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NOUVELLES RECHERCHES

SUN LES

CORPS ANALOGUES AU SUCRE DE CANNES,

Les sucres proprement dits peuvent étre représentés dans
leur composition pardu carbone uni aux éléments de 'ean.
Au contact de la levire de biére, ils éprouvent la fermen-
tation alcoolique, tantot d’emblée, tantdt aprés avoird'abord
subi 'action des acides. Aptes 4 s'unir aux bases puissantes,
les sucres se combinent également avee les acides, en for-
mant des composés analogues aux corps gras neutres pro-
prement dits : leur fonction chimique doit étre assimilée &
celle de la mannite, de la glycérine, etc., c'est-i-dire i .
celle des alcools polyatomiques. Mais les sucres sont beau-
coup plus altérables que la maunite et la glycérine. I'ac-
tion de la levire auteste déja ceue dissemblance; elle est
dgalement frappante dans I'action de la chalenr et des réuc-
tifs : car une température comprise entre 150 et 200 degrés
suflit. pour détruire les sucres; et la méme destruction
s'opere sous U'influence des acides minéraus concentrés et
des alcalis puissants a 100 degrés ou un peu an-dessus.
Cependant toutes ces différences portent sur la stabilite
relative, plutdt que sur le caractére absolu des réactions les
plus essenticlles, car ces derniéres sont les mémes dans la
mannile, la glycérine et dans les sucres proprement dits (1).

(1) Annales de Chimie et de Physique, 3¢ sivie, tome XLVII, page 297, Sur
tes combinnisons newires des matidres suerdes avee les aefdes (1855) 5 tome L,
page daa, Sur la fermentation aleoolique (1859); tome LIV, page 54, Sur les
combingisons de Uacida tovirigue avee les matidres suerdes (1858), ste, Comptes
rendus, tome XL, page 452 (1855)
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En méme temps que I'étude des relations qui cxistent
entre les sucres etles autres substances organiques se déve-
loppe tous les jours, le nombre des sucres eux-mémes ne
cesse de se muliplier. Une étude plus attentive des principes
contenus dans les étres vivants y fait reconnaitre chaque
jour des sucres nouveaux doués de propriéiés remarquables.
Loinde demeurerisolés et privés de tout lien avec les autres
principes immédiats, les sueres nouveaux viennent se ran-
ger en groupes réguliers 4 coté des sucres anciennement
connas.

En effet, les sucres proprement dits, fermentescibles par
voie directe ou médiate sous 'influence de la leviire, s'élévent
aujourd hui an nombre de dix aumoins, et ils peuvent étre
réunis autour de deux types fondamentaux, celui du sucre
de cannes et celni dua sucre de raisin, les seuls sueres véri-
tables que U'on conniit autrefois.

Le nom de glucose, appliqué jadis au sucre de raisin
seulement , désigne aujourd’hui toute une série de sucres

’ distinets, jouissant des propriétés suivantes : ils fermentent
divectement au contact de la leviire; les alealis puissants
les détruisent i 1oo degrés et méme a froid; ils réduisent le
tartrate cupropotassique; séchés i 110 degrés, ils sont iso-
méres et répondent & la formule

CIJ Hll' ﬂll_

Tels som le glucose de raisin, le glucose de malt, le glucose

' de fruits lévogyre, le glucose lactique , le glucose inactif, et
probablement divers autres domt la naware n’a pas encore
été distinguée avec certitude.

Ces corps différent par leur cristallisation, par la valeur
de leur pouvoir rotatoire, par les modifications qu'ils
éprouvent sous l'influence de la chaleur et des acides, par
la nature de leurs combinaisons avec 'ean, les bases, le
sel marin, par la formation de l'acide mucique, etc.

Un autre groupe de sucre a pour type le sucre de cannes.
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A cOté de ce corps viennent se ranger plusieurs principes
isomeres , difficilement [ermentescibles au contact de la le-
viire de biére, presque inaltérables 4 100 ﬂegrﬂs par les
alcalis et par le tartrate cupropotassique. Soumis a l'in-
fluence des acides étenduns , ils se changent en sueres nou-
veaux, facilement fermentescibles et appartenant a la fa-
mille des glucoses. Séchés & 130 degrés, tous ces principes
sont isoméres et répondent 4 la formule
ceHY O,

Jai trouvé, il y a quelques années, le mélitose (1), le pre-
mier exemple de cette nouvelle catégorie de sucres analogues
au sucre de cannes, et je vais, dans le présent Mémoire, ex-
poser les propriétés de deux sueres nouveaux du méme
groupe, le tréhalose et le mélézitose.

Ces divers sucres se distingnent les uns des autres par
leur eristallisation, par la valear de lenr pouvoir rotatoire.
par lenr résistance trés-indgale 4 'action de la chaleur, des
acides et des ferments, par la nature de leurs combinaisons
avee l'ean, par la formation de Pacide mucique et par di-
vers autres caractéres.

Entre le groupe des glucoses et le groupe des sueres ana-
logues au suere de cannes, le sucre de lait on lactose forme
la transition. Analogue aux glucoses par son altérabilité sous
I'influence des alealis et du tartrate cupropotassique, il se
vapproche des autres sucres par sa composition, C*H'' O
i 150 degrés, par sa résistance a I'action de la leviive et par
sa propriété d'éire changé par les acides étendus en un glu-
vose directement fermenteseible,

Le présent Mémoire est plus spécialement consacré a
I'étude du tréhalose et du mélézitose.

(t) Annales de Chimie et de Physique, 3¢ série, tome XLV L, page 66 (1856).
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En poursuivant ces recherches sur les principes suerés
cristallisables extraits de divers végétaux, j'ai soumis a un
nouvel examen diverses substances dont ] 'ai constaté I'iden-
tité avee le suere de cannes : tels sont les sueres cristalli-
sables du palmier de Java, du sorgho, de I'érable et du
caroubier. Je terminerai par le résumé comparatif des pro-
priétés physiques et des réactions des quatre sueres isomé-
rigues avee le suere de cannes,

I. — T'réhalose.

A la derniére Exposition universelle figurait une manne
envoyée de Turquie sans autre indication que le mot ZTve-
hala. D'aprés des renscignements ultérieurs recueillis par
M. Guibourt, le tréhala est une substance végétale employée
¢n Orient dans I'alimentation ; il est’ magonné par un in-
secte de la famille des Curculionides (Larinus nidificans)
aux dépens d’un végétal du genre Echinops ( tribu des Cyna-
rées). Le tréhala se présente sous la forme de coques blan-
chatres, ovoides, creuses, i surface interne unie, a surface
externe rugueuse et pralinée, Traité par 'eau, le tréhala se
gonfle et se change en une bouillie mucilagineuse. I con-
tient de la gomme, du tréhalus&, un amidon particulier
beaucoup moins attaquable par'eau que celui du blé et de la
pomme de terre, ete. Jextrais ces divers détails de la Notice
plus développée publiée par M. Guibourt (1). Ce savant a
en l'obligeance de me confier le wéhala pour faive I'étude
de la matiére suerée qu'il renferme. C'est un suere nou-
vean analogue au sucre de cannes, Je le désignerai sous le
nom de trehalose (2).

