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Nous nous sommes proposé dans ce travail d'étudier la
composition chimique des bouillons et des extrails de viande
dans le but d’élablir, si possible, une méthode aénérale d'essal
permettant de nous renseigner sur la valeur de ces préparations.

Les résultats obtenus par les nombreux auleurs qui se sont
necupés jusqu'ici de la question sont le plus souvent contradie-
loires, ceux-ci ayant employé des procédés d'analyse et de dosage
Irps différents et par cela méme non comparables entre eux.

Il nous a paru intéressant de passer en revue ces diverses
méthodes pour ticher d'en dégager une m arche plus rationnelle
ol susceplible d’étre utilisée dans la pratique.

Aux Elats-Unis, o la fabrication des exirails de viande et
produits similaires se fait sur une crande échelle, un comité
chargé officiellement de leur étude a adoplé ume méthode
générale pour I'analyse de ces produils. Il serait & souhaiter que
cet exemple fat promplement suivi en France, oh l'absence
presque complile de méthodes de conlrdle peut favoriser la
fraude de ces préparations qui sont employées aussi bien dans la
thérapeutique que dans l'art culinaire.

Nolre travail est divisé en qualre parlies :

La premiére est consaerée i I'historique de la question. Nous
y passons cn revue les principaux lravaux qui ont paru sur les
bouillons et extrails de viande, tant en France qu'a I'étranger,
depuis ceux du pharmacien {rangais Grorrnoy jusqu’aux publi-
cations les plus récentes.

Dans une deuxieme partie, nous décrivons une méthode
d'essai qualitalif des bouillons et extrails de viande qui devra
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nous guider plus tard dans I'analyse quantitative de ces prépara-
lions. Cet essai préliminaire, négligé par la plupart des chimisles,
est de toute nécessilé, si l'on veul se rendre un comple suffi-
samment exact de la composition des bouillons ¢t extraits de
viande, surtout au point de vue de leur valeur en éléments
nutritifs, albumine, albumoses et peptones dont la présence a
loujours été disculde,

Dans cet essai préliminaire, un chapitre spécial a él¢ consacrs
anx matiéres réduclrices, glucose, cte., qui peuvent s’y trouver
d’une fagon normale oun accidentelle. Cette élude a été complétée
par quelques recherches sur les corps réductleurs qu'on rencontre
dans la viande de beuf.

Dans une troisieme parlie, nous donnons une marche d'ana-
lyse aussi exacte que possible des bouillons, extrails de viande
ou autres préparations similaires.

Les échantillons dont nous nous sommes servi dans Papplica-
tion des procédés de dosage adoptés ont él¢ achetés sur la place
de Paris on mis & notre disposition dans les hopitaux par I'admi-
nistration de I'Assistance publique. Cette étude monirera d'une
fagon la plus claire la pauvrelé des bouillons en prineipes nutri-
tifs, conlrairement & Popinion de certains auteurs qui ont voulu
y trouver les éléments les plus assimilables, albumoses ou
peplones, qu'on y chercherait en vain.,

Dans la quatritme parlie enlin, nons réunissons les {Jl'iinii}l'.l.‘i
¢mises par les physiologisles et les chimisles sur la valeur &
altribuer & ces préparations au point de vue alimenlaire.

Ce travail a été fait dans le laboratoire de M. le professeur
Grriupert. [l est particulierement agréable pour nous de remercier
ici ce Maitre des conseils et des encouragemenls qu'il nous a
prodigués au cours de ces recherches. Qu'il veuille bien agrier
ici 'hommage de notre prolonde reconnaissance.

A M. le D* Guiocuer, pharmacien en chef de 1'hopital de la
Charité, nous sommes heurcux d'adresser 'hommage de notre
vive gratitude pour l'intérél qu'il nous a constamment témoigné
durant nos anndes d'inlernat.

A M. le professeur agrégé Canvexon, de lu Faculté de méde-
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cine, ex-chirurgien de I'hopital de la Charité, nous adressons
ici nos respeclueux et sinctres remerciements. Nous ne pouvons
oublier les nombreuses marques de sympalhic que nous a
témoignées ce regretté Mailre dans les hopitaux, pendant les
Lrois anndes passées dans son service.

Jai toujours trouvé I'accueil le plus bienveillant auprés de
M. le prolesseur Roces, de la Faculté de médecine, médecin de
I'hopital de la Charité, Qu'il veuille bien agréer 'hommage de
nolre respectuense gralitude.

Je remercie enfin M. le professeur Lesesv et M. le professeur
aoréed HEmssey, qui ont bien voulu accueillir ee Lravail.
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SUR LA COMPOSITION CHIMIQUE

NEs

BOUILLONS ALIMENTAIRES
ET DES EXTRAITS DE VIANDE

PREMIERE PARTIE

HISTORIQUE

Les préparations de viande élaient connues dés Iantiquité.
Hierocrate et son Ecole conseillent de commencer le repas par
un aliment liquide; de la I'nsage des bouillons ordinaires recom-
mandés par cet autenr et par Avicing, plus lard, comme moyens
diététiques'. Ce dernier avait déja indiqué quelles espices
animales étaient préférables pour la préparation des houillons
et spéeifié 'ige de ces animaux, leur état d'engraissement, ot
comment il fallail préparer les viandes pour avoir des bouillons
concentreés,

Le célebre médecin arabe® définit 'eau de viande (bouillon) :
« l'eau extraite par décoction des viandes, broyées, hachées,
Jusqu'a épuisement complet, et dans laquelle la chair est laissée
refroidir; cette colalure, ajoute-t-il, est administrée en breu-
vage ».

On voit dans Diosconio et aussi dans Prine que, de leur temps,
on préparait pour 'usage de la médecine des bouillons de vean,
de bélier, de chat, de fouine, de belette, de téte de chivwre, d'os

I. H. Baeuen. Zeifsche. [ Unlersuchiung. o Norh.-Genussmitfel, 1899, 2:793-
Chem. Zig., 1900, 24: 8]

2. Avicesag. Libler canonis de medicinis, cordiglibus ef cantica Basifeas, 1556,
p. 051,
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de porc concassés, des bouillons de poule, de chapon, de
perdrix, de coucou et d’hirondelle.

Liueny, dans son Traité des aliments, signale le bouillon de
veau comme ayant la propriété de modérer les perles de sang
des menstrues el d’arréter les crachements de sang; ce bouillon
figurait & coté du bouillon de vienx ecoq, qui élait employé
comme apéritif et détersif*.

On voit par la que les préparations & base de viande furent
employées dés 'anliquité, et spécialement en thérapeutique.

Le premier travail sur les bouillons et sur 'exirait de viande
parut en 1730, dans le rapport de Georrrov & PAcadémie des
Seiences de Paris?, « Les bouillons, dit Georrroy dans ce rapport,
font la nourrilure ordinaire des malades, et, quand il faut leur
mesurer les aliments, il est & propos de savoir quelle quantité
d’aliments ces bouillons contiennent. » Grorrroy ajoute : « On a
fait anciennement & 1'Académic quantité d’analyses de diffé-
rentes viandes, mais ces viandes étaient distillées au B.-M. De
cette fagon, il ne serait pas élonnant qu'elles nous donnassent
des principes différents, en qualité ou en quantité de ceux
qu'elles donnent & une eau o elles auront longtemps bouilli,
¢l jusqu'a faire si l'on veut un consommé. »

Grorrroy fit ses expdriences sur de la viande complétement
débarrassée de la graisse, des os, des cartilages el des tendons.

Dans un récipient fermé, il fit bouillir avec de l'ean une
certaine quantité de viande jusqu'a épuisement complet. Aprés
évaporalion et concentration, il obtint un extrait solide, con-
tenant les principes de la viande dégagée, selon lui, « du flegme
ot de Thumidité ». Cet extrait, distillé au B.-M., fournit « un sel
volatil, en eristaux plats el qui parait étre armoniacal, puis de
I'huile, et il est resté une téle morte ou charbon Irés léger ».
L’analyse des fibres de viande, aprés décantation da bouillon, lui
donna i peu pres les mémes résultats. Grorrov lermine en disant
que « le bouillon de weau convenail heancoup mieux aux
malades qui sont en dge de croitre, ou qui sont tombés dans une
grande maigreur, & cause des sucs de veau plus propres a former
les os et les cartilages que ceux ide bauf ». Ce travail, bien que
rudimentairve, fit sensalion & I'époque.

1. Liweny, Trailé des oliments, Paris, Pierre Vitte, 20 édition, p. 234 et 203,

9 Grorrnoy LE Oaoer. Histoire de UAcadémie Hoyale des sciences de 1730:des
tionillons de viande, p. 45 el 217.
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Nous ne voyons pas figurer les bouillons dans Ia Pharmacopace
parisienne de 1645, ni dans les suivantes, mais nous les trouvons
mentionnés en détail dans les Pharmacopées francaises de 1818:
de 1837* et de 18667 & coté des bouillons de grenouille,
lortue, d'écrevisses et de poulel.

An commencement du xix® sidcle, parut toule une série (e
publications sur les préparations de viande, émanant de chimistes
frangais lels que Tnouvveser, Fourcrov, Vavouenis, THENsnD.
CapEr, Prouvst et Parventies.

Cravoe-Josern Grorrroy, cité plus haut, s'était proposé « de
déterminer ce que l'eau bouillante enldve aux viandes, et de
connaitre la proportion de extrail soluble pesé a I'étal sec,
relativement an résidu indissous pesé de méme a I'éfat sec ».

Tuénano, en 1807, décomposait 'extrait de bonillon par 'aleon]
a 80% en séparail le principe extractif savoureux qui n’avait pas
encore été isolé et qu'il nomma osmazdme.

Deux ans plus tard, en 1809, parut dans le Builetin de Phar-
macie un travail de Caper po Gassicovrt® et dans lequel lauteur
nous donne une préparation de cette osmazdme qui avait él¢
obtenue avant lui par Berztuos. Le procédé de Caner consistail
a traiter par laleool le bouillon trés concentré, filtrer ef dva-
porer; ou encore & prendre des muscles sans graisse, haches
Irés menus; verser peu & peu de 'ean et malaxer. L'eau dissout
Posmazdme et les sels solubles & froid. Passer cetle solution i
travers un linge etla chauffer; I'albumine se coagule et se sépare
en écume; l'osmazdme reste; évaporer ensuite Jusqu'a extrait.

Tous les chimistes et les gastronomes de 1'époque s’aceordent
& laire l'éloge de cette substance. Briprar-Savamis® nous dit :
« Le plus grand serviee rendu par la chimie & Ja science alimen-
taire est la découverle de I'osmazdme, ou plutdt la précision de
l'osmazdme, la partie éminemment sapide des viandes, soluble 2
froid et qui se distingue de la partie extractive en ce que cette
dernikre n'est soluble qu'a chaud. » Il ajoute : « C'est l'osmazdme
qui fait le mérite des bons potages; c'est pour ménager celle
substance, quoique encore inconnue, que s'est inlvoduite la

.

