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DE IACETIFICATION.

Lorsgu'oN remonte, par la pensée, jusqu'a 'origine de la plupart
des arls, on est surpris de trouver mis en usage une foule de procédés
auxquels les sciences, parvenues A un grand degré de perfection , con=
duiraient peut-éire encore difficilement ; la nécessité de satisfaire a leurs
besoins récls , et plus tard, le désir de se procurer des jouissances que
nécessitent les besoins factices qu’engendrent l¢ luxe et 'usage des
richesses , sont, la plupart du temps, les mobiles qui conduisent les
hommes & d'utiles inventions. Il est des arts dont 'origine se perd dans
la nuit des temps, et dont les pratiques ont pen varié dans la succes-
sion des sitcles : tel est art de fabriquer le vinaigre.

Aussitdt que les hommes ont fait usage de liqueurs fermentdes, il
est facile de concevoir qu'on ait pu obtenir du vinaigre , par laliération
quont éprouvé quelques-unes d'enlre elles; il a sufli d’abandonner les
malitres fermentées A elles-mémes pour obtenir ce résultat.

Les travaux des chimistes et les progri‘s des sciences ont fait éprouver
Peu de changemens aux procédés mis en usage pour se procurer da
vinaigre, et si la différence de nature des liqueurs fermentées em-
Ployées pour les préparer, en apporte dans les qualités des vinaigres
obtenus, ¢’est A des subslances étrangdres que l'on dnit les atiribuer.
Le produit principal qui se forme est toujours le méme , mais ses pro-
Priétés peuvent ére plus ou moins masquées par la présence de
diverses malitres qui accompagnent l'alcool daws les différentes li-
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queurs fermentées : ¢'est ainsi que le vinaigre de vin diftére , sous quel-
ques rapports, de celui de bitre, de poiré, ecte., comme ces liqueurs
ellessmémes different sensiblement, quoiqu'elles aient un principe com-
mun, lalcool, qui en fait la base, et qui donne naissance i I'acide
acctique,

Sous le rapport chimique , il est donc probable que la formation
du vindigre, au moyen de 'alcool, est accompagné des mémes phéno-
ménes généraux, et qud part quelques Iégeres "différences, pro-
venant des substariees qui I'accompagnent, on peut établir une méme
théorie pour la formation du vinaigre , toutes les fois qu'il provient
de laltération de ce composé.

Bien avant que la chimie eit fait assez de progrdés pour ¢clairer les
phénoménes que les arts nous présentent, on avait admis, sousle nom
de fermentation, un grand nombre d'actions chimiques trés-dilférentes.
Aprisbeaucoup de variations & cel égard, on a fini par donner ce nom
i des décomposilions sponlances qu'éprouvent les subslances orga-
nigues , et qui sont caraclérisées par une action plus ou moins tumaul-
lucuse , et un dégagement de gaz qui semble produire une ¢hullition :
nous ne chercherons pas i tracer ici histoire de la fermentation, qui I'a
¢t¢ d’'une manitre distinguée par M. Chevreu, dans un excellent ar-
ticle du Diclionnaire des Sciences naturelles : nous nous contenterons
de signaler, d"aprés lui, la difficulté ot 'on est de réunir, sous un litre
semblable , des phénoménes aussi essentiellement différens que ceux
que nous offre les diverses fermentations qui ont été admises.

lei, comme lorsqu'il s'agit de la combustion , il est nécessaire de
se bien entendre sur la valeur des expressions , pour comprendre sous
le méme nom ou séparer des aclions que I'on pourrait réunir dans un
aulre ordre didées. Ainsi, pour les chimistes qui licnnent encore 3 la
théorie de la combustion de Laveisicr, ce Illléndtnﬁzlc est toujours di
d une combinaison de 'oxigene avee un corps combustible el les phdé-
noménes que présentent particulitrement le ehlore avee le phosphore,
l'arsenic, lantimoine, ele., le soulve avec le plomb ; le cuivre , par
exemple , ne sont point produils par une combustion ; tandis que rien
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ne les distingue des premiers, que la nature des substances entre les-
quelles I'action s'exerce ; et en méme temps on est obligé de ne pas
regarder comme des combustions, ou d'admettre sous le nom de com-
bustions lentestoutes les combinaisons des corps combustibles avec I'oxi-
géne, quand elles se produiscnt sans dégagement de chaleur et de
lumitre :ici les phénoménes apparens ne constituent pas seuls la com-
bustion , la présence de I'oxigéne est indispensable.

Mais si, sans s'arréter & la nature des corps qui réagissent, on con-
sidére en lni-méme le phénoméne de combustion , on ne peat plus le
regarder que comme un mode général daction chimique, que peu-
vent présenter des corps de nature trés-diffévente, toutes les fois
quils réagissent puissamment l'un sur l'autre; et , dans ce cas, ce sont
les phénoménes seuls qui se présentent qui constituent la combustion.

En appliquant ces idées au phénoméne que I'on a appelé fermenta-
tion, on ne peut réunir ensemble les diverses actions qui y donnenl
lieu par la nature des matitres qui réagissent, ou des produits qui se
forment, puisque chacune d'elles a licu sur des substances différentes,
et doune licu & des produits qui sont aussi essentiellement différens * il
faudrait done qu’un méme phénoméne , ou une série de mémes phé-
noménes , accompagnassent ces diverses actions chimiques, pour qu'un
méme nom pit leur ¢tre donné : il n'en est rien cependant, et tandis
que la fermentation vineuse est accompagnée d’un mouvement plus
ou moins tumultueux, d'un abondant dégagement de gaz, la fermenta-
tion acide donne lieu A l'absorption d'une partic de I'air, et s’elfectue
sans phénoménes apparens. Nous devons done conclure avee M. Che-
veeul, que la définition rationnelle de la fermentalion est susceptible de
Sappliquer A un trop grand nombre d'actions chimiques, ponr gu'on
puisse , dans la réaction chimie organique, faire un lraité distinct des
fermentations.