Je vais décrire sa préparation, son analyse, sa forme cris-
talline, son pouveir rotatoire, I influence qu'il éprouve de

(1) Comptes rendus, tome XLV, page 1213 [1858).
(2] J'ai public les résuliels essentiels de 'éiude du trébalose sous farme
visumée dans les Comptes rendus de'la Sociétd de Biologie, aodt 1857,
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la partdela leviire de biére etses réactions générales, Apres
avoir exposé les propriétés du tréhalose, je le comparerai
au mycose, sucre trés-analogue découvert récemment par
M. Mitscherlich, et je disenterai Uidentité de ces denx ma-
ligres sucrées.

1. Pour obtenir le tréhalose, on traite par Palcool bouil-
lant la manne de Turguic pulvérisée. Tantdt le tréhalose
cristallise immédiatement par simple refroidissement, tantit
il est nécessaire de concentrer la solution jusqu'a consis-
tance de sirop et de I'abandonner a elle-méme pendant
quelgues jours. On isole et on comprime les cristaux, on
les lave avee de I'alcool froid, on les Fait bouillir avee une
petite quantité d'alcool pour les purifier, puis on les dissont
dans l'alcool bouillant en présence du noir ammal. La
liqueur refroidie dépose des cristaux que 'on fait cristal-
liser une troisiéme et méme une quatrieme fois dans 1al-
cool. Ces eristanx constituent le tréhalose.

Ce sont des octaédres rectangulaires, brillants et durs,
croquant sous la dent, doués d'un goit fortement sucre,
bien que moins caractérisé que celui du suere de cannes.

2. L'analyse du tréhalose fondu et séché i 130 degrés a
fourni

L= 4"1,91
H = b,b.

Celle du tréhalose cristallisé et séché i froid au contact de
l'air a fourni
C = 38,3,
H = 3

Les premiers nombres s'accordent avee la formule

CoHY O,

laquelle exige
C = fa,r,
H = 6,4.
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Les seconds nombres conduisent 4 la formule
{;I! HH 011 — Cl‘j HII Oll _|_ 2 HO,
laquelle exige

Ci= AB. 1,
H= 06,6:

D'aprés ces résuliats, le tréhalose cristallisé renferme
2 équivalents d'eau, qu'il perd sous I'influence de la cha-
leur. C'est ce qu'il est facile de vérifier par des pesées di-
rectes,

A cet elfet, 287,654 de tréhalose récemment cristallisé et
séché i Vair libre a4 une température voisine de 10 degrés
ont été maintenus i g7 degrés pendant quelques heures. Au
hout de trois heures, la matiére élait devenue opaque, sans
entrer en fusion, et avait perdu of",258, Cette perte ne s'est
accrue, ni sous I'influence du temps 4 g7 degrés, ni sous
I'influence d'une température de 160 degrés maintenue
pendant quelques heures; et le tréhalose n’a fondu ni 4
160 ni miéme a 180 degrés. Seulement, i cette derniére
tempdrature, il a perdu encore 0%, 008, mais en jaunissant
légérement par suite d'un commencement d'altération,

Ainsi le tréhalose eristallisé a perdu sous Vinfluence de
la chaleur g,7 centiémes d’ean.

La formule
CrH" O 4 2HO

exige 9,5 centiemes,

Ces résultats exigent quelques précantions pour étre ob-
tenus dans toute leur simplicité. En effet, le tréhalose cris-
allisé, si on le conserve a 'air libre ou dans des tubes
mal bouchés pendant longtemps, surtout en été, peut
perdre une portion de son eau de cristallisation ; il ne re-
tient plus alors qu'une proportion d’eau variable qui peut
s'abaisser jusqu'a 5 centiémes, c'est-a-dire un seul équi-
valent.
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3. La maniére dont le tréhalose se déshydrate sous
I'influence de la chaleor ofive  quelques  phénomeéncs
carieux. En cflet, suivant le rapport qui existe entre la
vitesse d’échauflement de la matitrve et celle de sa déshydra-
tation, on peut déterminer sa fusion & toute lempéraiure
comprise entre 100 et aoo degrés. Si on maintient &
100 degrés le tréhalose placé au fond d’un long tube, au
bout de quelque temps, il fond en un liquide vitrenx et trans-
parent. Placé dans une capsule, il peut ne fondre qu'a
120, i 140 degrés, et méme.demeurer solide 4 180 degrés,
Une fois fondu. i 120 degrés on an-dessus, il achéve de
perdre son ean de cristallisation avee boursonflement et en
Aevenant de plus en | lus visqueux, sans pourtant se soli-
difier complétement, Le tréhalose fondu se solidifie par re-
froidissement en formant une masse semblable a du suere
d'orge. Au-dessous de 180 degrés, il n’éprouve ancune alié-
ration sensible de la part de la chaleur; il peat méme étre
chauflé & 200 degrés er e obtenu de nouveau cristallisé
par voie de dissolution.

Ces caractéres prouvent que le wéhalose est plus stable
que le sucre de cannes et les autres sucres fermenteseibles
anjourd’hui connus; car tous ces sucres, maintenns a
180 degrés onmémean-dessous, sont complétement détruits.

Chauflé au-dessus de 200 degrés, le tréhalose lni-méme
se décompose, perd de l'ean et se change en une matiére
noire et insoluble, avec dégagement de gaz ¢t d'une odeur
de caramel. A I'air libre, il brile avee une flamme rou-
geatre, en laissant un charbon combustible saus résidu.

4. Trés-soluble dans ean, le tréhalose est insoluble dans
I"éther, presque insoluble dans 'aleool froid, assez soluble
dans I'aleool bouillant. 1l se dépose en cristaux réguliers
pendant le refroidissement de sa dissolution aleoolique. Sa
dissolution aqueuse peut étre amende & 1'état sirupenx sans
cristalliser, si ce n'est an bout d’'un eertain temps. Formés

par évaporation spontanée, ses cristaux sont souyent plus
=z
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o108, mais Inuirls :I'['::__{lli'lcr&. Obtenus |)at' cetle vole siur une
lame de verre, el examinés au micms—uﬂpu, ils présentent
'aspect de lamelles épaisses, carvées, avec 'une des diago-
nales fortement accusée. Parfois les angles se trouvent
remplacés par des biseaux.