- Pharmacopée franpaise de 1818, p. 4.

. Pharmacopde franpaise de 1837, p. 268

» Pharmacopde francaise de 1866, p. 350,

« M. Cangr. De l'osmazdme et de son emploi. Bull. de Pharm,, 1809, 115495,
5. Buinbar-Savaniy. Physiologie du Goat. Paris, 1907, p. 56,

oo b

T e
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maxime que, pour faire un bon bouillon, la marmite ne devail
que sourire. Li'osmazdme, llj{]lll{-‘,—l—il Bncore, apres avoir fail si
longtemps les délices de nos peres, peut se comparer & I'alcool,
qui a grisé bien des générations avant qu’'on ait su qu'on pouvait
le mettre & nu par la distillation. »

Des chimistes modernes signalent encore cette subslance dans
le compte rendu de leurs analyses, tantot & coté de la créatine
et de ln eréalinine, comme A. Lasgaster?, tantol parmi les matidres
de l'extrait de viande solubles dans 'alcool, comme A. Dexagves®.

Panuentien® considére cette matitre extractive comme la base
essentielle d’un bouillon.

Caoer e Gassicount® donne un moyen de lintroduire dans les
tableltes de bouillon, et en compose une variété formée de géla-
tine, d'osmazdme et de gomme arabigue; tablelles qui furent,
parait-il, acceptées dans la thérapeutique.

En 1803, Caper avail publié une brochure sur la gélatine et
son honillon, douze ans aprés la publicalion de l'opuscule de
Provst, Recherche des moyens d’améliorer la subsistance du soldat.
Mais plus habile que Proust, il 8'était approprié cette découverte,
dont tout le mérite reviendrait en réalité aux travanx de Paex,
« Sur la maniére de faire cuire toute sorte de viande, en pen de
temps n. :

Les lablettes de bouillon étaient d’'un usage courant i celle
époque, surtout dans l'armée, ot Proust les avait introduites.
Cos lableties contenaient, & cdté de plos ou moins de sel de
cuisine, beaucoup de gélatine, dont la réputation au point de vue
de lo valeur nuotritive était due aux lravaux de Caper. Celui-ci,
dans une brochure publiée en 1818 et inlitulée : De la gélatine
des os et de son bowillon, dil : « Le bouillon de viande n'est point
a rigoureusement parler le bouillon de la sanlé, 8'il n'est associé
i d'autres éléments ; il n'est pas & coup sir le bouillon de la
maladie, puisque souvent il l'aggrave; comment d'aprés cela
pourrail-il élre celui de la convalescence? Dés lors nous avens
élé autorisé & avancer qu'il me soulenait pas la comparaison
avec celui d’os qui convient  la sanlé, al'enfance, i la vieillesse,

1. Cnevaruies eb Bauormvost. Dick. dalfdralions el falsifications alimeniaives,
medietmenteuses ef commercinles, 70 &dit. Paris, 1893-1807, L. 11, p. 5G64-5635.

2. A. Desarven. Composition des Extraits de viande. Jouwrn. de Pharvac. ebde Ch.,
1397 |6], B:357.
3. Dict. d'llisi. Nulurelle, 1804, p. 230 (art. viandes).
4, Caner. Loc. cil.
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aux constitulions faibles, enfin aux estomacs délicats. » Capsr
voulaitdone exclure le bouillon de viande de I'usage courant; il
alla méme, parail-il, jusqu'a taxer le pot-au-fen de vieux pre-
Jugd.

IAncer! partageait 'opinion de Caper el faisait préparer sur sa
proposition, dans 'hospice de clinigue interne de la Faculté de
Médecine, un bouillon dont les trois quarts de la viande employée
habituellement élaient remplacés par de la gélatine. Ce houillon
fut jugé excellent.

Proust®, i la suile de son rapport en 1821, sur lanalyse des
tablettes de bouillon provenant de Buenos-Ayres et d'Angleterre,
préparait lni-méme des tablettes, ou plutét un extrait de viande,
d’'abord avec de la viande sans os, ensuite avee de la viande
désossée additionnée d'os. Selon lui, ces tabletles étaient de
beaucoup supérieures a celles vendues dans le commerce jus-
qu'h cetle époque, entre autres celles de Buenos-Ayres et d’An-
glelerre, lesquelles, d'aprés ses analyses, contenaient jusqu’a
45 of, de gélatine. L'usage des tablettes de bouillon fut toujours
trés discuté, soit que ces tablettes se conservaient pendant un
temps relativement court, soit que leur valeur nutritive fiut tou-
jours trouvée inférieure a celle du houillon de ménage. Néan-
moins, Caper oe Gassicount® donnait, en 1842, une nouvelle for-
mule pour la préparation de ces tablettes en ajoutant a leur pré-
paration de la viande de veau et de la gomme arabique. Chaque
tablette pesant 15 grammes, dissoute dans 250 grammes d'eau
bouillante, donnait une bonne tasse de houillon. A partir de
cette époque, les extraits de viande remplagaient les tablettes.
dont on ne parla presque plus. Cependant, von D* Kouie* cite des
analysesde E. Reicaarnr, en 1869, de tablettes vraies et d'extraits
de bouillon.

Plus récemment, M. Bariii® fit des analyses comparalives de
tablettes de bouillon et d'un bouillon préparé selon les indica-
tions du pharmacien inspecteur Jeanser. Actuellement, on trouve
trés peu de produits dans le commerce désignés sous le nom de
tablettes, mais des produits de composition souvent analogue.

1. D'ArcEr. Annalesde Chimie, 1814 [1], 92:300.

2. M. Provst. Bur les tablettes de bouillon. Journ, de Pharm., 18322 [2], 8:80.

4. M. F. CapEr pE Gasstcovnt. Journ. de Phavm. el Ch., 1852 [3], 1:124.

. ROmiG. Cliemie der menslichen Nahrungs und Genussmitiel, 1905, 2:553.

4. Baninre. Examen de tablettes de bouillon. Journ. Pharm. ef Ch., 1895 (6], 2:193.
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Ala suile des travaux de d'Arcer, qui s'élail occupé de la pré-
paration économique du bouillon d'os, une commission fut
4 nommée dans P'Académie des Sciences pour s'occuper de la
question de la gélatine, qui était devenue de plus en plus i l'ordre
du jour. Cette Commission élait composée de MacEspie, Sennes,
Dururrres, d'Arcer, Cueveron, Frovress et Seroreas. Le premier
travail de celte Commission, qui devail faire heaucoup parler
d’elle, fut I'examen du bouillon de la Compagnie hollandaise,
examen dont la partie chimique fut confiée i Cupviron. L'élude
de ee bonillon élait d'autant plus imporlante que la Compagnic
hollandaise élait chargée & cette époque de la fourniture du
bouillon dans les hopitaux el hospices de Paris, fourniture
qu'elle garda pendant longlemps en lotalité, puis en partie, non
sans &lre Fobjet de eritiques continnelles, et en particulier de la
part de M. Pievacxer!, médecin de Uhépital Saint-Antoine, qui
se plaignit de la mauvaise qualité de ce bouillon desliné aux
convalescents. M. Macespig, qui avail fait de nombreuses ana-
lyses de ce bouillon, en collaboralion avec M. Bovcnannar phar-
macien en chel de I'Hdtel-Dien, le jugea supérieur a celui
prépard & Ihopital d’apres le nouveau réglement de 1'Adminis-
tration des hopitaux sur le régime alimentaire de ses élablisse-
ments,

[¥ Arcer démissionna de la Commission de la gélatine en 1831
et le rapport sur le bouillen de la Compagnie hollandaise parut
en 1832, De cette époque datent les premiers travaux intéres-
sanls sur la composition chimique des bouillons.

Caeviece?, dans la deuxigme partie de son rapport, recherche :
1° Les matieres volatiles, séparées pendant la coction de la viande,
telles que l'ammouniaque, mise en évidence par 1'hématéine. 11
nota aussi un principe & odeur de viande, un autre principe
odorant ambré, et un acide volatil qui aurait de 1'analogie avee
I'acide acétique.

2° Les principes immédials de la décoction de viande. Pour
cela, Cuevreur place dans un récipient 500 gr. de viande désossée,
débarrassée autant que possible des tendons et des cartilages,
avec un litre et demi d’eau. Le tout est porté peu & peu a 1'ébul-
lition pendant cing heures, en ayant soin de remplacer au fur

1. €. K. e UAcadd. des seiences, 1843, 4721244, 1250, 1289,
2. CHEVREUL. Nouv, dnn. du Mugdwm o Hise. nat., 1832, 283-305,
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et & mesure I'ean d'évaporalion. Laisser refroidir, décanter,
dégraisser le bouillon et ajouter de l'eau pour aveir un volome
d’'un litre.

Cuevarue analyse ensuite ce bouillon, en prend la densilé qui
était de 1.004,5, dose Pean, les matidéres organiques fixes dans
le vide sec & 20°, les matitres inorganiques solubles dans I'ean
(potasse, soude, acide sullurique, acide phosphorique), et, enfin,
les maliéres inorganiques insolubles dans l'eau, telles que
phosphate de magnésie, phosphate de chaux et oxyde de fer.
C'élait 14, comme on le voil, une analyse purement mindrale,

Crevrevn signalait cependant la présence de deux matitres
azotées, 'une se rapportant a la gélaline el 'aulre & ce qu'il
appelle 'albumine cuite.

Dans une troisitme série de recherches, Cugvieve montre que
le bouillon préparé en laisant chaufler lentement la viande dans
l'ean jusqu’a I'ébullition, est préférable & celui qui est prépard
en plongeant la viande dans I'eau bouillante.

Ce dernier contenait 10 ¢/, de malitres organiques et 20/,
de sels fixes, tandis que le premier contenait 13 °/,, de malieres
organiques el 3 ¢/, de sels fixes.