Jusqu'ici, en effet, la fermentation alcoolique est seule caraclc-
Tisée par des phénoménes trés particuliers et par la nature des pro-
duits auxquels elle donne naissance.
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Car, s1 d'une part, certains chimistes ont admis la fermentation
panaire, la plopart U'ont rejettée, quoi qu'elle fit caractérisée ainsi
que la fermentation que I'on a appelé visqueuse ou gommeuse, par
un  dégagement d'hydrogene et d'acide carbonique; ce qui a éé
publié & ce sujet, ne parait pas justihier sufisamment Padoption d'une
sorle de fermentation particuliere, pour rendre compte des différences
qu'elle offre avec la fermentation alcoolique. En effet, dans la fermen-
tation panaire, il se forme peut-éire du sucre au dépend de I'ami-
don, comme semblent le ‘prouver les expériences de Pleischl
mais il se forme particulitrement de l'alcool et'de l'acide carbo-
nique, qui constituent essentiellement la fermentation alcoolique,
et qui suflisent pour donner licu aux phénoménes de la panification.
A la vérité , on trouve ici un dégagement de gaz hydrogéne, comme
I'a prouvé Pleischl, et comme je m'en suis assuré par beaucoup d'ex-
périences : mais I'amidon seul en conlact avee I'eau, en dégage asses
abondamment, en mélange avec du gaz carbonique , ainsi qu'il ré-
sulte des expériences de Saussure. .

Le gluten donne lieu, dans sa décomposition putride avec I'cau
a un dégagement de gaz semblable, que l'on retrouve encore dans
un grand nombre de semences, par exemple dans les pois, les fives
de marais, ete., abandonnés sous I'cau pendant quelques temps.

D'autres corps agissent encore de méme ; diverses especes de
champignons , comme 'avaient annoncé MM. de Humboldt et Decan-
dolle, et comme les expériences de M. Marcet 'ont bien prouvé,
dégagent une grande quantité d'hydrogéne lorsqu'on les expose sous
I'eau & Naction du soleil, et nous retrouvons encore le méme dégage-
ment de gaz, dans ce qu'on a appellé la fermentation visqueuse on
I'alcool est produit en trés faible quantité et dang laquelle I'acide car-
bonique est mélé d'hydrogéne, dans des proportions (qui paraissent
lixes pour certains mélanges, ainsi que 'a observé M. Desfosses dans
un bon mémoire sur ce sujet,

Comme dans Taltération spontanée qu'éprouvent Pamidon ou le
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gluten en contact avée I'cau, il y a dégagement d'acide carbonique et
d’hydrogene, sans aucun des phénoménes qui accompagnent la fer-
Mmentation alcoolique, et que dans la fermentation glutineuse, on
obtient les produits habituels de la fermentation alcoolique, qui se
trouvent accompagnés seulement d'un dégagement de gaz hydrogéne,
et de la formation d'une substance gommeuse qui empite la liqueur;
ne sommes-nous pas en droit de conclure avec M. Chevreul, que la
fermentation alcoolique est la scule qui soit bien spécifiée dans
Pétar actuel de la science, tandis que les autres ne sont caractérisées
que par leurs produits.

Nous croyons devoir insister encore ici sur ces idées, & I'occasion de
la fermentalion visqueuse dans laquelle il se produit abondamment une
substance gommeuse qui donne A la liqueur des propriétés particuliéres.
Quoique cette substance n’ait pas été analysé, on peut admeltre qu'elle
S¢ rapproche de la nature de la gomme arabique dont elle rappelle
Plusicurs des propriétés, et comme la gomme ne différe pas sensi-
blement du sucre pour la proportion de son principe conslituant,
Serait-il absurde d'admetive que cette substance qui est peut-étre
isomére avee le sucre, n'a besoin pour se produire que de quelques
circonstances favorables, et que le sucre se transformerait peut-
ire tout enticr en celte substance, si une partie n’échappait au mode
d’action qui exerce ici son influence pour produire les phénoménes
ordinaires de la fermenlation alcoolique, et que le dégagement
d'hydrogine que I'on oblient est di & l'action du gluten, ou du
ferment qui ont éé employés?

D'apris celle maniére de voir, que nous semble confirmer tout
te que nous avons observé dans un travail sur les diverses fer-
Mentations , il n'y aurait qu'une seule opération, que 'on diit qua-
lifier du nom de fermentation alcoolique, et tous les phénoménes
Que l'on a réuni sous ces noms deviendraient des caractéres par-
ticuliers A I'amidon, au sucre, au gluten, elc. ; encore ne convien-
drait-il pas micux de renfermer la fermentation aleoolique dans
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I'histoire du sucre, en y joignant les phénomeries particuliers de la
fermentation visqueuse , puisque le dégagement de gaz qui carac-
tévise la production de Palcool, n'est pas plus extraordinaire dans
la réaction du sucre ct du ferment que celui que présentent une
foule de décompositions de substances du régne inorganique, par
des agenls convenables, qui ne présentent peunl-étre que cela de
particulier, qu'il faut des actions plus énergiques pour y donner
naissance d'une manitre apparente que dans I'altération des substan-
ces du régne organique, dont la composition plus compliquée rend
Paltération plus facile ?