5. Voici les mesures prises sur les octaédres reclangu-
laires formés dans une solution alcoo]i({ue. Yai ol]éré sur
des eristaux formds dans trois préparations distinctes. i
deux ans d'intervalle 3

Angle de deux faces opposées par le sommet :
MM = 1230,
Angle de deux autres faces octaédriques :
aa' = 63°5q'.
Angle de 'une des faces de premiére espéce sur son adja-
cente de deuxiéme espéce
Ma=115"47".
Le caleul indique 115°,5¢'.
6. Le wéhalose posséde le pouvoir rotatoire moléculaive ;
il est dextrogyre, comme la plupart des sucres connns. Son
pouvoir, rapporté i la teinte de passage et au tréhalose
anhydre, C**H" 0", est égal i + 220",
Rapporté au tréhalose cristallisé, C*H'"' 0! 4 2 HO, ce
pouvoir est égal & + 199",
Voici les données numériques de cette détermination :

(e} p = 26706 trehalose cristallisé, renfermant’ g,7 d'ean;
et représentant 157,860 de trehalose an-

hydre; .
V = 13=,9 volume de la dissolution aguense gqui con-

tient pr;
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{ = =200™" longueur du tube d'observation ;
t = 15" température de Pobservation ;
#; ==+ 5¢",0 déviation de la teinte de passage.

Panvair ratatoire :

la), —@:— — = 220°,
(b)) p = 27,000 de tr¢halose renfermant 5,0 dean, el repre-
senlant
1¥,goo de tréhalose anhydre.

V=15%0, I=300"", o=+ 55%4, dol (a)j=-219%

e) p = o504 de tréhalose renferment 5,4 d'ean et repre-
sentant
o477 de tréhalose anhydre.

V=060, [=80"", o=+ 14%0, (a);= ~+ 220%

Dans ces caleuls, il est essentiel de déterminer 'eaun de
cristallisation par une expérience directe faite sur le méme
échantillony car le wréhalose pouvant perdre de I'eau par
efllorescence, on serait exposé & évaluer son ean trop haut
d’aprés sa formule, et, par suite, le pouveir rotatoire de-
viendrait trop {aible.

Le pouvoir rotatoire du tréhalose dissous varie a peine
avec la température ; car la premiére des dissolutions précé-
dentes, laquelle déviait de + 59 degrés le plan de polarisa-
tion dans un wbe de 200 millimétres 4 la température de
1 dﬂgl‘és, ayanlt éte ]an'll?c a o dcgt'ﬁs :'unligmfh-:&, dans un
appareil approprié, la déviation observée i cette tempéra-
ture a ¢ié tronvée égale & + 57 degrés, clest-a-dire quelle
avait diminué seulement de 2 degrés. Fneore faudrait-il
réduire cette diminution de moitié environ, si 'on tenait
compte de la dilatation du liquide mis en observation.

Ce pouvoir rotatoire est sensiblement le méme dans les
premiers moments qui suivent la dissolution, et vingt-

2.
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quatre heures plus tard, 11 ne varie pas davantage si 1'on
::Pét'l.'! avee du tréhalose l]ésll}'t!l'ﬂ[é par la chaleur : en
elfet, dun tréhalose chauflé 4 8o degrés sans fusion, puis
dissons dans 'ean froide et observé immédiatement, déviait
dans des conditions délinies de + 27°,2; le lendemain la
déviation a é1é trouvée égale i 4 29,3,

Ces caractéres optigues sont tout a fait distinets de ceux
du slucose de raisin récemment dissous, car la déviation
exercée par ce sucre diminue rapidement avee le temps;
ils s'"écartent également de ceux du glueose de fruits lévo-
gyre, dont le pouveir rotatire décroit trés-vite a mesure
ijue la lempérature s'élive,

Daprés les nombres précédents, le pouvoir rotatoire du
iréhalose est tri lj|u de celui du suere de cannes et pllls graml
II[I_[_'.' cﬂiui d(' tous ]:('5 SUCIES connus,

La maniére dont le pouvoir rotatoire du tréhalose se
modifie sous Finlluenece des acides est trés-caractéristique,
Tandis que le sucre de cannes est modifié presque instan-
tanément 4 too degrds par les acides minéraux étendus, et
transformé en un suere lévogyre, mélange de deux glucoses
i éuivalents égaux (1) le tréhalose ne se modilie qu’avee
une extréme lenteur sous influence de 'acide sulfurique,
¢ dextro-

méme i 100’ et finit par se changer en un suer
gyre, quatre fois moins actif sur la lumiére pu]al'lsﬁc, proba-
blement unigue et identigne avee le glucose de raisin,
Voici les faits : 1 partie de tréhalose a éié dissonte dans g
parties d'eau environ, et on a ajoutd ! partie d'acide sulfu-
rique concentrd, puis on a chaullé 4 roo degrés le mélange
contenu dans un flacon, Cette derniére précaution avait
pour but de prévenir 'évaporation. La déviation imprimée
au plan de polavisation par le liquide primitif, dans des
conditions définies, étaitégale i 4-37°,5. Au boutd'un quart
dheure a 100 degrds, elle érait de -+ 37 degrés ; la liquenr,

(1) Dvwngaravt, Comptes rendus, tome XL, page gor (1856).
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]'jrimiti\-'en'll:‘lll sans acﬁull SUr |u lartrate cul}n;pulaﬁsirlul!,
ue le réduisait encore que d'une maniére a peine sensible.

Au bout d'une heure & roo degrés, la déviation éiait égale
a + 36,5 et la réduction faible; au bout dé cing heures 4
roo degrés, la déviation était égaled - 11 degrés et la vé-
duction énorme. Deux henres de plus i 1oo degrés n’ont ap-
]lul‘ll'.- dantre changcmvm (ue de colorer fortement la li-
quenr, mais le pouvoir rotatoire n'a pas varié sensiblement.
Ce pouvoir est & pen prés le méme que celui do glucose de
raisin observé dans les mémaes conditions. Les aulres carac-
téres du suere ainsi formé seront indiqués tout & 'heuve.

7. Pour suivre ce parallélisme entre les propriéiés du tre-
halose et celles du suere de cannes, j'ai soumis la premiere
substance a l'action de la leviire de biére, mais elle n'a fer-
e L qu'm‘ﬂt une extréme lenteur, et dane maniére irré
guliéru el rl'és-i!jf:ﬂmlﬂélu. Au contraire, le g]ut_-um.l obtenu
en modifiant le wéhalose par Pacide sulfuvigque, fermente
immédiatement sous 'influence de la Im']'uni il se détrnit
en totalité ev forme de I'acide carbonique et de aleool. Jai
isolé cet aleool ; il présentait une légére odeur amylique.
Ces caractéres rappellent & certains égards ceux du suere
(..Il.' (,'.u'i'l'l'"l..‘ﬁ" o ﬁﬂ.it cn t!ﬂl.‘l tlL‘Li.'. ce sucre l'}.;gp J:H,]ut' 1‘!.,‘.|'E'il1..,‘|:|d
ter une proportion de leviire beaucoup plas forte et un
temps plus long que le méme sucre maodilié par les acides,
Cette diflérence est plus nette encore dans le tréhalose, corps
plus stable que le sucre de cannes et beaucoup plus difficile
i induire en fermentation par la leviire de biére.