Enfin, dans une quatrieme série d'essais, Cupviern montre la
supériorilé du bouillon de la Compagnie hollandaise en malidres
organiques sur le houillon du Val-de-Gréice préparé avee :

LD IR N o SR el e e ettt bl el T T
Viande de beeuf excellente . . . . . . . . . . 500 gr.
T e L T e e e S R N St e 26 gr. 8O
AT i S R S R 5ogr. 40
e b R e e B gr. 00

de lu facon suivante : porter lentement & 1'ébullilion 'eau con-
tenue dans des vaisseaux de cuivre, o I'on a mis la viande cl
le =el; les légumes ne sont introduits qu'apres enlivement des
écumes. Concentrer ensuite le liquide A moitié, Ce bouillun
donnait a I'analyse une densilé de 1.011, 991 gr. d'ean, 8 gr. 82
de matiéres organiques solubles dans 'alcool faible, 1 gr. 515
de malidres inorganiques solubles dans 'aleool faible, 9 gr. 155
de sels solubles de 'eau et 0 gr. 510 de sels insolubles avee des
traces d'oxyde de cuivre. A cela, il faut ajouter, dit Capveevw,
une matiére azotée dile gommeuse ou mucilagineuse, un ou plu-
sieurs acides organiques, plusieurs principes odorants et colo-
rants, du sel de cuisine ef les sels contenus dans 'ean commumne.
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Nous ajouterons i ceite élude I'analyse d'un bouillon * pré-
paré par Creveeon lui-méme et dont la formule se rapproche
de celle des hopitaux de Paris et du bouillon de ménage. Ce

i bouillon était préparé avec 1 K 4335 de viande de beeuf, 01 £30
). d’os, 0 K° 04035 de gel marin, 0 K° 331 de légumes et 3 lilres d’ean.
/ Il obtenait ainsi au boul de cing heures de cuisson qualre litres

d’excellent bouillon possédant la composition suivante :

e R i eonn S e L0136
A e f s s Sl ANy SET RIS i TS i gr. i
Matiéres organigues {ixes 4 200 dans le vide, . . 16 gr. 917

Sels solubles dans l'ean (polasse, soude, chlare,
aerdesnlfdigrel s
Sels insolubles dans I'ean (phosphates de chaux

el de magnésie, deuloxyde de cuivre), , , . {0 gr. 359

10 ar. 72%

Nous donnons celte analyse de Cueviper alin de pouvoir plus
loin la comparer avee celle de différents échantillons de bouillon
prélevés dans les hopitaux de Paris, on achetés dans le com-
merce,

J. Liemc* publia, en 1848, un important travail sur la chair
musculaire et les principes nutritifs qu'elle pent céder a I'eau,
et prépara a cetle occasion un extrait de viande (extractum
carnis). Max. von Perieskorer trouva une méthode appropriée
pour la fabrication de cet extrait qui ful accepté en 1856 dans la
Pharmacopée bavaroise. Se rappelant ce que Provst el Pan-
MENTIER avaient déji dit des qualités nutrilives de la viande et de
son extrait, Perrexsorsn chercha & le préparer d'une facon éco-
nomique ; mais ¢'est i l'ingénicur Gieperr? que revient honneur
d’avoir réalisé son programme. Celui-ci avait fait un long séjour
dans I'Uruguay, ol on abattait des milliers de bates dont on uli-
lisait la peau seulement, la viande étant jetde & la riviere.
Frappé de ce gaspillage, Gigserr se mit en relation avec Ligsic,
pour étudier sous la direction de Prrressorer cette question si
inléressante.

Actuellement, la fabrication de l'extrail de viande a lieu sur
une grande échelle, et dans la seule ville de Fray-Bentos, on abat
chagque année 150.000 & 200,000 tétes de gros bétail. L'extrait de

1. A, Cieveevr. Exapmen d'un excellent bouillon. Noup. Ann, du Muséum o Hist.
nat., 1832, p. 308 (note 2).

2. Ligpts. Annuaive de Chimie, 1848, p. 402,
d. Liepts. Bur U'extrait de viande, Journ. de Pharm. et de Ch,, 4865 [§], 4 : 156,
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viande {extractum carnis Liebig) y est fabriqué d'aprés le pro-
cédé de Lizme par une Société anglaise (Extract of meal Com-
pany |: & Sainl-Elena (Argentine), d’apres le procédé de Keu-
uericH; i Monlevideo ( Uruguay), d'apres les indications de
Buscuesrar,

A Jersitz, pres de Posen, on a fabriqué, parait-il, de I'extrail
avec de la viande de pays. En Australie, on emploie les viandes
de mouton. On a essayé aussi de fabriguer de l'extrait avec de
la viande de cheval. De nombreuses Compagnies anglaises el
américaines se sont formdes ces dernitres années pour fabriquer
des extrails de viande lels que': 'Armour’s Extract of Beef, le
Beef Lixtract, etc.: des extraits fluides, comme le Beef Juice,
le Meat Juice et le Fluid extract of beef, ete. On fabrique encore
d"autres produits se rapprochant de ces derniers, tels que le
Maggi's Bouillon, le Bovril seasoned et I'Essence of Mullon, ele.

Ces différentes préparations ont été inlroduites sur le marché
francais, de la I'importance d'une méthode générale d'analyse
en permetlant I'essai simple el rapide.

L'extrail de viande le plus employé dans la consommation
journaliere est, sans contredit, U'extrait de Ligme, dont Ie mode
de fabrication a é1é trés perfectionné. Actuellement, dans les éta-
blissements de Fray-Benlos, on opere de la facon suivante?® :

La chair des animaux abattus, immédiatement découpée, est
conduite par des wagons jusqu'a des hachoirs méeaniques, et de
li dans de grandes marmites oii la vapeur en extrait tous les
sucs. Le liquide ainsi obtenu passe dans des calorisateurs qui en
retirent 'eau, et ensuile dans des appareils de distillation qui
séparent loutes les matiéres non dissontes; surchauffé, filtré, il
tombe elarifié dans une nouvelle marmite et se rend & un con-
densateur ot un appareil giraloire le refroidit en le conservant
liguide, et dans un aulre, oi il se refroidit complétement et se
réduit en péte. Le résidu est conduit au moulin, réduit en farine
el sert & I'engraissement du hétail,

Ch. R. Varesting® donne une préparation des extraits de viande
diffévente de la précédente et beaucoup plus simple.

Sonvent, aux Efafs-Unis, par exemple, on prépare avec la
meme viande plusieurs extrails, D'abord un extrait de premier

I. U. 5. Department of Agriculture. Burean of Chemistry. Bull. mo 114, p. 8.

2. Exne Dammeavx, Voyage & [n Plata. Le Tour du Monde, 1837,
3. J. Soe. Arts., 1897, 46 : 430,
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degré préparé avee du beul seulement, puis un extrait d'os
auxquels adhere encore heaucoup de viande; c'est i un article
de deuxiéme choix qui est préparé en chauffant les os avee de
I'ean, mais sans les faire bouilliv. Un autre extrait de deuxiéme
choix est préparé avee du heenf salé; cet extrait est souvenl
mélangé avec de U'extrait de beeuf ordinaire. Ce produit se vend
sous le terme général d'extrait de viande. Enfin, certains fabri-
canls mélangent de |1{'7\'|.].‘r:'1_ll‘lri:“.ijl_&‘: viande ordinaire avee de Pextrail
d'os *. o

Le chimiste Juve® affirme que Uexlrait de Lizmic est mainte-
nant fabriqué en ajoutant de Tean [roide & la viande hachée et
en chauffant ensuite & 90° pendant une heure; ce qui lavori-
serail la formation de la gélaline. Cetle indication de June a été
combattue par H. Bremen. Toules les autres Compagnies ont des
procédés parliculiers pour la fabricalion des exliraits de viande,
lesquels peuvent renfermer, & colé des élémenls ordinaires con-
tenus dans lextrail de viande, des épices, herbes, voire méme
des champignons®,

D’aprés von D™ Koxis * on pourrait faire avec une téte de bétail
de 150 K°, § ko d'exlrait; el comme les extrails de viande se
vendent actuellement de 25 & 30 francs le K° on voit que la
fabrication de ces sortes de produits ne serait pas rémunéralrice
en Europe ; de la, I'expansion de celte industrie en Amérique,
surlout dans 'Amérique du Sud, ot le prix du bétail est beaucoup
moins élevé.

A la suite des travaux de Lieme, de nombreuses crifiques s'éle-
verent de loules parts, notamment en France, sur la valeur
nutritive vraie de son produit. C'esl ainsi que Caevieon et Pavex
furent chargés d’examiner l'extrait de viande Lizpic présenté par
M. ve Vosite® dans une des séances de la Société Impériale et
Centrale d’Agriculture. D'aprés ces savants, les lablettes de
bouillon et I'extrait de viande ne pouvaient remplacer le bouillon
normal. Ligeic®, au conlraire, alfirme la supériorité de son
bouillon d'extrait de viande sur le pot-aun-feu.

U. 3. Deparlment of Agricullure. Bureau of Chemistry. Bull., ne 114, p. 15
. Chem.-£te, 45900, 24 @ T32.

SExpTNER. Aveh. f. Hygiene, 1887, 6 : 253,

Koxig. Clemie der menslichen Nahrungs und Genussmillel, 1904,
5. Observations sur I'Extrait de viande. Bufl. des sdances de ln So
centr. d'Agriculfure, 1865-66 (3] : BE-BY.

6. Liemic. Journ. de Pharm. el de Ch., 1868 [4], 7 1 387,

ifi§
imp. el

7o e e =
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Deux ans plus tard, des discussions s'élevirent au sein méme
de la Société de Pharmacie, alin de savoir si les bouillons pré-
parés avee les extraits de wiande de beeuf on de cheval étaient
supéricurs aux houillons ordinaires'.

M. Pocoisre®, en 1868, présentait dans une note sur exirait
de vinnde les différents extraits livrés au commerce, et, de mime
que Panvesmier, ancien pharmacien inspecteur de larmée, en
recommandait 'usage dans les ambulances, Possiare le recom-
mande dans les hapitaux.

A partir de ceile époque, de nombreux chimistes, francais et
allemands surtout, ont essayé de donner des analyses des diflé-
rents produits & base de viande, dans le bul de metire en relief
leur valeur nulrilive. Aprds Provsr, Panvexmize, Tugxarn, Cre-
viaeun et Ligsic, il nous faul citer en France les analyses som-
maires de Lepacues? : il dosa 'eau, les cendres, les malibres
solubles el inselubles dans lalcool dans le but de séparer la
gélatine, 'albumine, la chondrine, de la créatine et de la erdati-
nine, les principes minéraux et 'azote correspondant aux malé-
riaux solubles et insolubles dans 1'alcool & 907,

En Allemagne, parurent & la méme époque de nombreuses
communicalions sur ce sujet. Nous cilerons comme analyses
assez ancienmnes, i titre purement bibliographique, celles d'Ex-
pes’, de Waesen, de Recnaror el A, WiLken® et précédemment
celles des laboraloires d’Inslerburg, Proskau, ete.?, et, plus tard,
celles de Stanats®.

Les premitres analyses sérieuses parues en Allemagne furent
publiées & partir de 1880 el portérent sur les extrails les plus
renommeés de I'époque tels que ceux de Ligpie, Kennenicu, Pas-
toriL, Bovein et Cipies.

E. Witpr, A. Sturzer®, R. Sexvrsen’, Fr. Srromuer® ef Tu.
Digreicua® analysérent lextrait de Lieme en dosant l'eau, les

1. Journ. de Pharm. el de Chin.. 1867 [4], 6:459, et 1868 [4], T:87.
2. PouciaLe. Journ, de Pharm. el de Chim,, 1868 [4], T:172.
8. Lepstoves. Dnion phormoceudigue, 1869: 213,

&, Jahreshericlt fur Chemie, 186%; 1100,

5. Johreshericht fir Agricullirelemie, 187174, 2:21.

G, Ihid., 1867, 10; 382,

1. Pharm. Rundschaw, 1883, 1:23.

8. Ber. Klinisefte Woelenselirift, 1885, ne 15,

0. Avehiv f. Hygiene, 1387, 6 : 253,

10, Chem. Cende-RE., 1889, 2: 98,

W. Zeitsehp. f. Unlersuchung Nahvrungsmitiel, 1894, 9:0.
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malieres organigques, l'azole lotal par les méthodes anciennes,
les matitres minérales et les matidres solubles dans 1'alecool a
BO°. Srurzer dose en plus la chaux, l'acide phosphorique et le
sel marin.