Un grand nombre de faits ont é1é recueilli relativement & 1'acéti-
fication, el les applications qui en ont été faites ont procuré des résul-
tats uliles, mais sous le rapport théorique, il reste encore beaucoup
4 faire pour les coordonner , el parmi des opinions contraires, adop-
ter celles que Pexpérience prouvera élre seules exactes.

On sait par une expérience journalitre que des liqueurs fermentées
se transforment plus ou moins rapidement en vinaigre, quand elles
sont renfermées dans des vases imparfaitement bouchés, et 1'art du
vinaigrier consiste 4 produire ce changement dans les circonstances
les plus favorables, mais on n’est pas d’accord sur l'influcnce que
I'air exerce dans celte transformation.

L'expérience prouve encore que quand le vin passe & I'aigre dans
des tonneaux , et qu'on y pralique une ouverture, l'air reatre avee
sifflement, ce qui semble bien indiquer qu'une partie de l'air est
absorbée ; cependant Sausure a fait des expéricnees, d'ou le con-
traive parailrait résulter : il a exposé i action de Vair, sur le mer-
cure, du vin qui a passé i laigre, l'air avait diminué de volume
et unc grande partic de l'oxigéne avait disparu, mais il s'élait formé
du gaz carbonique, et M. de Saussure regarde la dimipution de vo-
lume observée, comme représentée par I'absorption d'une partie de
ce gaz, aumoyen du liquide et pour le démontrer il a renouveld
I'expérience ¢n saturant d'abord le vin de gaz carbonique, ct alors
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'oxigéne a ¢té absorbé, comme précédemment, mais le volume de:

I'air n’a pas diminué, d'ot M. de Saussure gonclut que dans l'acé-
lification, l'oxigéne de l'air ne sert qu'd produire du gaz carboni-
que, et n'enlre pas dans la composilion de l'acide acélique.

En répétant cette derniére expérience sur des quantités considéra~
bles, on trouve que le volume du gaz est tantdt plus faible, tantét
un peu plus considérable, et que la quantité de gaz carbonique que
retient le liquide, varie & mesurc que l'acélification fait des progrés;
aussi ce fait ne peut conduire A des conséquences rigoureuses, et des
expériences exactes prouvent que l'alcool peut passer i I'état d’acide
acétique,, sans produire d'acide carbonique.

L’alcool concentré ou étendu ne s'acélifie jamais seul, comme
I'avait déja observé Cadet de Gassicourt, et comme je m'en suis assuré
par une expérience continuée, pendant plus d'un mois, en renouvelant,
autant que possible , les surfaces du liquide dans une cascade chimique.
Mais en mélant & I'aleool faible, différentes substances, on peut le
transformer plus ou moins promptement en acide acétique, sans
qu'il se forme d'acide carbonique, 4 moins que les substances em-
ployées ne puissent en fournir.

Les expériences de Dobereiner répétées par le professeur Licbig ,
ont prouvé que I'éponge de plaline, convertit 'alcool en acide acétique
sans qu'il se forme non plus d'acide carbonique, et Serullasa fait
voir que le méme genre d’action se produit en faisant réagir I'acide
chlorique sur I'alcool,

En cherchant & déterminer par ce dernier procédé la transformation
d'une quantité donnée d'alcool en acide acélique, j'ai obtenu des ré-
sultats que je crois utile de signaler pour éviter & d'autres des accidens
comme celui qui m'est arrivé, '

Javais déterminé par plusieurs essais préliminaires les proportions
d'acide et d'alcool qu'il fallait faive réagic pour que Palcool disparit;
elles sont de 1 partie de ce liquide concentré et 7 3 8 d'acide chlorique
¢galement concentrd, (si les liqueurs étaient élendues, la réaction n'aurait

2
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lien qiie trés-incomplilement) et Falcool ne doit tomber que goutte a
goufte dans I'aeide EHﬂrrquc Llexpdrience élait répétée sur des quan-
lités pesées, 1 graminds d'acide chlorique dient placés au'fond d'un
tube de 1* 3o/ environ de lang et de 0™ 03 de diamet., bouché parl’une de
sey extrémilés. 2 Grammes d'alcool avaient ét€ pesés dans une ampoule
de verre d’ol on le faisait tornber par gouttes jusqu’an fond: du tube:
chisiéquie fois que I'alcool tonchait acide, il sé produisait Faction que
Serullas a fait donnaitre : quant tout & coup lorsqu's peine la moitié de
I'aleool était employc, la plus violenter détonnation dont j'ai jamais été
témoin se'produisit, le tube fut pulvérisé dans ma main , et je fus forte-
ment blessé & la main et & la figare, et obligé d’abandonner le travail
pendant quelque temps. |

A diverses reprises j'avais cru, vemarquer dans éctle expérience la for-
mation d'oxide de chlore;; dans le das dont nous venons de parler, la,
couleur de gaz a été sensible et son odeursi marquée que mon laboratoire.
et mes habits en sont restés imprégnés pendant plus de deux jours, et
que j'en ai conservé le sentiment jusqu’an lendemain.