8. Les réactions du tréhalose sont extrémement analo-
gues i celles du sucre de cannes. En ellet, ni la potasse ni
la baryie n'aliérent le réhalose & 100 degrés; l'acérate de
plomb ammoniacal le précipite; il ne réduit pas d'une
maniére marquée le 1artrate cupropolassique @ ces earace
téres loi sont communs avee le suere de cannes,

Les suivants appartiennent i la plupart des sucres; sea-
lement le tréhalose résiste un pen plus : chauflé i 100 degrés
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avee lacide chlorhydeigue fumant, le tréhalose noireit
el se dérrnit ]E!nlument;, avee l’acidc 5u]fut']'l{u|3: u{)nl:aenlr‘é,
il se carbonise rapidement d 1oo degrés. L'acide nitrique le
change en acide oxalique, sans acide mucique.

Le tréhalose, chauflé 4 180 degrés avee les acides stéa-
rique, lmnmiqlw, lml}rriqur!., acétique, forme en petite
quantité des combinaisons neutres analogues anx corps
Zras,

Sous Uinfluence de I'acide sulfurique dilué, il se change,
comme on I'a déja dit, en un sucre analogue ou identique
au suecre de raisin. Ce glucose pent étre isolé en saturant
Iacide par du carbonate de chaux, évaporant, repremant
par I'aleool, ewc., on obtient finalement un sirop sucré,
lequel abandonné lni-méme finit par se changer en une
masse grenue et eristalline. Ce suere modilié réduit le tar-
trate cupropotassique et est détruit par les alealis, tout
comme le suere de cannes interverti.

D’aprés I'ensemble des caraciéres qui préeédent, le tré-
halose constitue un sucre nouvean analogue au sucre de
cannes, mais beancoup plus stable, Par sa résistance relative
a l'action de la chaleur, des acides et de la levire, il se
comporte comme une substance intermédiaire entre le
groupe des sucres proprement dits et les principes qui ren-
ferment un excés d'hydrogéne, tels que la mannite, la dul-
cine et la glycérine.

Il existe une substance récemment découverte, qui ofire
avec le tréhalose la plus frappante ressemblance : c'est le
mycose découvert par M. Mitscherlich a pen prés a la
méme époque (1) dans le seigle ergoté. En comparant les
observations de M. Mischerlich sur le mycose & mes expé-
riences sui le tréhalose, et les cristaux de ee dernier corps
i ceux du premier, dont l'illustre chimiste de Berlin a bien

1) Monatshevicke der K anigl, Academie, . tu Berlin vom 3 november 1855,
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voulu m’envoyer un échantillon, j'ai été conduit a me de-
mander si ces deux corps, malgré la diversité de lenr ori-
gine, ne seraient pas identiques.

Leur composition est la méme, ainsi que la proportion
de leur eau de cristallisation, et toutes leurs réactions
générales : action des alcalis, des acides, des ferments, len-
teur de modification par I'acide sulfurique, fusion a 100 de-
grés, etc. La température & laquelle ils se déshydratent ofiri-
rait seule quelque différence; car on a vu que le trébalose se
déshydrate complétement d 100 degrés, tandis que le my-
Cose conserverait son eau & cette température : mais cetle
diversité est si faible, qu'une étude comparative du mycose
suflica peut-ttre pour expliquer.

Les formes cristallines du tréhalose et du mycose sont
sensiblement les mémes; car ces deux corps cristallisent
en octaédres rectangulaires, et voici les valeurs des angles
observés ;

Tréhalise. Mycose d'aprés Mitseherlioh.
MM — i3 110°0
aa’ = 635g 63" a8’
Ma = r15*47’ 115° 32’

Les différences entre ces angles ne dépassent pas celles
que I'on peut observer entredeux eristallisations d'un méme
principe organique.

Mais la différence essentielle entre le wéhalose et le
mycose parait résider dans lewrs pouvoirs rotatoires. kin
eflet, celui du tréhalose cristallisé est dgal o + 199 degrés,
tandis que celui du mycose, {l‘uyn{!s M. Mitscherlich, serait
égal & +- 173 degrés.

Ce dernier pouvoir est déduit d'une déviation ohservee
égale i == 34%, 8. La déviation exercée par le tréhalose dans
les canditions ot cette derniére a été déterminde anrait é1¢
égale & 4o degrés. La différence s'éléve a + 57, 2 et parait
trop forte pour s'expliquer par une erveur dobservation.
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Il semble done que le teéhalose et le mycose fourniraient
un exemple de deux corps isoméres identiques par toutes
leurs proprictés physiques et chimigues et méme par leur
forme cristalline, mais distinets par leurs pouvoirs rota-
toires : on pouarrait & cet égard les rapprocher des mo-
nochlorhydrates cristallisés dessence de térébenthine. Tou-
tefois, avant d'admetire un semblable résultat, il esi
nécessaive de reprendre I'étude des principes qui le mani-
festent.* J'ai révisé avec soin, dans cette intention, mes
expériences sur le tréhalose, et j"aurais examiné également
le mycose, si je n’avais eru convenable de laisser ce soin i
M. Mitscherlich,

II. — Mélézitose.

Fu poursnivant Uétude des matiéres sucrées, j'ai ren-
contré, il y a quelques années (1), dans la manne de
Briangon, un sucre particulier dont je n'ai pu d'abord pour-
suivre I'étude, faute de matiére. Ayant véussi 4 me procurer
un échantillon suffisant de cette manne, grace a l'obligeance
de M. Meissas, ancien professeur de mathématiques au
lycée Napoléon, j'en ai repris I'élude et j’ai réussi a isoler
et caractériser le sucre qu'elle renferme @ ¢'est une sub-
stance nouvelle, trés intéressante par son analogie avee le
sucre de cannes. En raison de son origine botanique, je
désignerai ce suere sous le nom de mélézitose.

1. La manne de Briancon est une exsudation sueréde con-
crete produite par le méléze (Pinus lariz, Linn.). Employée
autrefois en pharmacie, elle est anjourd'hui sans usage et
ne se rencontre point dans le commerce. Elle présente
l'aspect de petits globules pleins, opaques, blanchitres et
arrondis, de quelques millimétres de diamétre; elle est
formée presque entiérement par du mélézitose. Si on la
dissout i chaud dans une quantité d'alcool incapable de la

(1) Annales de Chimie et de Physigue, 30 sirie, tome XLVI, page 87 (1856)
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li].SSl]lldl'E El}liél'l}ullfnt :l Fl‘uid,' e llﬂl‘tiﬂll (]c I.'| "m[iérn L5
sépare pendant le refroidissement sous la forme d'un sirop
liquide et ineristallisable.