A la méme dépoque, Frisesivs!, Biscuor?, NIEDERSTADT!,
A. Sterzen et R. Spxprsen examinerent Pextrait de viande de
Kemuericr, en ¥ dosant les mémes élémenls. Srnonusr frouva
¢n plus pour 'extrait de Liesis 0,19 °/, d'azole insoluble.

Citons également les analyses de 0. Scaweisivcenr®, de HiLon?,
de Frurmmve et Scaurzt de Dextrait fluide de Cies, de Jange®,
du Jonstons fluid beef.

R. Sexprsen et F. Stronuen analysaient, en 1887, les différenls
produits de la Compagnie Macer de la méme facon que les
exlraits de Liewic et de Kennenicn.

J. Kinte et W, Kiscn® trouvaient pour les exlrails ferme et
fluide de Cipics une teneur en albumoses de 7,26 et 6,51 2
avec 4,33 el 0,83 °/, d'albumine eoagulable.

De 1893 4 1897, toute une série d’analyses de différents pro-
duits fut publiée par les chimistes du laboratoire de Munster, qui
¥ trouvirent une assez forte quantité de matizres albuminoides,
albumine, albumoses et peplones. D'autres auleurs, tels que
. Kioxie et Bosen®, dans les extrails de Lignic, de Keumsricn,
ont dgalement trouvé une assez forte quanlité d’albumoses
pouvant aller jusqu'a 9,71 °/,, comme dans l'extrait de K eserica
de Saint-Elena, en Argentine.

Dans une étude sur Pextrait de viande snd-amdricain, Keamye-
mich* indique la présence du glycogéne aunssi hien dans lextrait
de Liepie que dans D'extrait oblenu suivant son propre procédé.
Ge corps n'avail pas encore 616 décelé dans les extrails avanl
Kennerics, qui en a trouvé 412 & 14 gr. dans son extrait et de
34 6 gr. dans celui de Lienc. 11 affirme, en outre’, qu'un bon

1. Cliem. Cenirhl 1882 13:73%.

2. Pharm. Centell, 1889, 30 : U6,

8. Chem. Centrbl., 1884, 15:47.

§. Thid,

5. Zeilsehrift. f. Nahvungsmitiel, Unlevsuchungen; Hygiene wnd Waarenfunde,
1504, 9:6.

6. Zeifschrifi filr analylisehe Chemie, 1889, 28101,

1. Zeitschrift fitr analytische Chemie, 1895, 34548,

5. KeEMMERICH. Sur le contenu en glycogine de l'exbrail sud-américain. Cen-
fralbl, . d. med. Wissenschaft, 1893, n» 12, p. 200-213.

9. Kemuenicn. Etude sur Uextrait de viande sud-américain, Zeilschrift flie phy-
siologische Chemie, 1893, 18 409, ou Jafiresbericlite I- Th. Chemie, 1893, 23 365,
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extrail de viande ne contient que peu on presque pas de créa-
tine, mais une assez forte proportion de créatinine pouvant
aller jusqu'a 4,33 °/,, et qu'il a dosé par le chlorure de zine
alcoolique en solution concentrée et neutre el caleulé d'apres
les données de Hoppe-Sevier sur la eréfinine pure.

A coté de 1,22 °/, de glycogine et de 4,33 °/, de créatinine,
Kemverica trouve dans extrait de viande une assez forle pro-
portion d’ammoniaque, de matiéres grasses, de gélatine, d'albu-
moses el de peptones vraies (Knung). L'auteur donne également
un moyen de séparation peu pralique el peu exact des maltidres
albuminoides et collagénes, en préeipitant la gélatine par l'alcool
a 500, les albumoses el cerlaines antres matieres albuminoides
solubles par T'alcool & 80°. Dans la partie soluble dans 'alcool
o 80°, Kemupricn recherche et dose les peptones. Quant a la
parlic minérale de I'analyse des exirails, I'auteur se sert de la
vieille mélhode de Lizne et tronve comme moyenne de plusieurs
centaines d’analyses qu'il a effectudes :

Ryt b S S R L R s T b e e L
Matitres minérales. . . . . S e
Matitres organiques solubles dans l'alcool & B0®, 58 4 6§ °/,

La partie soluble dans l'alcool & 80° serait formée de 10 a
122/, de sel, 10 & 12 ®/, de peptones et 35 °/, de matitres extrac-
lives. La partie non dissoute dans I'aleool se serait composée de
6 v/, de gélatine, 10 °/, d’albumoses, 1 °/, de glycogéne et 8§ ¢/,
de sels et phosphates terreux. D'aprés Keumenicy, une partie de
I'azote des extrails de viande appartient done aux albumoses ef
aux peplones, de valeur nutritive plus élevée que les matidres
albuminoides. La méme opinion a été ensuile formulée par
Savkowskr et Gipske!, puis par Sturzer, comme le montrent ses
analyses des extrails Ligsis, Kenvericn et des produits Boyvein®
et aussi par M. A. GavnEen’.

Suivant Kesmerica, les extraits de viande contiendraient le
tiers de leur poids d’albumine assimilable; suivant M. A. Gav-

37 °f,; suivant Steizer, 20 a4 22 °/,. Bruvpaxts! en lrouve

TIER, 3T 20

1. Sargowakr et Gieske. Centralbl [ o, med. Wissenschafl, 18845, n® 48.

2. Sturzen. Zeilscheifl fiv angewan fe Chemae, 1893, 8.13]1 1895, §: 539,

4. A. GavuriEn. ans de Chimie biologique normale ef pathologigue. Paris,
Masson, 1887, p. 270,

4. BnuvLasrs. Recherche sur la composition des extraits de viande. Joure.
Pharm. et Chim., 1807 [6], 5:518.
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moins que A. Gavner et Kemuericn, mais plus que Stuizes, qui
avait essayé l'action de l'acide trichloracélique, des composés du
mercure, de l'acide phosphotungslique, de Uhydrate de euivre
el du sulfate d’ammoniague sur les différentes maticres i
constituent I'extrait de viande!,

Bruveanrs a fait I'analyse de l'extrait de Ligne el de différents
produits de la Compagnie Bovrit en v dosant I'eau, les cendres,
le chlorure de sodium, l'azote tolal, l'azote ammoniacal, les
maliéres insolubles dans 'eau ef l'azote de celles—ci, sans
faire connaitre toutefois les méthodes de dosage qu'il a em-
ployées. 1l sépare et dose ensuile la gélatine, les albumoses, la
peplone, les matiéres azolées non albuminoides solubles et non
solubles dans 'alecol au moyen de |iq uides :l[:’.{_}ﬂEiq’l]lPS i &0, B0,
93, 9% o/, 'alcool & &0 °f, précipitant la gélatine; 'aleool & 800/,
les albumoses, et 'aleool & 93 on 94 °/,, les peplones. Nous n'in-
sisterons pas sur celte derniére méthode qui a le défant d'étee &
la. fois longue, fastidieuse et, de plus, trés inexacte.

M. Bamig®, dans une analyse d'un bouillon mililaire, affirme
avoir caractérisé les peptones, par la réaction du biuret et le

réactif de Tanrer! !

Contrairementl & Keyuerien, Storzer, Bauveasts et A. Gavrien,
A. Dexaeven® prétend qu'il n'existe pas d'albumoses dans les
extrails de viande et que le précipité obtenu en ajoutant de
I'aleool i une solution dilude d’extrail de Lizeis ou de Kesmuenicu,
ne donne pas la réaction du binret. En oufre, il ne trouve pas
d'albumine vraie par la chaleur et I'acide acétique et indique un
pourcentage en azole lotal pour extrait de Laepic de 8,98 el
[absence de la réaclion posilive du biurel, dans lanalyse de
A. Dexsgver, vient II]":'ItIIIIJrI'I'['IiE]'I_I de la défectuosité de sa me-
thode, car nous verrons que tous les bouillons el exiraits de
viande donnent celle réaction au moyen d'un artifice particulier
(p. 340,

M. A. Gaurier* prépare un bouillon alimentaire de la facon
suivanbe : 1 K° de viande maigre de beenf, bouilli doucement et
longuement avec troiz fois son poids d'eau de fontaine, donne

1, Sturzen. Zeitsehrift fur analybische Chemie, 1802, 34 :501.

2, Bamrnet. Lec. cif.

3. A, Dexaeves. Composition des extraits de viande. Jouwrn. Phavm, ef Chim.,
1897 [6], 8:357.

b A, Gavmien. Bullelin de Udcad. de médecine, 1900 [2], 43250,
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2 litres & 2 litres 1/2 de bouillon. La composition, par litre, de
ce bonillon serait la suivante :

L e B A ST e e e e S e A A
Maliéres albumineides, , . .. ... . . , v % ... 64d @gr
Bugad croafiniques.s., .ot s e mn iy 0 gr. 90
Bazes xaptbhigless Les . o 0 i i n e e s e 0 gr. 25
T Lot R s i b B S R SR U 0 gr. 0%
Faurine;etoos, oopis T e e Ogr. 12
Inosite et glycogéne. | 2t MR e e { gr. 40
T L e e 0 gr. 20
Matiéres colorantes, odorunies indelermiuées | . 4 o, 60
Sels mindranx solubles . o000 o0 L 0L oL 3 pr. Tb
Sels minéraux mmsolubles. . . . . . . . . L .. 0 gr. 38

Les sels minéraux seraient formés de 2 gr. 60 de phosphale
monopotassique, O gr. T0 de chlorure de potassiom et de plus
faibles quantités de phosphates de chaux, de magnésie, de fer ot
des traces de chlorure de sodium. M. A. Gavmer ajoute : « Si
I'on fait le bouillon dans les ménages, en ajoutant du sel de
cuisine (T gr. par lilre) et des légumes [carottes, navels, 40 gr.
de chague), poireaux, céleris (20 gr. de chaque), le résidu sec
s'éleve & 27 gr. 3 au lien de 19 gr. 1, c'est-a-dire & 1 gr. de plus
seulement, en déduisantles T gr. de sel ajouté. Il est regrettable
que l'auteur n'ait pas calculé le pourcenlage en azote total et
n'ait pas indiqué les méthodes qui lui ont servi pour la détermi-
nation des antres éléments.

D'apris M. A. Gavres, U'extrait de Ligsic peut contenir au dela
du tiers de son poids d’albuminoides assimilables, aussi lauteur
considére-t-il cet extrait comme un aliment proprement dit et
un tonique de valeur alimentaire égale i celle du bon bouillon de
ménage. D'aprés Lavcen!, il n'y aurait pas de peptones dans
extrait, mais des lraces d'albumine et peu d'albumoses, aussi
considere-t-il ce produit comme un excitant de la digestion.