M. Planclie d'une pavt.ct M. Gay-Lussac de Paulre; ont observé que:
de I'éther sulfurique conservé long-temps dans unflacon gui n’en dlait
qu'en partie rempli, cantenait aprés un certain temps beaucoup d'acide
acdtique , mais ils n'ont pas examing la nature de l'air que reofermaient,
les vases dans lesquels ils avaient opérds.

1l résulte dexpériences que j'ai répétées plusieurs. fois que lacide
acétique mélé avee de I'alcool faible, facilile la transformation de ce.,
liguide en acide acétique , el qu'apris un eerlaini lemps, la proportion de
cot acide setrouve considérablement augmentée; une tempdérature de 3o,
4 40% C'est ndcessaire pour que l'action soit rés sensible , 'air en con-
tact avec le liquide perd une partie de son oxigéne , ct pour guel'acéti-
fication se continue, il faut le renouveler de temps i antre. Des doutes
ayant ¢1é élevds sur I'exactitude desrésultats, je m'occupe a répétermes’
experierices ét ne puis dire autre chose & cet égard , si ce n'est, que,
dans deux essais faits depuis dans lesmémes circonstances , j'ai obtenth
Jans I'un de l'acide acétique , et dans I'autre il ne s’en était pas formé,
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- Dureste, pour peu que V'on: ¢leve trop lnrlcnwut la iem eratum il s
produit de rlrl.l;u:r arrl,uqm, dont’ la rcsrnm cumpfquc bcaucnup lm
résultats par I'impossibilité de clvlemunrr LKﬂClEmL{II Ta pr()porlmn d'a-
cide qui est entrée dans sa mmptmllmt Jene dnmm n.|m;1t: puur le mo-
ment ces vésullals que comme problématiques.

Il en est de méme de 'aclion de copeauy de‘m-t:c sur. falcop}. falblc,
qui m'ont offert la formation d'acide acd:quc d'une mdmi‘rg tm‘:s mar-
quée. .

Llaleool mcl;. avee l]um'sce substances, qui sont tn[uh]n.s oumsnlublcs

dans ce véhicule, se transforme plu% 0l moins T lpulcmcnt en acldc
Aacétique. Cadet de- Gassicourt a fait a ce sujc,f une sirie d qxperlcnces
-Antéressantes qui 'ont con duild un pr océde propre tl dnrmer du vinaigre
en mélant ensemble 2,145 grammes d'eau. 245 d¢ uqnc b1 do gomme
et 20, 22 de ferment A une tempdrature de 20 degré.« 'WILDH

Laiméme quantité d'eau ayee 306 grammes de sucre, 122, 5 de muci-
lage et 20, 32 de ferment dopnent aussi du vinaigre. en quinze ]uun en-
virom, ; i
- M. fitaplala trouvé qu'un litre daleool se tr.m:sim me, en cingjours,
‘en vinaigre ; quand.on le m:;lt.- avec 15 _grammc,g d;. lcvurc et un pen

d'amidon en gelée. ‘ .
Dans ces circonstances, il se produit de l acide carbnmqpe,, mais la

Jfurmation ne peut en: dtre 1li.uhum: a I'acétification , puisque le sucre en
_contact avec la leviire ou 1(, glutm en dégage en formant de I'alcool , ¢t
I'air en_contact ayec les liguides est plus ou moins cumpluemmt ana-
Aysé par la transformation de l'alcool en acide acéuque.
~Dans aucune des eirconstances ot j'ai.placé L'alcool’, je n’ai trouvé
qu'il se transformil en acide acétique s'il n'était en contact avec lair et
la formalion de cet acide a toujours, {’lL en l,appm'l avee la quantité
Qoxigtne dmp.tru. :
Dans un mémoire encore 1u-;d1l M. Bouchardat csl arrwé & desré-
sultats tout opposcs. Suivant lui, I'alcool ne se l1.m==io1rnc pas en acide
Acélique , el jusqu'ici on a ét¢ dans I'erreur en m]uu'lt‘mlquc les liquides
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5pmlucux s'acétifient cn raison dela qunntllé d'aleool qu'ils contiennent;
81 CCS résullatq dlaient prnu\’oﬂ . il faudrait cnt:érrmcnt “modifier toutes
les idces regues relativement a Uacdtification. Je n’ai pas di les passer
sous silence : I'expérience seule prononcera sur leur exactitude.

On avait ayancé que la bicre s'acidifiait sans le contact de I'air, en
faisant l'uxpfrlcnre de manitre A la priver de tout cclui qu’elle peut
retenir, elle se conserve sans altération, pendant plusleurs mois.

Quant i la fermentation alcoolique obtenuepar des mélanges de sucre
et de leviire, clle peut s'effectuer sans air, comme Colin Iavml bien
P[‘Gll‘h’l. depuis long-lemps.
~ L'alcool n'est pasle seul corps qui produise de l'acide acétique ; di-
verses subsl:mces se transforment en cet acide, sans avoir donné nais-
sance  de T'alcool. Dans ce cas, air joue-t-il le méme rdle que dans
la teansformation de l'alcool én acide?

Pour résoudre exactement cetle question, il faut, a ce qu'il nous
semble , ne ‘faire réagir que des substances bien caractérisées, afin de
pouvoir constater I'élat dans lequel elles se trouvent aprés 'acétifica-
tion, et I'on est singuli¢rement borné dans le choix que I'on peut faire;
la gomme et le lait sont i peu prés les seules matieres qui remplidsent
les conditions que I'on désire; et si I'unc peat éire obienue A Iétat de
pureté , il faut des corps étrangers pour lui faire éprouver 'acétifica-
tion ; tandis que le lait qui s’acétific sans I'addition d'aucun corps est
d'une nature compliquée , et il devient trés difficile de déterminer le-
quel de ces principes constituans a produit l'acide qui se forme.