Pour extraire le mélézitose, on traite la manne de Brian-
von par I'alcool bouillant, on évapore i consistance d'extraif
cton abandonne pendant quelques semaines. Le mélézitose
cristallise dans une ean mére sirupeuse; on le comprime,
on le lave avec de I'alcool titde, et on le fait recristalliser
dans I'alcool bouillant; on obtient ainsi de trés-petits cris-
taux, courts, durs et brillants. Examinés an microscope, ils
paraissent étre des prismes rhomboidaux obliques analogues
a ceux do sucre de cannes. Je n'ai pu les obtenir sous un
volume suffisant pour en mesurer les angles. Ces cristanx,
Vus en masse, présentent une apparence opaque que n'of-
frent pas les individus isolés et qui semble due & un
commencement d’efflorescence. Leur gofit est sucré, ana-
logue & celui du glucose, et par conséquent beaucoup plus
faible que celui du sucre de cannes.

2. Le mélézitose, séché & 110 degrds, présente la méme
composition que le sucre de cannes et le tréhalose, et cor-
respond 4 la formule

{;ll ]lll OH-'
[analyse a donné
C = 43,2,
H= 6,6.
La formule
cll llllﬂh
exige
C = fa,,
H= 6.5

A la température ordinaire, le mélézitose parait retenir
de I'ecau de cristallisation, mais il la perd si aisément par
efflorescence, que la proportion de cette eau n'a pu étre

établie avec certitude : je 'ai trouvée égale & 4 centiémes
3
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au plus ; ce nombre est un pen inlérieur i 1 équivalent, et il
est eertainement trop faible.

3. Soumis 4 Paction de la chaleur, le mélézitose se dés-
hydrate, puis fond au-dessous de 140 degrés en un liquide
transparent, sans ¢prouver d'aliération sensible. Par refroi-
dissement, ce liquide se solidifie en une masse vitrense
semblable 4 du sucre d'orge.

Au-dessous de 200 degrés, le mélézitose se décompose
avee des phénoménes analogues i ceux que présentent les
aulres sucres.

4. Le mélézitose est trés-soluble dans 1'ean, insoluble
dans I'éther, presque insoluble dans I'aleool froid, peu so-
luble dans l'aleool ordinaire bouillant. L'aleool absolu,
ajouté a une solution aqueunse concentrée de mélézitose, le
précipite lentement sous forme cristallisée; sa solution
aquense, abandonnée a Uévaporation spontanéde, devient
sirupeuse et demeure longlemps sans cristalliser.

5. Le mélézitose est dextrogyre comme le sucre de
cannes; son pouvoir rotatoire, rapporté i la teinte de pas-
sage, esl égal & + 94", 1. Voici les données ;

p = 28,00q rvetenant § centiémes d'ean et représentant

19,77 de mélézitose anhydre.
¥ =a0m6, [—a300", f—a0% oi=—=30"%T,

Pouvoir rotatoire :
Y
gl — g — = 44" 1,
| J.r 1] Ip .l'i

Ce pouvoir rotaloire est supérieur d'un tiers a celui du
sucee de cannes, inférieur d'un dovziéme a celui du méli-
wse ; il est égal anx trois septiémes de celui du teéhalose. 11
varie, aussi bien quecelui du sucre decannes, sons l'inflnence
des acides étenduos, En effer, une solution renfermant envi-
ron 10 parties de mélézitose, « partie d'acide sulfurique
et go parties d'eau, déviait, dans des conditions définies, de¢
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+17%7; chauflée 4 100 degrés pendant dix minutes
~+ 12°% 35 pendant une heore 4+ ¢°, 8; deux heures +9", 8
avec un commeneement de coloration. Cette derniére dé-
viation répond & un pouvoir rotatoire trés-sensiblement
identique avee celui du glucose de raisin.

Ainsi le mélézitose se modifie sous Uinfluence des acides
un peu plus lentement que le suere de cannes, mais plus
rapidement que le tréhalose; il ne change pas de signe, ol
parail, de mitme que le tréhalose, revenir i I'état d'un suere
unique, le glucose de raisin, tandis que le sucre de cannes
s'intervertitet fournit deux glucoses mélangés i équivalents
éganx, Ces remarques sont tout a fait essentielles. Pour les
compléter, il est bon de remarquer que le mélitose, le qua-
triéme suere de ce groupe, également dextrogyre, est modifié
par les acides sans changer de signe, réduit aux trois cin-
quiémes de son pouvoir rotatoire et transformé comme le
sucre de cannes en un mélange i poids égaux de denx
corps isomeéres ; mais un senl est fermentescible,

6. Ces analogies se poursunivent dans la fermentation :
en eflet le mélézitose, traité par la levire, fecmente d'une
maniére lente et incompléte, parfois méme tont i fait nulle;
mais 51l a été modifié par acide sulfurique, il fermente
immddiatement, etse change presque entiérement en aleool
et acide carbonique. Ces caractéres rappellent wut a fait
ceux du tréhalose, et jusqu’a un certain point cenx du sucre
de cannes, plus diflicilement fermentescible que le glucose.

7. Les réactions générales de mélézitose sont tout a fait
semblables & celles du sucre de cannes, Ion ellet, le mélézi-
tose nesl, pas détruit 4 100 dt’gr ‘5 par les ﬂlca“s; lacétate
de plomb ammoniacal le précipite. 1l ne réduit pas d'une
maniére marquée le tartrate cupropotassique. L'acide sul-
furique concentré le carbonise a froid; sous 'influence de
I"acide -:h!m'hydl-j:luc huui”anl, il brunit 1-.q|:i|luu|mn. I.'a-
cide azotique le change en acide oxalique sans acide mucique.
Sous linfluence de Uacide sulfurique dilué. il se change en

-

3.
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un sucre analogue ou identique au glucose de raisin. Ce
glucose peut étre obtenu en saturant Pacide par du carbonate
dlf‘ Chﬂ.u‘.\{* é\'ﬂl]i}['aﬂ[.,, l'l,‘}:,ll"l‘.[[allt Pﬂl' I‘rllﬂ{,ll}l* ele. J"‘.lﬂ'éﬁ
L|11{=|l[lll:n semaines de repos, il eristallise en ]:{*LiL\'. grains
semblables & ceux du glucose de raising il réduit le tartrate
cupropotassique, est détruit par les alealis, fermente divec-
tement, cte,, de méme que le suere de cannes interverti et
le tréhalose modifié,

D'aprés Pensemble de ces caracieres, on voit que le
mélézitose présente avec le sucre de cannes la plus frappante
analogie, et pourrait étre aisément confondu avee lui, si
I'on n’avait recours a une étude trés-attentive, Il s'en dis-
tingue surtout par un pouvoeir rotatoire un peu plus grand
¢t qui ne change pas de signe sous l'influence des acides,
€L par une 1 bsislanice un peu plua marquée i I'action du fer-
ment et des réactifs,

g — r“'f_'rf'.! fl{“ j[.rffff.f-f,’f' fgc.‘. Jfll"'ﬂ fiﬂ Sar ;!ﬂ & fjt: I’E}f‘l’-‘{.‘;{,’
i ] i i gho,

et du caroubier.