L'extrait de viande Liesie, selon M. Viztees®, contiendrait
20 ¢/, d’ean, autant de sels, dont surtout du chlorure de sodium
el des phosphates alealins ; le raste consisterait, d’aprés 'anleur,
en bases de viande, créaline, créatinine, xanthine, gélatine et
albumoses. D'aprésle D° Laves ¢, ce mémeextrail ne contiendrait
que 6 & 10 °/, d’albuminoides.

1. Lagcen. Zeilscl. o Allgem. Osierveich. Apol.-Fereines, Wian 1900, 54 210-214,
238473 Bull. des Se. Pharmac., 1900, 1255,

2, Vivrcex. Ber. dewlsch. Pharm, Gezellseh. Berling, 1901, 11 :60-77.

4. 10 Laves. Pharmgeeulisehe Centfrafhall, 1901, $2:82.
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J.-G. Girarn® donne un moyen de séparation des albumoses,
des peptones et de la gélatine, en se basant sur la préeipitation
des peptones par le nitrate mercurique, en l'absence des autres
matidres albuminoides, et sur la précipitation de la gélatine et
des albumoses par le sulfale d'ammoniagque.

L'auteur se sert du réactif de Sturzer (hydrate euprique) pour
précipiler lesalbumoses,al'exclusion delagélatine et despeptones,
Ces dernigres sont ensuile dosées par lui, a I'aide de la méthode
de Harvoreau, & 'état de peptonate de mercure.

Outre qu'on ne dose pas les peptones, I'hydrate enivrique est
un réactif se conservant difficilement et qui aurait le grand
inconvénient, d'aprés Stuvzer lui-méme, de précipiter de petites
quantités de peplones.

Des essais fails par nous-méme sur la peplone de Wirre,
nous ont montré qu'en milien neutre 'hydrate cuivrique, ainsi
que P'acétate de cuivre a saturalion précipitaient incomplétement
les albumoses.

De ce qui précede, il ressort que les mélhodes d'analyse des
bouillons et extraits de viande, déja employées, ont conduit sou-
vent leurs auteurs & des résultats contradictoires,

Il était doncintéressant, pour essai de ces dilférenls produits,
d’employer des procédés de séparation el de dosage sulfisamment
simples el aussi exacls que possible : de lia, l'objet de celle
étude.

1. J.-GG. Gipanp, Elude chimique et pharmacologigque des préparations de viande.
This: de pharmacie, Toulonse, 1903,
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DEUXIEME PARTIE

CHAPITRE PREMIER

ESSAIS PRELIMINAIRES DES BOUILLONS ET EXTRAITS DE VIANDE

Pour fixer la valeur nutritive des bouillons et extraits de
viande, il est nécessaire de déterminer tout d'abord qualitati-
vement les éléments qui entrent dans lear composition.

La coloralion intense de certaines préparations de viande,
telles que les extrails, rend difficile la mise en évidence des corps
albuminoides ou soi-disant albuminoides. De plus, la présence
de la gélatine dans ces préparalions, indiquée par quelques
auteurs comme Dexacyver, augmente encore cette difficullé. En
effet, la gélatine présente & la fois cerlaines réactions des
globulines® (précipitation par le sulfale de magnésie a saturation
en milien neutre), des albumoses (précipitation par le sulfale
d’'ammoniaque & saturation et i chaud) et des peptones. Comme
ces derniéres, la gélaline donne la réaction du biuret et préci-
pile par le tanin,

Nous avons tounjours opéré dans les mémes conditions de
concentration : les bouillons ont €6 essayés sans dilution
préalable; aux extrails, nous avons ajouté de l'ean distillée de
fagon & obtenir une solution a 2 °/, environ.

Nos rvecherches ont d’abord porlé sur la caraclérisalion de
I'albumine par la chaleur et les réactifs ordinaires: nous avons
ensuile étudié Naection de acide acétique, de lacide azolique,
de l'acide citrique, du ferrocyanure de polassium acélique sur les
bounillons ou solutions d'extrait de viande. Nous avons tourné la

L. F. Hoeneisten. Moly's Jolvesb., 1889, 19:34.
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difficullé provenant de la coloration des solutions étudides, en
effectuant les réactions de Mizon, du biuret et xanthoproiéique,
caractéristiques des matidres albuminoides, non pas sur ces
solutions elles-mémes, mais sur le précipité obtenu par 'aclion
du sulfate d’ammoniaque & saturation et & chaud.

(Quant au sucre, il était difficile de le meltre en évidence par
la liqueur de Fenuing, & cause de la présence simultanée de la
eréatine, de la créatinine et autres matieres pouvant géner la
réduction. Nous avons été obligé de caractériser, el de séparer
méme, les corps réducteurs existant dans les préparations de
viande, an moyen de la phénylhydrazine et aprés défécation.

1 Recherche de lalbumine. — Cette recherche est d'autant
plus facile que les bouillons et extraits de viande sont toujours
acides naturellement, et qu'ils renferment lous une cerlaine
quantité de sels neutres, chlorure de potassium, chlorure de
sodium surtout, ajoutés an moment de la cuisson. Il nous a done
suffi de chanffer dans un tube & essai une certaine quantité de
bouillon ou de solution d’extrait, sans addition préalable d'acide
acélique, pour ne pas préeipiter a la fois la mucine ou encore la
eélatine el les albumoses en présence de la quantité quelquefois
assez forte de chlorare de sodium qui existe dans ces prépara-
tions. Dans tous les échantillons examinés par nous, nous n'avons
pas trouvé trace d'albumine. En effet, dans la préparalion des
bouillons de ménage, le liquide naturellement acide est porté &
I'ébullition; toute I'albumine, sérine et globuline, se coagule et
vient se rassembler a la partie supérieure du réeipient sous
forme d'écume. Il en est probablement ainsi dans la préparation
des bouillons concentrés on des extraits de viande.

Nous avons trouvé de l'albumine coagulable dans un seul
¢ehantillon de bouillon préparé par nous de la fagon suivante :
500 gr. de beuf maigre sont mis & macérer dans un litre d'eau
distillée froide pendant 6 heures, on exprime et on porte au bain-
marie bouillant pendant un quart d’heure, puis on filtre. La lem-
pérature du bouillon immédialemenl avant fillralion, mesurde
au thermomalre et atteignant 81°, est généralement sufllisante
pour la précipilation de I'albumine; néanmoins, il est resté une
cerlaine quantilé de sérine que nous avons pu caractériser el
doser ensuite par la chaleur et I'addition de sel neutre et d'acide

acéligque.



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=32

R

Certains auleurs, tels que Stuizer, J. Kisie et Boune, Wiscu,
Lancer®, Bruviawrs, M. Pouvcuer® et A. Gavrier *, omt signalé
cependanl la présence d'albumine généralement & I'état de
traces, soit dans l'extrait de Liesis, soit dans d’autres extrails de
viande. D'aprés Ligpic lui-méme®, un bon extrait de viande ne
doit contenir ni albumine, ni graisse, ou 1 gr. 50 de cette
derniére au plus, el cela pour éviler une altération rapide du
produit alimentlaire.

2° Action de l'acide acétique. — On oblien! parfois par addition
de quelques gouttes d'acide acélique aux solulions d’extrait de
viande, un léger louche, insuffisant généralement pour pouwveir
élre caraclérisé. Cependant, dans le cas d'un des échantillons
d’extraitde viande examiné, en opérant sur un assez erand volume
de solution, nous avons obtenu par addilion d'acide acétigue
et au bout de vingt-quatre heures un précipité peu abondant,
lequel a é16 recueilli sur un petit filtre sans plis et lavé & Peau
distillée. Une partie du filire et du précipilé a été traitée an bain-
marie bouillant par de I'acide chlorhydrique 32 </, Jusqu’i colo-
ralion brune. On laisse refroidir, et on neutralise ensuite avee
de la soude. En chaullant ensuile avee de la ligueur de Feruives
légerement dilude, une réduction irés nette de cette derniare
nous a permis d'affirmer que nous avions affaire & une glyeo-
protéide,

D'autre part, la recherche des alcali-albumines par meutrali-
sation, a éLé négative. Nous avons vérifié également l'absence de
nucléoalbuminoides en traitant une parlie du préeipilé obtenu
précédemment dans une capsule de poreelaine avec 2 em* de
solution de carhonate de soude & 25 °/, et 10 em dlazotate de
soude & 25 °/,. On évapore jusqu'a siccité et on chauffe la masse
jusqu'a fusion.

‘ar dissolution ensuite dans l'acide azotique, et trailement
par le réactif molybdique & chaud, il ne sest formé aueun
précipilé de phosphomolybdate d’ammoniaque, caractéristique
des phosphoprotéides.

- Riio. Clemie der menslichen Nakrungs und. Gresitssmittel, 1903, 1:93, 04, 95.
. LawoEn. Loe. eil.

br 1. Rocoano, Encyclopédie d*Hygiine, 1890, 2:979,

A, GavmiEn. Loe. cil,

. Koo, Chemie der menslichen Nahrungs und, Genussmitiel, 1905, 20554,

L N
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La derniére partie du précipité élait soluble dans l'acide
ohlorhydrique, ce qui confirme netlement la présence de
mucine vraie dans I'échantillon d'extrait de viande analysé.

3> Réaction de Heller (Aecide azotique a froid).— Celie réaction
se fait en superposant dans un tube & essai une couche de
bouillon ou de solution d'extrait de viande filirée & une couche
d’acide azolique, en évitant le mélange des deux liquides.
On laisse reposer quelques secondes el on examine la surface de
contact. Dans quelques bouillons de viande, nous avons obtenu
un résultat completement négalif. Certains échantillons ont
donné une zone opalescenle trés légire au contact des deux
liquides ; d’autres, une double zone séparée par une partie claire.
Du fait qu'on obtient un disque nébuleux au contact de l'acide
azolique et de la solulion examinée, faul-il conclure & Ia
présence d’albumine vraie ou d’albumoses primaires, comme on
I'admet généralement? La solution de gélatine (marque Pouvrexc)
a 2 °/,, privée d'albumine par une longue lixiviation & T'eau
froide, ne donne pas la réaclion de Hevrer; mais si on la soumet
2 Pantoclave sculement pendant quelques heures, surtout en
présence de chlorure de sodium, on obtient au bout de ce temps
un léger voile opalescent au contact des deux liquides, et cepen-
dant la solution examinée ne donne ni la réaction de Microw,
ni la réaclion au ferrocyanure de potassinm aeétique et précipile
par le sulfate d'ammoniaque & saturation et a chaud.