La gomme pure en dissolution ne s’acélifie pas seule, mais elle donne
trés aisément de 'acide acétique pur lorsqu'on 1’a mise en conlact avee
du gluten & une température de 20 A 50°C. Apres un certain temps , le
gluten a perdu sa consislance,, et plus tard, il estréduiten putrilage. A
cette époque , 'odeur de la liqueur estinfecte , et il s'est produit beau-
coup d'ammoniaque : si on y verse de I'alcool , on en précipite de la
gomme, mais cclte substance a perdu sa propriété de faire mucilagé

-

avec l'eau.
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En soumeltant 4 la distillation la liqueur normale , ‘'on n'oblient pas
“d'alcool, méme en opérant sur une quantité considérable de matiére et
dans les circonstances les plus favorables & la fermentation alcoolique.

Le mucilage de graine de lin renfermé dans un flacon qui en est rems-
pli s'acéiifie aprés un certain temps, en absorbant de I'oxigéne , et sans
produire sensiblement d’acide carbonique : la liqueur perd sa viscosité
et devient de plus en plus fluide.

Le lait abandonné A lui-méme se coagule plus ou moins rapidement
et devient acide qu'il soit ou non en contact avee I'air, mais les Phl{.nﬂ-
ménes qu'il présente sont différens dans ces deux circonstances.

D'aprés Schetle, le lait renfermé dans un flacon, renversé dans un
autre vase rempli du méme liquide , dégage de Pacide carbonique en
se coagulant. ;

Si on répéte 'expérience,, en soumetlant d'abord le liquide & I'action
de la machine pneumatique, pour extraire toutl'air qu'il pourrait conte-
nir, et qu'on adaple au flacon un tube rempli de lait également privé
d'air, ontrouve qu'au bout de vingt-quatre heures la eoagulation est
opérée , une masse solide s'est déposée au fond d'un liquide limpide ‘et
incolore, et il s'est dégagé du gaz carbonique, la liqueur est d'une
trés forte acidité; tandis que quand le lait se coagule au contact de I'air,
le serum est jaunc et aussi trés acide, et I'air a perdu 7 & 8 °f, de son
oxigtne.

Pour déterminer quel est cclui des principes du lait qui donne licu

au développement d'acide, ou sile serum et le caséum y concourrent

également, j'ai profité d'un résultat de Schetle, qui a fait voir que
Plusieurs sels neutres, le sucre et la gomme déterminaient la séparalion
du caséum du lait.Je me suis d’abord assuré que les chlorures de sodium
Potassium, de barium, les sulfates potassique et sodique, et méme des
sels alcalins aux réaclifs, comme le borax, le carbonate et le phosphate
sodiques produisent facilement cet effet, ce qui semble bien prouver
({u'il est dit & un effet de saturation ; mais a1 remarquc en outre , que
Fun des principes du lait, le sucre du lait, dissout en assez grande pro-
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_portion,dans ce liquide , en précipitait la matiére caséense, ; fait, assez
_'5ingu1im' , et qui semble bien prouver que le caséum n'a besoin ponr
se stparer que de trouver un cerps, plus soluble,

Aprés avoir, par un de ces moyens, eoagulé du lait, jai .Lnr. les
essais suivans : .

- Du sérum obtenu, comme il vient d'étee dit, et le caséum - (qui e;l
avail ¢té séparé et qui avait été mélé avec e I'ean, ont {té sou-
mis & 'action:de la machine pneumatique et abandonnés dans des vases
bienfermés i une température de 20° C, environ. Aprés dix jeurs le sé-
rum ¢était devenu peu acide, et Peau qui contenait le caséum I était
4 peine.

Au contraire , en contaet avee 'eaun, ees liqueurs sont dcveuucs Lres
acides et & peu prés autant 'une que Pautre, et 1'air a Etu.du:ﬂmpum..
le sérum lui avait-enlevé 14, et le caséum 18 °f, d’oxigene.

Le lait devient beaucoup plus vile et beaucoup plus fortement acide
gue scs principes sépards,

Il est prouvé par une fabrication i laquelle se livrent les Tartares ,
que le lait plaeé dans des circonstances favorables peat produire de 'al-
cool, el cependant, quand on distille le lait aigri , avec ou sans le con-
tact de I'air, on n'oblient aucune portion de ce liquide,

Ces faits qui paraissent inconciliables ne pourraient s'expliquer
qu'en supposant que les masses ont une grande influence, et que 1'al-
cool se transforme immédiatement en acide acélique , lorsqu'on opere
sur de petites quantités, comme cela arrive avec la pomme de terve

-ainsi que I'a prouvé, M. de Dombasle.

