.
(GANNAL.) »

N’ayant pas acquis parexpérience les mémes convictionsque M. Gannal,
nous désirons cependant avec ardeur que lesessais soient tentés sur une
grande échelle pour amener la solution péremptoire du probléme.

0 Jusque la, pour nous confirmer & 'opinion générale que le gluten rend
la farine plus alimentaire, nous allons nous expliquer sur la préférence
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a accorder a tel ou tel. pmt:edé pour la conservation des grains et des
- farines. g
Pour les grams, les gremers dowent-:ls l’emporter sur les silos? Or.u
dans nos contrées, malgré la nécessité du pelletage plus que mensuel , et
la chance des insectes; non dans les pays plus chauds et dont le sol st
imprégné daucune humidité. Pour le nettoyage du blé carié, le procédé
de M. Boulé, qui s’opére par le lavage dans une auge a courant continu,
nous parait préférahle au crible, mais dans le cas seulement ot 'ona des
locaux propres a la dessiccation.

Quant aux farines, les pamers de I'abbé Raz:er valent infiniment mieux
que les sacs ordinaires, puisqu'ils permettent une compléte aération et
qu'ils facilitent le versement d’'un sac dans un’ autre.

L’aération par un courant dair sec est véritablement le seul mgyen
efficace contre I'échauffement et les insectes, et nous avons déj pr;scrit o.
les lavages insecto-mortiféres comme dangereux. £4)

La conservation de la fécule nemge qu une coni:lmon ‘dest’ la pureté
de cette base nutritive. . . 0 Rl

La conservation prolongée des viandes ne' saurait auhte:nr avec plus
de stireté que par le procédé de M. dppert; il l'emporte sans contredit
sur la salaison et le boucanage, puisquapres plusieurs ‘années la viande
est aussi fraiche que si elle venait d'étre récemment cuite. Le seul obstacle
4 son adoption exclusive c’est le prix élevé que cotiteraient les: appro-
visionnements.des équipages. On est donc obligé de recourir aux salaisons;
mais on doit en user avec réserve, les: mélanger pendant le voyage
aux légumes secs, et méme frais, si cela est possible, et certainement
le. scorbut. sera beaucoup moins 4 craindre qu'on' ne le croyait jadis.
Pour la conservation du lait, le procédé de MM. :Grimaud et Gallais
nous parait au contraire offrir plus d'avantage: que celui de M. Appert,

.qul est obligé d’y introduire un jaune d'ceuf. 353

- Nous nous sommes expliqué sur la: conaqrvahcm du beurre, il est
muule de revenir i ce sujet.’ ¢ . ‘ 51b

La meilleure maniére de conserver les frmts cest de les dépuser
sur. des planches ou de la paille; dans un lieu sec, bien ventilé,
comme on le fait dans les fruitiers établis- dans ‘toutes. les grandes
maisons. La conservation au sucre vaut mieux que celle dans I'alcool,
qm durcit, les fruits. . SLiE e :

.. Jusqu’ici nous ne nous sommes. pas prononoé sur la préférence adonner
a tel ou tel aﬂgut antiseptique , parce quLa notre- avis I'expérience n’a
rien décidé A cet égard, et que la science est encore inhabile 4 en donner
la théorie. Qi0G% 9120
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1l nous reste & mentionner les boissons. Nous n'avons rien & ajouter
a ce que nous en avons dit. La premiere d’entre elles, I’eau, nous fournit
I'occasion de’ nous prononcer pour les caisses en' fer, de préférence
a toutes les autres, comme moyen d’approvisionnement pour les navi-
gations de long cours. Le conseil donné par M. Kérauden de les doubler
en plomb ne nous semble point avoir d'inconvénient notable.

Les boissons- fermentées: doivent étre soustraites au contact de Iair.
Nous croyons pouvoir rejeter sans aucune espece de scrupule le conseil
de boucher l'ouverture avec une vessie, pour rendre le vin plus fort,
et celui d'introduire un vessie de glace pour. prévénir son aces-
cence. |

Nous ne finirons pas sans déduire les conclusions -générales de notre
travail ; elles en seront comme le résumé analytique. :

1° Trois conditions sont nécessaires 4 toute décomposition de corps
organisé : de l'air, ou plutét de Yoxigéne ,de I'eau et du calorique. Sublata
causa, tollitur effectus ; Vapplication de cet axiome hippocratique va nous
servir a résoudre presque tontes les difficultés du probléme de la conser-
vation des substances alimentaires.

2° L’air atmosphérique est, par son oxigene, le prmcupal agent: de
I'altération des matieres ahme::talres mais l'oxigéne de la substance
méme le remplace quelquefois. i

Pour préserver ces substances de toutes altérations ; le: moyen le plus
efficace est done de les soustraire au contact de I'air ou de son oxigéne ;
telle est la condition que remplissent plusieurs des moyens indiqués, par
exemple le procédé Appert, l'emploi des substances eudiométriques on
de certains gaz ; du vide méme en remplacement de I'air; les silos, la
coagulation de 'albumine, la formation d'une croiite épaisse de moisis-
sure, les couches d’huile, de graisse et autres substances qui interceptent
le passage de lair.

3o I/air agit, comme instrument de destruction, avec d’autant plus de
force qu'il est plus humide.

De la Tindication de priver d’humidité V'air' et la substance alimen-
taire. C'est la le but que l'on atteint, d’'un coté, en déposant du chlorure
de calcinm, de la chaux, etc., dans un vase fermé, et méme dans un'lieu
ouvert; et de l'autre en établissant un- courant d'air sec qui touche ]a
substance par le plus grand nombre de points possible.

4 Au-dessous de 0° le mouvement de décomposition s’arréte; au-dessus
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de 100° 'humidité de la substance organique étant évaporée, le résidu
est incorruptible.

L’usage , dans I'économie domestique, de la glace et de la chaleur, au
moyen de I'étuve séche ou autrement, est fondé sur la connaissance de
ces propriétés du calorique en plus ou en moins; d’ot une nouvelle série
de moyens conservateurs, parmi lesquels on fait choix de celui qui fait
perdre & I'aliment le moins possible des qualités qu’on recherche en lui.

Ainsi, tandis que I'un serait réduit presque & rien par la dessiccation ,
tel autre conserve encore assez de consistance pour étre utile et méme
agréable.

Il ne faut jamais oublier que la congélation , bien qu’elle n’altere pas
la substance alimentaire, la dispose tellement a s’altérer, que le mouve-
ment de décomposition, dés qu'elle cesse, est des plus rapides.

4° Enfin 'empirisme a su trouver, en dehors des trois conditions que
nous venons de reconnaitre , des moyens de retarder indéfiniment la pu-
tréfaction. -

Les substances qui paraissent jouir de ces propriétés contiennent en
général un principe amer et astringent ; du tannin, comme le quinquina,
la noix de galle; ou sont fortement aromatiques et plus ou moins acres,
comme 1'ail, la moutarde, ete.

Jusqu’ici la science avait pu donner sa théorie; ici elle reste muette, et
attend tout d’'une expérience longue et sutout éclairée.

%131‘%

PARIS. — IMPRIMERIE DE BOURGOGNE ET MARTINEY , RUE JACORB, 3o.
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