4 Réaction citrique. — Cetle réaction se fail d'apres la
technique enseignée par le professeur Guvperr'. Verser dans un
tube & essai quelques cenlimétres cubes de solution sirupeuse
d'acide citrique préparé avee 100 gr. d'acide citrique dissous
dans 75 em? d'eau, el, sans mélanger, déposer & la surface le
méme volume de bouillon filtré. On opére de la méme fagon
dans un deuxitme tube avee de 'acide azotique. Dans quelques
gchantillons, nous avons oblenu une zone nébuleuse au point de
contact avec l'acide citrique, sur l'acide azolique une zone
opalescente également, mais toujours séparée du plan de contact
par un espace clair. Plus souvent, nous avons obtenu une légire

1. J. Gumant et L. Gnoueent. Diagrostie chimigue, microscopique el parasiiolo-
gigue, Pariz, F=R. e Ruoevar, 1903, 847.
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zone opalescenle au contacl avec l'acide azolique' et une zone
opalescente au-dessus de la surface de contact de l'acide cilrique
et du liquide examiné. Enfin, et ¢’est le résultat le plus général
de ce genre d'essai, nous avons obtenu parfois un trouble sur
l'acide citrique, et, sur I'acide nitrique, un disque nuageux
surmonté d'une zone nébuleuse, mais toujours séparée du disque
de contact par un espace clair.

D'aprés ce qui précede, il est possible que la zone nébuleuse
obtenue au point de contact avec 'acide citrique soit due & cette
pseudo-albumine, qu'on a rattachée & tort ou & raison a la
mucine, ou aux nucléoalbuminoides, et que d’autres auteurs,
comme Oswarp, considérent comme appartenant au groupe des
globulines.

5" Réaction du ferrocyanure de potassium acétique. — Cetle
réaction a é1¢ faile directement sur les bouillons filtrés ou les
solutions diluées et filtrédes d'extrait de viande en ajoutant
a 10 em* de bouillon ou de solution d’extrait, 1 em* de solution
de ferrocyanure de polassium & 5 °/, et dix gouttes d'acide
acétique. Nous n’avons obtenu aucun (rouble dans le cas des
bouillons de viande, et avee les exirails un trés léger louche
ne disparaissant pas par la chaleur. De plus, avant constalé
préalablement I'absence d'albumine coagulable, et les peptones
ne précipitant pas par le ferrocyanure de polassium acélique, il
faudrait en conclure que le louche obtenu avec ce réactif, et ne
disparnissant pas par la chaleur, n'est pas dit aux albumoses,
mais pent-éfre & une matiére azotée spéciale existant en faible
proportion dans les extraits de viande. Il n'est pas di certai-
nement & la gélatine, celte derniére, ainsi que nous le verrons
plus loin, ne précipitant pas par le ferrocyanure de potassium
accligue.

6° Réaction xanthoprotéique. — On sait que l'acide nitrique
I'ébullition colore les matidres protéiques en jaune. Si 'on
sature ensuile par 'ammoniaque, la coloration passe du jaune
clair au jaune orangé.

La gélatine donne également une coloration jaune clair aveel'a-
cide nitrique, mais ne changeant pas par addition d’'ammoniaque.

Tous les échanlillons de. bouillons, extraits de viande que
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ROUS avons examinds, nous ont donné ce dernier résultal,
¢'esl-i-dire que la coloration, an lieu d'dtre jaune orangé comme
pour les matiéres albuminoides, est restée jaune clair, surtout
avec les bouillons ordinaires.

Cetle réaction colorée, tout en étant un indice de la présence
de la gélatine, ne permet pas de la caractériser neltement.

7° Réaction du biuret. — Les réactions du biuret et de MiLrox
sont caractéristiques, l'une des groupes amidés, l'autre du
groupe tyrosine de la molécule albuminoiide.

La réaction du biuret s’obtient en ajoutant & 1 cm?® de solution
de malidre albuminoide & em' de lessive de soude pure et
quelques goultes d'une solution de sulfate de cuivre a1 °/,. On
obtient ainsi une belle eoloration rouge violacée.

La gélaline, qui renferme dans sa molécule complexe
plusieurs groupes amidés, donne dgalement la réaction du
biuret, comme nous le verrons dans les expériences qui vont
suivre, mais ne doit pas donner la réaction de MiLLox.

Dans 'examen des différents échanlillons de houillon ordi-
naire et d'extrait de viande, nous avons rencontré une grande
difficulté dans la réalisation pratique des réactions de MiLrox et
du biuret, difficulté due & la coloration naturellement foncée des
liquides & examiner, surlout celle des solutions d'extrail de
viande. Nous avons essayé de les décolorer par l'addition de
noir animal, mais sans résultat. I1 est préférable d'opérer dos
lors sur le précipité obtenu par I'action du sulfate d'ammoniaque
a chaud, & saturation, et redissous dans l'eau distillée,

Tous les échantillons de bouillons et extraits de viande
examinés de celte facon nous ont donné la réaclion caracté-
ristique du biuret,

8> Réaction de Millon. — Cette réaction s'obtient en ajoutant
a 1 cm’ de solution de matitre albuminoide quelques gouttes
seulement de réactif de Miox, qui donne, avec les matidres
protéiques en solution, un préeipité blanc se colorant brus-
quement en rouge par la chaleur,

in opérant de la méme fagon que pour la réaction du biuret,
nous avons ohtenu un résultat completement négatif pour les
bouillons de viande ordinaires.

La réaction de Miwroy, effectuée sur un bouillon préparé par
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macération et porté ensunite au B.-M. pendant un quart d'heore
(v. tableau p. 99, échanlillon n® 6), nous a donné un précipite
blanc & froid, se colorant en rouge par la chaleur. Avec les
solations d'extrait de viande, nous avons obtenu d'une facon
générale nne légeére coloration rose i chaud, ce qui permetirait
a priori de conclure & l'existence de matiere protéique vraie &
I'état de traces dans les échantillons d'extraits de wviande
examinds.
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CHAPITRE 1II

PRESENCE DE LA GELATINE DANS LES BOUILLONS
ET EXTRAITS DE VIANDE

La teneur en albumoses des extraits de viande, caractérizés
par le sulfate de zinc ou le sulfate d'ammoniaque, a été mise en
doute par Junc' et H. Bremer®. D'aprés Kosie?, au contraire, la
présence des protéoses dans les extraits est indizeutable, et, en
faveur de son opinion, il cile la présence du soufre combiné
organique dans l'extrait de viande, variant de 0,135 & 0,48 °/,.
Il ajoute, que la gélatine et la peptone n’ont pu étre trouvées dans
les extraits de Lizpe, Keswericn et Ciics en quanlité appré-
ciable, et que les protéoses ont dit se former par I'action des
acides gras ou des sels minéraux sur les protéides de la viande.
Selon Kome, la substance organique de I'extrait de viande serait
formée de protéoses, de eréaline, créatinine, sarcosine, xan-
thine, acide inosique, carnosine, acide phmphi_mréatir[ue el acide
sarcolactique.

Soupconnant la présence de la gélatine dans les bouillons de
ménage el dans les extraits de viande, et en présence des diffi-
cultés rencontrées précédemment dans 'application des réactions
colordes de Microw et du biuret, lesquelles & elles senles sont
suffisantes avec la réaclion xunthoproléique pour caractériser
une maliere albuminoide, nous avons été conduits & faire les
expériences suivantes,

1. A. Juwo. Chemn. Zig, 1900, 24 : 732 1904, 25 : 2; 1900, 24 : 994,
2. H. Brengn, Chem. Zig, 1900, 24 : 838; 1901, 25 ; 23,
3. Rinwto. Chemie der mensbichen Nafirungs und Genussmitiel, 1904, 2 : 553
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1. — Garacteres de la gélatine.

La premiére de nos préoccupations a été de vérifier I'action
de certains réactifs sur les solutions de gélatine. La divergence
des résultats obtenus provient trés probablement de I'impureté
de la gélatine employée, qui conlient presque teunjours une cer-
laine quantilé d'albumine. Pour éviler cet inconvénient, nous
avons lixivié pendant plusieurs jours a I'eau froide la gélatine
f_mm*quc Povrene) selon la méthode de NevueisTer ! et nons avons
procédé aux essais suivanls, aprés l'avoir dissoute dans 'eau
distillée, de facon & oblenir une solution de gélaline 4 0 gr. 75 ¢/,
environ

1% Par la chaleur et Uaddition d’acide acétique, nous n'avons
obtenu ni trouble ni précipité.

2° Réaction de Heller (acide azotique & froid). — P'as de zone
opalescente au contact des deux liguides.
30 Sels newtres a saturation. — Le sulfate d'ammoniaque, le

sulfale de magnésie et le chlorure de sodium a saturation et en
milieu neutre ont précipité tolalemenl la gélatine ainsi purifiée.

& Ferrocyanire de potassium acétigue. — Ne donne ni trouble,
ni précipité.

5o Réactif de Mayer. — Pas de trouble, ni précipité.

6° Réaction du bivret. — Est positive,

T° Réaction zanthoprotéigue. — Coloration jaune clair par

addition d'smmoniaque, moins foncée qu'avec les malitres
albuminoeides.

89 Réaction de Millon. — Nous aveong oblenu une frés légére
coloration resée A chaud, non en rapport avee la quantité de
gélatine contenue dans la solution employée pour cet essai.
Fault-il s’étonner de ce vésullat? On =ail, en effel, que les géla-
tines commerciales, méme les plus belles, contiennent Ltoujours
de 'albumine & I'état de traces, donl il est difficile de se débhar-
rasser. [¥Vaprés certains aunleurs, la gélatine pure du commerce,
traitée par la méthode de Neumeister, renfermerait toujours,
malgré les lavages successifs qu'on peut arriver & lui faire subir,
de tres légeres traces d'albumine, lesquelles seraient suflisantes
pour donner faiblement la réaction de MicLox,

{. Neumeisten, Leficl. o, pligsiol. Cleni., 18093, 1 : 47,
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Il est permis cependant d’émetire un doule & cette hypolhése,
car la solution de gélatine purifiée qui a servi & nos expériences
ne donne auneune des autres réactions principales de I'albumine
coagulable (chaleur, réaction de Herrer, ferrocyanure de potas-
sium acélique).

Nous avons poussé nos expériences sur la gélatine, en milien
neulre, en solulion a 3 °/,, additionnée de 10 */, de chlorure de
sodium et portée a l'autoclave & 130° pendant une heure et
demie, de fagon & obtenir, d’aprés MM. Dasrre et Froresco!, une
digeslion saline de la gélatine. Les résultats obtenus sont les
suivants :

1° Réaction de Heller. — Celle réaclion nous a donnd une
légire zone nébuleuse au contact des deux liquides.

20 Sels neutres & saturation. — Il ne g'est formé ancun préei-
pité par addition, en milien neutre, de chlorure de sodium & satu-
ration. Le sulfate de magnésie, dans les mémes conditions,
semble précipiter incomplatement la gélatine ainsi solubilisée,
méme aprds un contact de vingl-quatre heures. En effet, le
liquide séparé du préeipité obtenu apres addition de sulfate
alcalino-terreux donne encore les réactions du biuret et xantho-
protéique, mais ne donne pas la réaction de MirLoy.

3° Réaction du ferrocyanure de potassium acétique. — Est
négalive.

ko Réactif de Mayer. — L'addition de ce réactif, & la solu-
tion de gélatine obtenue, neutre, n'a produit ni trouble, ni
précipité.