Les procidds suivis par les Tartares ont cependant éé déerits dan$
divers mcmoires, mais il parait qu'on y a fait pen d'attention. Le doc-
teur Grieve, Pallas, Beretshonshys ont donné & cet égard des notions
exacles : 11 suflit de méler le lait, de jument surtout, avec une portion
d'autee lait fortement aigei, dans des vases fermds, et d'agiter forle”
ment et long-temps le mélange , de mani¢re A empécher le castum, de
se réunir en masse , pour oblenir une liqueur-qui donne de I'alcool &
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la distillation , et la quantité de ce produit dépend du soin.avec lequel
ona empéché le goz de se dégager. Le lait de vache donne seulement
219, et celui de jument 113 d’eau-de-vie, la premidre appelée airer et
la seconde koumdss, i

M. Lenormand rapporte, d'aprés M. Oseretskowsky, que le lait cré-
mé ne fermente pas, qu'en I'écrémant en partie il fermente moins bien
¢t donnera moins d'cau-de-vie; que la quantité de celle-ci est & pew
prés la méme qu'on ajoute ou non du ferment au lait; que le lait d’ou
on a séparé la plus grande partie du caséum fermente difficilement
que le serum seul donne peu d’cau-de-vie; que le lait entier qui a fer-
Mmenté dans un vase clos, et qu’on a laissé reposer quelque temps perd
son aigreur, et fournit beaucoup plus d'eau-de-vie que 8'il edt été dis-
tllé de suite.

M. Lenormand a obtenu de I'alcool avec du lait, en 'agitant fréquem-
ment dans un vase fermé pendant quatre semaines , sans ancune addi-
tion ; et de 21 livres de lait il a tiré 6 onces d'alcool tris fort,

On parvient facilement A obtenie une liqueur spiritucuse avec lo lait,
en le mélant avee une pelile quantité de lait trés aigre, et I'agilant le
plus fréquemment possible A une température de 3o & 32°, dans un
vase fermé , la liqueur mousse beaucoup, il s'en dégage une trés grande
Quantité de gaz qui brise quelquefois le flacon s'il n'est pas assez fort;
et aprds huil jours, en distillant la liqueur, on. pent obtenir jusqua 10
grammes d’alcool A 33 ° par litre de lait.

Fourcroy et Vauquelin ont fait voir que I'ean dans laquelle on fait
maccérer des farines d’orgc,clchlé,etc.,s’;midiﬁc avec une extréme facilité.

Les mémes auteurs ont aussi observé, que sans le contact de air
une dissolution de sucre donne de Vacide acétique lorsqu'on y méle de
Pean dans laque!le du gluten a fermenté ; avee de 'albumine végdtale,
Obtenu du suc de pomme de terre par l'acide acétique, et qu'il ne se
Produit pas d'aleool,

La chair musculaire et la gélatine en décomposition présentent
des effets semblables comme Leuchs I'a prouve.
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Mais, dans tous ces cas, cemment ces résultats, d'ailleurs, exacts’
comme je m'en suis assuré, pourraient-ils étre expliqués lorsqu'on
connait si peu la nature des produits qui se forment dans la décompo-
sitionputride des substances azotées; on ne pourra se rendre compte de
ces réactions que quand nos connaissances seront plus étendues sur ce
sujet. Mais elles pourraient expliquer facilement la formation d'acide
acétique dans le jus de carottes, de navets, de choux qui contiennent
du sucre et de I'albumine végétale, et si, comme M, Delaville I'a an-
noncé, beaucoup de végétaux, comme les feuilles de mauves, d'arti-
chaux, de digitale , les jeunes tiges de pommier, de poirier, elc., con-
tiennent du sucre que 'on peut extraire par des incisions; comme on
rencontre dans presque toutes les plantes des substances analogues 3
Ialbumine végétale, ce serait un fait général au lieu d'un fait particulier
au gluten, & la fibre musculaire, ete., et qui expliquerait parfaitement
I'acidification de beaucoup de substances,

Il résulte d'expériences de Leuchs, que diverses substances mises en
contact avec du sucre en fermentation, éprouvent une altération dont
clles ne seraient pas susceplibles quand on les méle avec 1'cau et la le-
vure.

Une dissolution de roo parties de sucre de cannes avee du ferment,
qui,abandonnée 4 I'acidification, exigeait, pour étre salurée, G20 parties
d'une dissolution de potasse titrée, en demandait 1010 quand on
I'avail fait fermenter avee 50 de sucre de lait.

Du mofit de raisin qui donnait une quantité d’acide exigeant 450 de
polasse, en prenait 84o quand il en eut fermenté avee le méme corps,
et le sucre de lait avait disparu en grande parlie.

100 de sucre qui donuaient, par la fermentation acide, une ligueur
exigeant Goo de polasse pour étre saturée, en prenaient goo quand ils
avaient fermentds avee 5o de gomme,

Duo moit placé dans les mémes circonstances demandait 450 parlies
de potasse , et Boo aprés avoir fermenté avee de la gomme.
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nr s saxturationg en
Du moiit, qui acidihé exige ait 450 de pnt.mcc'\rp'm ir_sa satur .“[I, & :
]J!‘anl gm apris avoir fermenté avee de Vamidon b |1u||

L’acide qui/se forme dans toutes les civconstances on des |u|m-ms
\'Lg,utalcs s'acidifient , est-il de lacide acétique ou de | umde Llthul.' P
C'esl suns doute une qlwstmn inléressante el qm mérile hmucoup d’in-
térét; mais les chimistes qui 0nl.cx,u;rurw1 nC.Ll.L‘ I;LLLII‘{UL sont. lu]ll Ll L e
d’accord sur sa pature particulitre, Léopold {Jmf.l n le re Qﬂﬂ comme
de I'acide acétique ; Berzélius, apres avoir eu la ndipe opinien , T'ad-
met comme acide parliculicr, et dans un ménoire ciitigue sur les ve-
cherches de ce dernier, M, Raspail a cherché & prouver que 'on ebtient,
en faisant bouilliv de T'acide acélique avee de l'albumine de eenf,
une combinaison qui offre tous les caracttres de I'acide laclique,