Ces quatre sucres sont identiques avee le sucre de cannes;;
Je vais en résumer briévement les propriéiés,

1. Sucre du p.r:hnf'f:." de Java {Sagucrus Humphii]. Je
dois ce sucre en partie i 1'obligeance de M. Fliickiger, de
Burgsdorl ( Suisse ), en partie i celle de M. de Vry, de Rot-
terdam, Ce sucre est exploité a Java sur une grande échelle.
Les deux échantillons qui m'ont été adressés étaient consti-
tués par une masse grenue et eristalline, d’upe teinte bru-
natre, impriégnée d'une mélasse liquide. Je les ai lavés &
I'aleool froid, comprimés fortement, et fait eristalliser &
deux reprises dans 'aleool bouillant, avec le concours du
noir animal. J'ai ainsi obtenu des cristaux durs et brillants,
semblables & ceux du suere de cannes,

s en possédent le goi, les solubilités et les réactions
essentielles : ils fermentent au contact de la leviire de biére,

Nouvelles recherches sur les corps analogues au sucre de cannes - page 22 sur 32


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_p5293x1858x01&p=22

((21)

sont presque inaltérables i 100 degrés par la potasse, par la
baryte et par le tartrate eupropotassique, L'acétate de plomb
ammoniacal les précipite. L'acide chlorhydrique {fumant les
détruit @ 100 degrés. Sous 'influence de lacide sulfurique
étendu, ils sont changés immédiatement & 100 degrés dans
un glucose apte a réduire le tartrate cupropotassique , des-
tructible par les alealis, ete.

A ces ressemblances générales viennent se joindre l'iden-
tité dela forme cristalline et celle du pouveir rotatoire.

Le sucre du palmier eristallise en prismes rhomboidaux
obliques, modifiés sur leurs arétes verticales, de facon i
offrir I'aspect de prismes hexagonaux irréguliers,

Voiei les valeurs des angles comparés & ceux du sucre de

cannes :

Sucre de connes.

Suere do palmier. Ramuersnens, Keyst, Chem., 3, 1835,
pp = 780 782
pa =130 16 12g° 14’
pe = gﬁ“u 1’ g 3o’
ar = 103%0’ 103" 30!

Le pouvoir rotatoire est également le méme

fa) G§%,000 de sucre de palinier bien séche, dissous dans une
proportion telle, que le melange oceupait 15,0,
et observés dans un tube de 120", ont dévie la

teinte de passage de + a8°, 7.
Or le sucre de cannes dans ces conditions aurait dévié
de ++ 295

pl Rl e T Y
2= {aj_,-? = 73 ;_ﬁ}»\—lﬁ-—:zg i
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] Produit d'origine differente.
= IHIQ‘DT V= 81;;-,51 J o= &]m:n,

#; == 4 12,8 observée; «; = + 13%2 caleulée.

2. Sucre de sorgho. — Je dois ce sucre 4 P'obligeance
de M. Vilmorin. Il présentait laspect d'une masse pateuse
et colorée, mélange de petits cristaux et de mélasse. Il est
assez difficile d'obtenir cette premiére cristallisation, parce
que le sorgho renferme, en méme temps que le sucre eristal-
lisable, une certaine proportion de sucre liquide.

Jai délayé le suere brut avec de l'alcool, je I'ai comprimé
fortement et j'ai répété le traitement & plusieurs reprises,
puis J'ai fait cristalliser deux fois dans I'alcool bouillant
avec le concours dn noir animal. Jai obtenu de gros eris-
taux durs et brillants, semblables au sucre candi.

Ils en omt le goit, les solubilités et les réactions essen-
tielles vis-a-vis de la levire, des alcalis, de acétate de
plomb, du tartrate de cuivre et de Uacide sulfurique.

La forme cristalline et le pouvoir rotatoive sont iden-
tigues.

Forme eristalline : prisme rhomboidal oblique.

Suere de sorghe, Suera do eannes
pp = 78240’ 780 28’
pa —128" 50" 12g° 14’
ac =ro2° 45’ 103 30

Pouvair rotataire :
p= 4o, V=08.,5 i(=8o", a;= -+ 23%0 ohservé.
Caleule d'aprés le sucre de cannes, o = + 23.6,
3. Sucre d'érable. — On sait depuis longlemps que e
jus de I'érable fournit un suere cristallisable exploité dans
I'Amérique du Nord et qui est généralement assimilé au
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sucre de cannes ; mais je ne crois pas que cette assimilation
ait été établie jusqu'ici par des caractéres précis el numeé-
riques. Pour m'assurer si elle était fondée, j’ai fait venir de
la Nouvelle-Orléans, par l'intermédiaire de I'un de mes
anciens éléves, quelques kilogrammes de sucre d'érable
d'origine authentique, et je I'ai purifié par des cristallisa-
tions alcooliques.

Ce sucre présente I'aspect , les solubilités et les réactions
essentielles du suere de cannes.

La forme cristalline et le pouvoir rotatoire sont iden-
lil{l.ll,:l-i.

Forme eristalline : prisme rhomboidal oblique.

Suecre d'érable, Suere de ennnes
jol e |2¢_.]"35" r2g° 14
pp = 78° 14 780 28’
ac =1o4"a’ 103° 30’

Pouvoir rotatoire
p=>5%00, V=200, [=200, o=+ 36%5 observé

Caleule d'aprés le sucre de cannes, @« = -+ 36°%,q.

4 Sucre de caroubier. — Le fruit du caroubier ven-
ferme un sucre cristallisable particulier, mélangé avee une
grande guantité de sucre liquide. Aussi est-il fort difficile
d'obienir la premiére eristallisation, méme aprés un repos
LI'(‘:&—pl‘uangé des extrails 5irup|_=.ux, Une fois u]::-l:.:luw1 ol
fait recristalliser le sucre dans 'aleool. Je n'ai pas obtenu
ce sucre en assez grande quantité pour I'édier compléte-
ment el notamment pour pl'l.':parm‘ des cristaux mesurables,
Les cristaux obtenus , assez volumineux d’ailleurs er sem-
blables par leur aspect & ceux du sucre de cannes, présen-
taient des faces ternes et arrondies, peu propres a des
mesures précises, L'aspeet, le goiu, les solubilités, les réac-
tions du sucre de caronbier vis-i-vis de la leviire, des alealis,
de Pacétate de plomb, du tartrate de cuivre, de Pacide sul
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furique étendu sont exactement celles du suere de cannes.
Le pouvoir rotatoire ne présente pas de différence appré-
ciable.