3° Réaction du biuret. — sl encore posilive.

6° Réaction xanthoprotéigue. — Coloration jaune clair.

7° Réaction de Millon. — Celle réaction a été négative.

La gélatine ainsi solubilisée a été traitée par le sulfate d’am-
moniagque & saluralion el & chaud. On oblient ainsi un volumi-
neux pricipité qui donne encore la réaction du biuret, mais
ne donne pas la réaction de Microx, caractéristique du groupe
Iyrosine de la moléeule albuminoide.

Toute la gélatine solubilisée ou la protogélatose, comme
I'appellent MM. Dastre el Froresco, a été ainsi précipitée, le
liquide filtré ne donnant pas la réaction du biuret,

1. Dasroe el Froresco. Comples vendus Soc. Biologie, 1895 ; 668,
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Nous avons également ensemencé du bacilius subtilis sur le
milieu suivanl neulralisé et stérilisé & 105° pendant dix minutes.

Gélatine purifiée | MRS = 10 gr.
Phosphete dammeniaque; . . . . 00 o - - % gr.
Ranidistillges o= e et i e S G e

Au bout de quelques jours, ce milien complitement liquélié
par un séjour & 'étuve & 36° a été soumis aux réactions sui-
vantes :

La réaction de Herren était devenne franchement positive; la
réaction au ferrocyanure était restée négative, et l'addilion de
chlorure de sodium & saturation ou de réactif de Maver n'a pro-
duil aucun trouble, ni préeipité. Quant a la réaclion de MinLox,
elle était devenue franchement positive surtout & chaud.

Mais ce qui nous a le plus frappé dans cetle derniére expé-
rience, ¢'est U'absence de précipitation par addition de réactif de
Maver, lequel, comme nous le verrons plus tard, précipite les
différentes albumoses ainsi que la peptone d’albumine. Pour
controler ces derniers fails, nous avons fait agir le sulfate
d’ammoniaque & saturation (80 ¢/,) et & chand sur le milieu de
culture en question neutralisé. Nous avons obtenu ainsi un preé-
cipité abondanl, qui, dissous dans l'eau, apres lavage & I'aleool
a 96°, donnait les trois réaclions caracléristiques des malitres
albuminoides, MiLcon, biuret et xanthoprotéique; la réaction de
Heeren était encore posilive. Enfin, ce qui vérifie Pexpérience
précédente, I'addition de ferrocyanure de potassium acétique ou
de réactif de Maver n'a donné ancun précipité.

Il. — Séparation des matiéres albuminoides
dans la peptone de Witte.

Nous avons fait celte séparation, dans le but d’éludier plus
loin (page 42) l'action d'un certain nombre de sels neuires a
saluration et de divers réactifs sur les solutions neutralisées des
différentes matieres protéiques (albumoses primaires et secon-
daires, peplone vraie) contenues dans la peplone de Wirre, con-
sidérée géndralement comme produit pur et de lrouver ensuite
un moyen de les séparer de la gélatine dans les milieux ol ces
diverses substances se trouvent mélangées ou peuvent élre mé-
langées. A cet effet, nous avons préparé une solution de peplone
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de Wirie a i °/y, neutralisée ensuite, afin de précipiter les syn-
lonines qui auraient pu se trouver dans I'échantillon de peptone
en question, laisser reposer et filirer. Le tout a 616 précipité par
addition de sulfate d'ammoniaque & saluralion et & chaud, et
liltré ensuite sur un filtre Scareicnen sans plis pour recueillir le
précipité formé.

Le liquide filtré, donnait encore (rés nettement la réaction du
biuret, ce qui nous permet de conclure & la présence de peptone
vraie de Kuuxe, de peplide de Fiscuer ou de peptoides de
Hormeisten dans I'échantillon examiné. Le précipité obtenu avec
le sulfate d'ammoniaque, lavé avec une solulion salurée du
méme sel, puis & I'alcool & 96°, dissous dans 'eau distillée et
traité & froid par du sulfate de magnésie chimiquement pur a
saturation (80°/,) a donné aprés vingt-qualre heures de repos un
nouveau précipité formé de gélaline ou d’albumoses. Le liquide
filtré, séparé du précipité oblenu avec le sulfate de magnésie,
donnait encore la réaction des matitres albuminoides. De plus,
I'addition de 10 gouttes d'acide acétique ou d'acide azolique au
mélange de 10 em? de ce liquide filiré avee 10 em® de solution
saturée de chlorure de sodium pur, nous a permis de conslater
la formation d’un précipité disparaissanta chaud el se reformant
par refroidissement, ce qui semble caractériser franchement les
deutéroalbumoses, dans le filirat précédent, d'apris la théorie
de T'écols de Knuse', sur la non-précipitation des albumoses
secondaires en milien neulre par le sulfate de magnésie &
saturation.

Nous avons ensuile essayé de caraclériser le précipilé obtenu
avec le sulfate de magnésie i saluration. Ce précipité dissous
dans quelques centimétres cube d'eau distillée, nous a donné
une zone opalescente au conlact de I'acide azolique.

Le ferrocyanure de potassium acétique produit un précipilé
disparaissant a chaud et se reformant & froid, ce qui carac-
lérise neltement les albumoses primaires dans la peptone de
Wirte.

Nous verrons plus loin (page 43) que par addition de réaclif
de Maven & des solulions nentralisées d’albumoses primaires ou
secondaires, on obticnt une précipitation compléte de ces
albumoses.

1. Zts. Biologie, 1R86, 22: 843,

S


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=42

S B

IlI. — Essal de séparation de la gélatine des matiéres
albuminoeides.

Nous avons dés lors cherché & séparer la gélatine des albu-
moses, en ufilisant les solutions d’albumoses primaires et secon-
daires préeédemment obtenues.

Avant de donner les résullals de notre travail sur la sépa-
ration de la gélatine, des matitres albuminoides, albumoses,
peplone, nous croyons uftile de donmer quelques indications
rapides & ce sujet sur les travaux parus jusqu’a ce jour.

Nous citerons pour mémoire les travaux de Kemuericn et de
Bruvrants, la méthode de Srurzes !, modifiée récemment par
Broerow ®, la méthode d’Opermaver:, d'Operyaver et Basse ¢ con-
sistant dans l'emploi d’acide trichloroacétique, et disculée ces
derniers temps en Amérique. Une des méthodes les plas ingé-
nieuses éfait la méthode de Becryans®, qui peut étre appliquée,
d’'aprés 'auteur, i la recherche de la gélaline dans les exlraits de
viande et dans le lait falsifié par une émulsion de gélatine et de
corps gras'. Le principe de cetle méthode est le suivant
lorsqu'on ajoute de aldéhyde formique & une solution de géla-
tine, il se forme un précipité de formol-gélatine. 11 est démontré
d'apres l'auteur que beaucoup d'acides libres empéchent la
précipitation de se produire. Le formol, d'apriés Becyany, préci-
piterait également I'albumine; de Ia un moyen de séparation
totale de l'albumine et de la gélatine des aulres matitres albu-
minoides. D’aprés nos expériences personnelles, ce procédé, qui
semble applicable aux solutions de gélatine pure, ne I'est plus
pour des mélanges de gélatine et d'albumoses.

Les différents réactifs indigués jusqu'a présent pour celle
séparation sont inconstants ou d'une applicalion difficile.
Srurzen avait employé sans succés le sublimé {qui ne précipite
pas la gélatine mais précipite incomplétement les albumoses en
milieu neutre et & saluralion], l'oxyde jaune de mercure el
'hydrale cnivrique réeemment préparés. Le meilleur des réactifs

1. Brerzen. £is. anal. Chemie, 1895, 3&:568.

2, U. 8. Dept. Agr., Bureau of Chemistry, Bull., no 107, p. 146,

. OpEnyaver, Ais, anal. Chemie, 1890, 29: {15,

4. Zle. anal, Chem., 1882, 21 :303.

i, Enxnst Becemanx. Analyps!, 1895, B0 144,

. Heport aof Thivleenth assembly of Davierign Chemisls, 1894, p. 18-20.
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déja employés serait le ferrocyanure de polassium acélique
préconisé par M. A. Gavrer® @ il précipite les albumoses, sans
toncher & la gélatine. Il suffit ensunite de filtrer, de dialyser le
précipité formé pour enlever toul le ferrocyanure; il resterait
alors les albumoses qu'on peut caractériser et méme doser par
pesée.

Nous avons vérilié l'action de certains sels en milien neutre
sur des solutions de gélatine & 1 ou 2°/, et sur des solutions
d’albumoses primaires (précipitables par le sulfate de magnésie
i saturalion en milien neulre) séparées préeédemment dans
I'étude de la peptone de Wirte.

(Vest ainsi que le 1amin, lacide phosphomolybdique, le
sulfate de zine, I'acétate ferrique & saturalion, précipilent les
albumoses primaires et la gélatine. A saturation, le sulfate de
cuivre ne précipile ni la gélatine, ni les albumoses. Dans les
mémes conditions, 'acétate de zine et l'acétate de cuivre ne
précipilent pas les solutions de gélatine, mais précipitent incom-
pletement les solutions d’albumoses primaires. Quant & 'acélale
de soude, il préeipite 2 la fois la gélaline et les albumoses
primaires.

Ne trouvant pas de sels capables de séparer directement la
gélatine des albumoses, nous avons employé & cet effet des
réaclifs connus que nous avons faif agir comparalivement sur
une solution de gélatine & 1°/, et sur une solution d'albumoses
(précipitables par le sulfate de magnésie & saturation et en
milieu neutre). Les résuliats sont consignés dans le tableau
suivant :

= SOLUTION D'ALBUMOSES |
SOLUTION DE GELATINE primaires
REAELEE W18 {précipitables par S04Mg & satu-
e ration en milien neule)

| |

] b R el e Précipité, Précipité.
| 20 Bouchardat. . . Td. Id.

B RbE s e i, Id. Id.

&t Fshach . .. ... Id. Id.

#0 Eau bromeée . | Pas de précipité. Id.

o Millow 220 . L Id. Précipité rouge & froid.
| ForMaYEr ow s Id. Précipiti. |

1. A. Gaurien, Loe. cif,
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L'emplol du brome avait déja 6té indigué par Acves el
SearLe® comme réaclif pour la séparation des matiéres albumi-
noides.

D'aprés Scusgsyne ® et certains aufeurs, el d’aprés nos expé-
riences, le brome est d'un emploi difficile et posséde le grand
inconvénient de précipiter incomplélement el les albumoses
primaires el les albumoses secondaires. Le réaclil de Miion
(contenant de 'azote) peut servir dans une séparation qualitative
de mélanges de gélatine et d'albumoses, mais ne peut élre
appliqué dans des essais quantitatifs. Nous avons songé éga-
lement & l'emploi de lacide phosphotungstique, qui aurail
I'inconvénient de précipiter non seulement la plupart des diami-
noacides, comme l'indique Hanyvansten?, mais aussi lammoniaque
¢t les monoaminoacides, tels que 'alanine.