Jaifait & ce sujet beaucoup d' vxpuu.mo% je u‘lui pbtenu aucun
résullat entitrement satisfaisant, mais ]e tiens de M. ]“lﬂ"i[‘l'l{‘l‘ll[:!i qu'il
est parvenu, dans ces derniers temps & s'assurer de I’ r..xutvnﬂ, de I'acide
lactique, comme acide bien distinct : les recherches, que jal f.uiu,-s sur
Vacdtification sont bien antérienres 4 celte époque , el je ne puis que
_ rapporter ici les résultats que j'ai obtenus. ‘ ,

L'infusion de réglisse , la gomme traitée par la levure, le gluten,,
le mucilage de graine de lin, les farines d'orge, de fromenl, de pois,
de haricots, l'infusion de fleurs de mauve ct de sureau, la décoction
de racine de guimauve, le jus de pomme de terre, b coux de carottes,
de navets, de choux, ne mont jamais donné d'alcool, ot m'ont fourni
unacide que 'on peut appeler lactique ou acélique. '

Tandis que 'amidon bouilli avee du gluten, la vergeoise, la mé.
lassc , le sucre, avec le gluten, la gelatine, la gomme , le mucilage de
graine de lin, ou la levare; les raisins, les figues , le'miel, les jus
d’oignons, de navets, de carottes et de choux qui ont €ubi la fermen-
tation alcolique, m'ont fourni de I'alcool qui's'est tiansformé en alcide
acétique bien caractérisé, et jamais en la modification ]mrfecuhcrc appe-
Iée acide lactique, SIS

La théorie de la transformation de Falceol en acide ‘acétique , que
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nous devons & M. Bereélius , parait s'accorder exaclement avec I'expé-
rience.

L’alcool=0 C' H' l'acide acétique O' C* Y, il en résulte que lorsqu'un
atome d'alccol a cédé son hydrogéne A l'air pour former de I'eau, et
qu'on joint & ce qui reste, un atome d'alcool non décomposé, on a
0" C* H* auquel il ne manque qu'un atome d'oxigtne pour former I'acide
acélique : cet atome d’oxigéne est absorbé en méme temps, et T'on a
de l'acide acétique : dans cette opération I'on obtient donc un atome
d'acide acétique, et trois atomnes d’eau de deux atomes d'alcool et quatre
d'oxigéne. '

11 résulte des recherches préeédentes,

Que l'oxigene est indispensable & la transformation de T'aleool en
acide acctique , et porte son action sur une partic d’hydrogene de ce
corps , et sc combine avec ses aulres principes , sans donner d'acide
carbonique. ' '

Que le méme gaz agit sur plusieurs autres substances, comme la .
gomme , pour former de I'acide acélique, sans qu'il se forme d'aleool
et en produisant beaucoup moins d'acide carbonique , qu'il n'en don-
nerait s'il se portait tout entier sur le carbone. '

Que beaucoup de substanees organiques donnentde V'acide acétique
par une action spontanée et sans étre en contact avee l'oxigene, et dans
ce cas s'il peut se former de I'alcool, celui-ci n'est pour rien dans la
production de l'acide, tant que la liqueur pn'a pas le contact de I'air.

Que l'acide acélique que donnent, par une action spontanée,, le plus
grand nombre des substances organiques, présente les caractéres que l'on
a assignds & lacide laclique , tandis que celui que donne l'alcool, oules
substances qui le renferment, a toujours les propriétés de l'acide acés
tique bien pur.

Que plusicurs substances organiques azotées en décomposition pu-
tride transforment le sucre en acide acétique, sans le. contact de
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Fair, et que cette action explique ce qui arrive 3 beaucoup de sucs des
plantes ou d'infusions végétales qui renferment du sucre et une subs-
lance azotde.

Que la plupart des substances qui produisent la transformation de
I'alcool en alcide acélique, sont azotdes,

Que diverses substances qui n'éprouvent pas par elles-mémes la fer-
mentation alcoolique, peuvent, en contact avec du sucre en fermenta-
tion, finnner de I'alcool, et par suite de l'acide acétique.

Efﬂm que I'acide acétique parait susceptible de produire la transfor-
mation de l'alcool en acide acétique,

De l'acétification - page 21 sur 26


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1832x01&p=21

_ ACIDE ACETICE DESTILLATIO DEBILIORIS, ©
virco ACETUM STILLATITIUM,

K. Aceti de vino optimii. ~ Quantitm opus est.

Destillet balneo arenae, ex retopto. ol cueurbita vitred, feri ad
dodrantem |, divisis in doo aul ria excipula , pro destillationis tem-
pore , partibus.

Tune destillatione inteiruptd, quidquid in excipula transiit in la-
gunculis tolidem servetur,
Qui primus destillavit liquor acidum aceticum est debilius, sed
suavius olens.

Ultima pars demior est meraciorque, sed ob ddorem empyrameu-
lewm delerior,

ACIDUM ACETICUM PURUM,
viLco ACETUM RADICALE.

Ii. Acetatis copri in pulverem vedueli et exsiceati,
cons quUantiom opus est.

Kx retorth fielili, in excipula destillet, igne sensim aucto, donec
exhaustus sit acctas.

Liquorem sape tantillum viridem arena balneo, ut arlis est, des-
illando puriorem  habebis.