{a) p==oF,500, V=06%n, = 200"", ;= 120 obhservé.
Caleulé d'aprés le sucre de cannes, o — + 12,3,

() p = o¥,300, V=34, {=100™", @ = -4 6°8 observe.
Caleulé d’aprés le sucre de cannes, «;= + 62,5,

L'identité du suere ecristallisable de caroubier avec le

sucre de cannes ne me parait guére douteuse.
IV.

L'identité des divers sueres extraits du caroubier, du
sorgho, de I'érable et du palmier avec le sucre de cannes est
une nouvelle preuve de la grande diffusion de ce principe
dans le régne végétal. Les conditions de sa formation se
trouvent réalisées dans des conditions infiniment plus mul-
tipliées que les conditions de la formation des sucres iso-
meres,

Mais il est désormais essentiel de tenir compte de
I'existence de ces derniers dans les recherches analytiques
relatives 4 'éinde des matiéres sucrdes ; autrement on s'ex-
pose 4 confondre le sucre de cannes avece les sueres analo-
gues et i méconnaitre l'existence de ces derniers, On I'a
fait sans doute plus d'une fois en se fondant uniquement sur
les réactions générales que présentent leurs dissolutions,sans
chercher i isoler les sucres enx-mémes a I'état pur et isolé.

Pour faciliter de semblables recherches et rendre plus
aisées la distinction des divers sueres aujourd’huoi connus
et la découverte des sucres inconnus, je crois utile de résu-
mer ici les propriétés distinctives les plus essentielles du
sucre de cannes et de ses isoméres : mélitose, tréhalose,
mélézitose. Iy joindrai la liste des pouvoirs rotatoires des
divers glucoses.
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1. Le suere de cannes est anhydre : C*H" 0" il cristal-
lise en prismes rhomboidaux obliques hémiédriques. Son pou-
voir rotatoire rapporté i la teinte de passage est égal i + 73%,5
et ne varie pas sensiblement avee la températore et la durce
de la Ilis&(ﬂl][iﬂﬂ, N ]1|l|5. que cenx des trois sucres ;m:ﬂn-
zues. Sous l'influence des acides minéranx étendus & 100 de-
gres, ce pouvoir change de signe presque immédiatement et de-
vient egal & — 28%0 4 la température de 14 degres. Le pouvoir
rotatoire du sucre interverti diminue rapidement avee la tempdé-
rature,, tombe & moitie § 52 degrés, devient nul & 86 degrés, puis
change de signe (1},

Le sucre de cannes fermente au contact de la levire de biére
en se changeant d'abord en suere interverti, Les alealis et le tar-
trate cupropotassique ne l'altérent pas sensiblement a 100 degrés,
non plus que les trois sucres analogues ; les acides le changent en
sucre interverti, lequel est un mélange & équivalents égaux de
glucose de raisin_ dextrogyre, et de glucose de fruits lévogyre (2).
Ces glucoses , aussi bien que ceux fournis par les trois sneres ana-
logues au sucre de cannes, sont destructibles par les alcalis et par
le tartrate cupropotassique. Traité par I'acide azotigue, le sucre
de cannes ne fournit pas d'acide mucique.

2. Le trchalose renferme deux equivalents de cristallisation :
CH'O" + a HO. 1] eristallise en octaédres rectangulaires assez
brillants. Le pouvoir rotatoire du trehalose anhydre est egal &
~+ 220", Sous l'influence des acides & 100 degres , il diminue wrés-
lentement sans changer de signe, se véduit an quart environ e
devient ¢gal sensiblement i celui du glucose de raisin. Le tréha-
lose fermente & peine sous linfluence de la leviire; mais les acides
le changent en un sucre facilement fermentescible et qui parait
unique et identique avec le glucose de raisin. Le tréhalose ne
fournit pas d’acide mucigue. :

6. Le melézitose anhydre répond & la formule €7 H' OV cris-
tallise il retient de l'ean, mais s'effleurit aisément. Il se présente en
petits eristanx courts et durs. Vus en masse, ces eristaux présen-
went une apparence opaque et farinense, Son pouvoir rotatoire est

|:I} Dunnuseavt, loco gitato.
(2] Durneseart,
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coala =+ 4% 1. Sons U'influence des acides & 100 degres, il décroit
plus vite que celui do teehalose, mais plus lentement que celui
i suere de cannes, diminue presque de moitié, sans changer de
signe, et devient sensiblement égal b eelni du glueose de rvaisin,
Le miélézitose fermente mal sous Uinfluenee de la leviree ; les acides
le changent en un sucre facilement fermentescible qui parait unigue
et identique an glucose de raisin. Le mélézitose ne fournit point
d'acide mucique.

4. Le melitose cristallise repond & la formule CHY0", Sé.
ché & 100 degrés, G H20"; & 130 degres, C*H"0"; mais & la
derniére température il commenee i s'altérer. 11 cristallise en ai-
guilles entrelacées, d'une extréme tenuité, tendres, et dPapparence
opaque. Son pouvoir ratatoire, rapporte i la formule C2HY O
est egal & + 102 degrés. Sous l'influence de Vacide sulfurique , il
diminue des > de sa valenr, sans changer de signe. Le mélitose
fermente directement an contact de la levire, mais il ne fer-
mente que par moitié, Pantre moitié demeurant & U'état d'euca-
lyne, corps isomérique avec le glucose, mais non fermentescible.
Sous l'influence des acides 4 roo degres, le mélitose est changé
rapidement en un melange & equivalents égaux de deux matiéres
sucrees isoméres , U'une fermentescible et analogne au glucose ;
I'autre non fermentescible, c'est Pencalyne. Ces deux matidres su-
crées présentent , vis-i-vis des alealis , du tartrate enpropotassi-
fue, ete., les réactions gendrales des glucoses., Le mélitose traite
par Vacide azotigue fournit de "acide mucique,

Les divers glucoses sont destructibles & 100 degrés par les al-
calis et par le tartrate cupropotassique. Je rapporterai leurs pou-
voirs rotatoires i la formuole G2 H'™= 02,

#. Le suere de lait ou lactose, C'* H'' O+ HO, posséde nn pou-
voir égal i - 56° 4. Ce nombre exprime le pouvoir définitif, trés-
infivienr i eelui que la dissolution posséde an premier moment.
Sons Pinfluence des acides, il augmente d'un tiers sans changer de
signe , par suite du changement du lactose en glucose lactique. Le
lactnse n'est point directement fermentescible , mais le devient
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aprés avoir subi Paction des acides. 1 fournit de 'acide mucique

6. Le glucus{r |-'IE‘|.iI'_|F|I' + |Il‘tll_'l.nh|cml:'r‘|t i[iunﬁq"[r_ aver le gi"r_usﬁ
de gomme , possede un pouvoir égal i + 839,35 e pouvoir, d'a-
bord plus considérable, ne devient constant qu'an bout de ||:|u1-
iques heures de dissolution. Ce glucose fermente directement comme
tous les glucoses qui vont suivre. 11 est le seul qui forme de Pacide
|'ﬂ|h‘."|l|lll"!i

7. Leglucose de raisin, C'* H® 0% 4 2 HO, posséde un pouvoir
egal & 4 59°4. Au premier moment dela dissolution, cette valenr
est presque double, mais diminue graduellement jusgn's cetre
limite, il varie peu sous Uinfluence de la température.