Sic prodibit acidum aceticum, coloris expers et fragrantissimum,
quad in arcometro notabit 1o gradus, et ¢ujus densitas @quabit 1,075
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ACETAS POTASSAE,
picrus TERRA FOLIATS TARTARI

R. Sub carbonatis potassz. Quantium opus erit.

Injiciatar, per vices in aceli stillatitii, vel acidi acctici, quantim
sufficit ad plenam sub ' carbonatis saturationem; cola.
Vaporet liquor in argenteo caldario, et ubi do'draus.

Pars circiter vaporaverit, frigescat quod superest, posito que sedi-
mento inulili, transfusus latex dcnuo incaleseat, et addito etiamnim
acido acelico aliquantulo, vaporet demiim ad siccitatem, assidug agi-
tando.

Sal sic paratum in lagunculam ritd obturatam congeratur, et servctur
ad usum, . |

N. B. Quidam, est acclatem hune ubtmeant a!htssnnum. hqum‘ém
post quim ad dimidias vaporavit, calidam in carbones & lignis pamtos,
supril idoneum colum dispositos cun;melc amant, ct sie percolarc.l

alieno colore prorsis liberum., &
1 I 1 pt Ly T S

d 0

ACETAS AMMONIAE LIQUIDUS.

R. Acidi acelici pul'iwiﬂ'li gl‘.‘ldus 3 notantls ' 48o0.
Sub carbonatis ammonie conereti, circiter : Ep'.'
Sic licet quantum sufficit, est acidum pleni s mlmum evadot, |

lnm[(‘ scat ley iler .|u-.lum in pd\e ﬂlguil[,.l, aul in cucurbita balneo
maris impmnl\ Lum; addito per vices, ad salumlmncm usque , sub
e eri}naiu mnmtmre Ilqhmem cola et serva in. lag uncnhs perfecte. ob:,
turalis
. Liguor antem sic paratus (colore! expers: csse), nullatents acidus, et
'n arcomelro gradum 5 allingere debet, densitatem nﬁ:p?é : ."'?”?ﬁ

aquilem, M
: il 2up,
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ACETAS PLUMBi IN CRISTALLOS CONCREETUS
nicrvs SACCHARUM SATURNI.

K. Ozidi plombi semi vitrei Lthargyrum dieti 1,000.
Acidi acetiei stillalitii quantum ad saturationum requiretur.
~ Vaporet liquor donec pellicula supernatet et loco frigido reponatur,
ut cristalli concrescant; residuus liquor vaporet denud similiter, vapo-
ratur que, id que tandia iteretur, donec eristalli nullé possint concres+
cere. e

SUB ACETAS PLUMBI LIQUIDUS.

I. Acetatis plumbi in cristallos concreti partes 3.

Aque stillate circiter partes, 9.

Excipiantur pelve cupred, et luci calore cristalli solvantur, addi,
oxidi plumbi semi-vitric fusi 1.

Bulliant, spatulaque interca exagitentur, donec oxidum sit solutum,
ut liquoris densitas 2quet 3o in areometro gradus ; frigescat liquor, co-
cetur, ct vasis excipialur arccurate clausis.

Ad hunc densitalis gradum ubi devenit hic sub-acetas, vulgari nomine

extractum safurni audit 16.
Cujus si unica semis vel,
Solvatur in aqua stillate libris duabus vel 1,000.
Additis alcoolis (12 = 22 B.) unciis duabus vel 64.

Habebitur solutio dictd valgd aqua: vegeto mineralis.

81 aqui vulgari eadem pareretur, latesceret plerumque, verso partim
aut in carbonatem, aut in sulfatem plumbi, plumbi acetate, et parte
aliquantuld acetatis calcis, in ipsius locum aqui solutd.

ACETAS MORPHINAE,

R. M{erhinm 4
Aque slillatz 8.
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Dilutur seduld in cymbio porcellaneo morphina, addeturque.
Acidi acdtici (10 g) quantumn sufficit
Donec aliquantulum ruborem indicet immersa charta ex crotone
ecerulea vaporet liquor ad, syrapi densitatem et Hypocraterio exceptus

lentd vaporare pergal, aut ad solem, aut in calidario. Solem in pulvere
tritum serva. Acetas morphin nullo cristallorum ordine concrescit.

AETHER ACETICUS.

R. Alcoolis (30-40 B) 3,000
Acidi acelici (10 g) 2,000
Acidi sullurici (66 g) ti25

Immittantur primo in retortam vitream aleool unaque acidum ace-
ticum,

Addetur postremd acidum sulfaricum , mold que retortd , omnia
intim¢ commisceantur : excipulum deind® aptetur retorte , interposito
tubo in ventrem ampliato, Tim, igne sensim auctd, destillet donec
Iransierint in excipulum liquoris stillatilii. 4,000

Huic liguori modica quantitis sub carbonatis polasse agitande
misceantur quiescat, ut subsidat sub carbonas, transfundatur liquor,
destillet que denud ut purioris wtheris excipiatur quanlitas ar-
guans. 3,000

Hujus nota erit 13-23 B* densitas 1,917.

Alioquoque modo parari potest ather idem, non adhibito ac. sulfurico.

Sumantur scilicet acidi acetici (10 g) et alcoolis ( Jo-fo B), pondera
®qualia ; misceantur intimi, destillent ad dodrantem totius; liquor quae
destillavit in retortam reponatur, destilletque iternm lertia similiter
vice et refundatur et destillet ac demum quartd vice. Tunc, ul supra
diximus, post admixtum Potassa sub carbonatem destillet, et habebitur
Puyissimus ather acelicus.
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