4. Le glucose de malt, forme par Vaction de la diastase sur
Pamidon, posséde un pouvoir dextrogyre triple de celui du glucose
de raisin et constant dés le premier moment de la dissolution.
Les acides étendus changent le glucose de malt en glucose de rai-
sin. G

Le glucose de ligneux, encore peu connu, parait distinet de tons
les autres.

9. Le glucose de fruits, contenu dans le sucre de cannes
interverti et dans la plupart des sucres de fruits acides, st in-
cristallisable, tandis que les autres glucoses cités jusquici cris-
tallisent. Son pouveir rotatoire est égal & — 106” & 14 degrés
et diminue rapidement avee I'élevation de la température, ce qui le
distingue de tous les autres sucres connus. A go degrés, ce pouvoir
est reduit & moitié. Cette propricte se retrouve dans le suere de
cannes interverti qui renferme moitie de son poids de ghucose de

truits,

10. Un glucose inactif et incristallisable parait se produire aux
depens du sucre de cannes maintenu & 160 degrés pendant quelyue
temps. Ce glucose a été seulement signale : il est fermentescible.

Enfin on pent rapprocher des glucoses trois substances isome-
riques aptes & reduire le tartrate cupropotassique et destructibles
par les alealis :

11. L'eucalyne, C'* H"* 0", incristallisable, non fermentescible,
déviant de 4= Ho® environ.

12. La sorbine, € H" 0", cristallisée en octacdres rectangu -
laires, douce d'un pouvoir égal & —j6°q, lequel varie peu on

[
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point sous Vinfluence de la température et de la duree de la dis-
solution. Elle n'est point fermentescible , ni modifice par les
acides étendus,

15. Un corps cristallisable, C'* H? 07 4 3 HO, obtenu par le
dedoublement du quercitrin : il ne posséde pas de pouveir rota-
toire; on ne sait pas s'il est fermentescible,

L'inosite, €' H'3 0% 4+ 4 HO, principe cristallisé analogue par
sa4 composition aux sucres précedents, est en réalite beaucoup
plus stable et doit étre rapprocheée du groupe des matiéres su-
cries qui renferment un exeés d'hydrogéne. Elle ne fermente pas
et n'a point de ponvoir rotatoire,

L'é¢tude des diverses matiéres sucrées met en évidence
un eertain nombre de relations d'isomérie extrémement
remarguables entre la composition de ces divers principes,
si analogues les uns aux autres par leurs réactions générales
et par les fonctions chimiques qui les caractérisent.

En eiler, ils répondent i quatre Lypes géndéraux qui les
comprennent i pew prés tous, etiroisde ces types embrassent
un certain nombre de corps isoméres : deux renferment
un exces d’hydrogéne el se rapportent anx substanees les
plus stables
WHEOS, glycérine.

FH O = " H' 08, HO mannite et duleine ; desquelles dérivent
par deshydratation la mannitane et Iy
dulcinane, soméres avec la |:inir_{* ob
la quercite, C' HY O,

o COHO = C"H® 0", glucoses  divers; sorbine, eucalyne,

inasite.,
G H" O, suere de cannes el ses iIsomeéres.

L'isomérie n'existe pas seulement entre les principes su-
crés enx-mémes, elle se poursuit jusque dans beurs dérivés;
e'est ainsi que la mannitane, la dulcinane, la pinite et la
quercite, en s'unissant avee les acides, forment (ualre sé-
ries paralléles de dérivés isomériques , aussi nombreny dans
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chacune de ces séries que les corps gras neutves uaturels et
artificiels qui dérivent de la gl:,r!:érimr, Tous ces 1'uu|.|r|r51"h
isoméres sont tellement semblables | qu'on pourrait les con-
fondre; mais ils se distinguent essentiellement par la nature
des prineipes suerds gni ont concouru & leur formation et
quiils sont apres & régénérer. Des relations isomériques
illlHll‘}gutﬁ existent ])l'ﬁbahlf:lnunl entre les divers ran]lms:?s.
semblables aux corps gras neutres, qui résultent de Nunion
des acides avee les sucres proprement dits.

Ces relations entre des substances nawurelles aussi impor-
tantes méritent d'attiver attention, surtout au point de vue
synthétique : ils prouvent en efler que la formation arti-
ficielle des sucres proprement dits, celle du sucre de cannes
par exemple, est un probléeme plus compliqué qu'on ne '
cru d’abord, tant [Iu'ancun sucre iﬁumériquc n'a ¢16 connu
En ellet, les procédés par lesquels un el suere pourrain
dlre I}:'Uduil, i moins qu'ils ne soient découverts au hasard
el par accident, doivent reposer sur I'étude comparée de
ces diverses substances isomériques et fournir le prineipe
général de lenr formation. _

Uu tel résultat w'est point sans doute inaccessible i nos
methodes d']m'u.-aligal.inn. Fn ellet, si Fon ne sait point en
général transformer un principe sueré quelcongue dans
ses isoméres, on a déja résolu ce probléme dans plusicurs
cas partienliers. Clest ainsi que 'on peut former artificiel-
lement le glucose de raising soivavee le glucose de malt,
soit aveclesuere de cannes, le tréhalose et le mélénitose. (i
n'en diflérent que par les éléments de ean. Le glueose de
fruits lévogyre peut également étre produit par voie arti-
ficielle au moyen du sucre de cannes, et le glucose lactique
résulte de I'action des acides sur le sucre de lait. 8i o
ne sait point revenir dans ces divers cas d'un sucre mo-
difié an suere primitif, la transformation des sucres en man-
nite et en glycérine et eelle de la mannite et de la glycévine
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en un sucre véritable (1) offrent cependant un premier
exemple de ces réactions inverses el réciproques opérées
sur les matiéres sucrées. Pour aborder le probléme d'une
maniere plus étendue, il suffiva sans doute de poursuivre
I"étude des principes suerés naturels, et d'approfondir les
recherches relatives aux transformations isomériques des su-
cres el des autres substances organigques, Par la on arcivera
i prévoir le nombre et la nature des corps isomeéres, ol i
déterminer les lois générales de leur production artificiclle.

(1 Annales de Clhiimie ot de P LI I* g5d; i, Anme LI e 3“{; :' 1 S-lj:l
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