Le réactif qui nous semble le plus pralique pour ce genre dc
recherches est done le réactif de Maver, préparé avec :

Bi-chlordre de mercure. . . . . .. . . « . . . . 1 ge. 338
Ihdnredeipotagsium . . . . .. 4 o A oy GDogT
HansdislifiEeRiaiasere i SsSB40 em?

Ce réactif a 'avantage de pouvoir élre employé en exces.

Nous avons étudié son action sur des solutions d’albumoses
primaires (précipitables par S0‘Mg & saturation], sur des
solulions d’'albumoses secondaires (précipitables par le sulfate
d’ammoniaque A saturation et & chaud, mais non précipitables
par le sulfate de magnésie) et sur des solulions de peplone
vraie (Kunuse). Dans les trois essais, mous avons obtenu un
préeipité, lequel aprés repos, séparé par filtration sur un petil
filtre Scucercaer sans plis, a donné les trois réactions caractéris-
tiques des maliéres albuminoides, xanthoprotéique, MiLox et
biuret; le liquide filtré, par contre, ne donnait aucune de ces
réaclions.

Afin de vérifier si la précipitation avait été compléte dans
chaque opération, nous avons ajouté au liquide filtré du réaclif
phosphotungslique : le léger précipité obtenu, décomposé par
un peu deau de haryte et filtré, ne donnait pas la réaction du
hiuret.

1. A, H. Avcex et A, B, Seance, Analyst, 1397, 22258,
3. SemdenNiNG. Zts. anal. Chem,, 1900, 39:545.
3. Hamuansres. Physiological Clhemistry, 1004, 80.
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\V. — Qaractérisation de la gélatine dans les bouillons.

Une assez grande quantité des différents échantillons de
bouillons soumis & nos analyses, a élé traitée par du sulfate
d’'ammoniaque & saturation et & chaud.

Le précipité formd et le liquide qui le baigne ont été étudiés
séparément. Disons immédiatement que les résultats négalifs
obtenus sur ece liquide filtré avec les réactifs xanthoprotéique,
Mirros et biuret permettent de conclure a fabsence de peptone
sraie nussi bien dans les bouillons que dans les extraits de viande.

Le précipité obtenu avec le sulfule d’'ammoniaque, lavé i
I'aleool & 96°, dissous dans I'eau distillée, a SeTVi aUX eXpeTiences
suivantes. Une parlie (apres neutralisation] a été saturde b froid
par du sulfate de magnésie chimiquement pur et pulvérisé.

Le précipité obtenu aprés vingl-qualre heures séparé par fil-
tration, donmait toujours la réaction du biuret, mais me nons a
jamais fourni, du moins pour les bouillons proprement dits, ni
la réaction de Mirtox, ni la réaclion xanthoproléigue el du fail
méme que le liquide filtré ne donne aucune des (rois réactions
des malidres protéiques, nous pouvons conclure i I'absence totale
do deutéroalbumoses dans les bouillons de ménage. Les réaclions
de Herier, de Tacide eitrique et de T'acide acélique sur le préci-
pité obtenu par addition de sulfate de magnésie & saturation et
dissous dans I'eau distillée, ont toujours é1é complétement néga-
tives. Enfin, et cest le point intéressant de cetle étude des
bouillons, nous n'avons jamais obtenu de précipité par I'addition
de ferrocyanure de potassium acélique ou de réactif de Maven.
Dans le cas du bouillon préparé pav nous an bain-marie et carac-
térisé par la présence d'albumine coagulable, apris la séparation
de celle dernitre par la chaleur et acide acétique, le liquide
filtré n'a donné ni la réaction de Mitox, ni la réaction xantho-
protéique, ni la réaction du biuret, En effet, dans un bouillon
préparé au bain-marie, les matieres collagtnes des tendons et
des cartilages n'ont pas encore élé translormées en gélatine, v
fa faible température (80°-82°) et le pen de temps pendant leguel
il a 6l¢ soumis & l'action de la chaleur.

D'apris les expériences que nous venons d'effectuer successi-
vement : absence de réaction de Mirroy, non-précipitation par le
ferrocyanure de potassium acetique et le réactif de Maver, et, de
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plus, précipitation par le chlorure de sodium & saturation et en
milieu neutre, nous pouvons conclure uniquement & la présence
de gélatine dans les bouillons de ménage, dans les bouillons du
commerce of dans les bouillons des hépitaux de Paris examinds
par nous. Ces résultats peuvent étre résumés dans le tableau
suivant :

Bonillon saturé a chand
par du sulfate d'ammoniaque — précipilé; fillrer :

I* Liguide filtré. — Absence des (rois réaclions [xanthoprotéique, hiuret,
Mitnox) = pas de peptones vraies:
3¢ Précipitd. — Redissous dans 'eau et saturé de sulfate de magnésie —
préeipité, filtrer : '
1* Liquide filtré, — Absence des trois rdactions — pas de deutéroalbu-
IMDSES,
[ Réaction da biuret , . _ . . . . -
Réaction xanthoproléique . 0 .
Réaclion de Mizeox ., . . . . . D Dnnl-,l mlh”flm:
29 Precipite 4 HEErrn=t i Sons i Sy ,et ”?H'?"]'I':
i g Glanen ot de IH'I.H] -
( — Maven, e ] UL
—  duferrocyanure acélique, @

V. — Caractérisation de la gélatine
dans les extraits de viande.

Les résultals sont sensiblement les momes dans le eas des
exlrails de viande. Leur ¢lude n'a pas permis de déceler la
moindre ftrace de peplone vraie (Knuwe) aprés précipitation a
chaud par le sulfate d’'ammoniaque a saturation et vérification
par le réactif phosphotungstique. La recherche de I'albumine of
des syntonnines a élé négative. Aprés traitement des solulions
d'extrait de viande par le sulfate d'ammoniagque, le préeipits
obtenu et le liquide qui le baigne ont &6 examinés séparément.
Le précipité donne les trois réactions des matitres albuminoides -
xanthoprotéique, Microx et biuret. Si on le redissout dans l'eau
et sion le traile par du sulfate de magnésie & saturalion, on
obtient un nouveau précipité donnant les trois réactions préce-
dentes. Quant au liquide filtré, il nous a donné nettement un
précipité avec le réactif de MiLrow, se colorant en rose i chaud,
leliquide surnageant étant incolore; mais n'a donné ni la réaction
xanthoprotéique, ni la réaction du biuret, done pas de mafidre
protéique,
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* Le précipité obtenu par addition de sulfate de magnésie a éLé

dissous dans U'eau distillée et addilionné de réactif de Maver.
Nous avons obtenu dans la plupart des extrails un léger préei-
pité au bout de vingl-quatre heures, donnant faiblement les
réactions de Mircos, du biuret et xanthoprotéique. Dans le liquide
filtr¢, au contraire, la rdéaction dn biuret ¢lait franchement posi-
live, les réactions de Herien et citrique étaienl négatives; de
plus, nous n'avens oblenu aucun résultat par addition de réactif
de Mittox ou de ferrocyanure de potassium acétique, ce qui
permel de conclure & l'existence de la gélatine dans les extrails
de viande, & coté de irés faible quantité d'une maticre albumi-
noide aulre que 'albumine ordinaire et les peptones, el carac-
térisée par la réaction de Microx.

Exeaere 1 Ko 7 (voir tableau p. 99).

Solution d'extrait de viande saturée 4 chaud
par du sulfate d'ammoniaque = précipité, filtrer :

A. Filtrat. — Ahsence des trois réactions |xanthoprotéique, biuret,
Mitrox) — pas de peptones vriies.

B. Prévipité, — Trois réaclions positives. Dissoudre le précipité dans I'ean
et saturer ensuite par du sulfate de magnésie = précipité, fltrer.

{= xanthopreotéique. . . — ) Donc,
C. Filtrat : réactions ¢ 2¢ du biavet, . . . . . —  pas d'albumoses
L3t de Morom, oo .. ) secondaires.

D, Précipité. — Le redissoudrs dans 'ean et ajounter du réactif de Maven —
Iéger précipilé, filtrer.

E. Précipité. — Trois réactions (xanthoprotéique, Mitow, du biuret]

légérement positives = traces d'albumoses.

\ 12 dohiuret . . Ll svaa o ) Diotic,

20 xanlhoprotéique . i

il b fooaeale MITEON ..« e sl s = :

F. Filtrat : réactions 5o s Hoiren p el présence
4 L $ & - B . - . * - —

o 3 A de traces

50 du 1{-|'!'|‘-|';\'a1i1|!'|: acetique. — \ .'l lraces

go citrique __ | d'albumaoses.

Nous avons vu précédemment que la gélatine solubilisée par
du bacillus subtifis pouvail donner franchement la réaction de
Miron; il est possible également que dans des produifs comme
les extraits de viande conservés plus on moins longtemps dans
des récipients non stérilisés, I'action du subiilis (dont nous avons
constaté la présence dans certains extraits) ou celle dautres
microbes liquéfiants se fasse senlir. De plus, le muscle conlien- |
drait une diaslase protéolytique, qui hydrolyserait, d'aprés i
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Sackowski!, Hepiv et Rowrann®, les matitres albuminoides avec
production de tyrosine, et qui agirait en milien neutre, acide ou
alcalin. Dans ces conditions, il ne seraif pas élonnant que la
réaction de MiLLon, obtenue avee les extrails de viande, soif due
& de petites quantités d'albumine solubilisée of de Iyrosine,
formées dans des viandes abattues depuis un cerlain temps.

D'apres cela, il est done possible d'affirmer d’une facon oénit
rale qu'il n'exisle pas de matiére albuminoide proprement dile
dans les bouillons concentrés el dans les exiraits de viande, cu
quanlité appréciable. Selon Breser, Vextrait de Lizsis renfer-
merait des traces de gélaline et de zélatoses et une cerfaine
quantité d'éléments albuminoides solubles, Kane el Boyen:. sans
trouver de peptones vraies dans les extraits de Kesyemcn of do
Liesic, y ont constaté une quantité d'albumoses pouvant aller
jusqua 7et 8¢/,

M. Cr. Ginaro' dit que le bouillon de viande est quelquelois
falsilié par addition de gélaline, ct ajoute que cetle frande esl
facile & reconnaitre en séparant les graisses et en concenltrant fe
bouillon qui se prend en gelée sous un petit volume; méthod:
insuffisante quand il s'agit de déceler de faible quantité de géla-
tine, comme celle qui existe dans les bouillons ordinaires,

L'addition de gélatine aux extraits de viande et aux bouillons,
dans le but de remplacer une certaine quantité d’azote manquant,
a éLé prafiquée autrefois et 'esl encore, parait-il, en A meérgue,
oit des fabricants peu scrupuleux cherchenl 2 combler ce déficil
d'azole afin d’éehapper aux poursuites légales, chaque produit a
base de viande, extrait, bouillon, Jus de viande, ete., devani
conlenir un minimum d'azote, Ces différents produils d'origine
élrangtére sont déji répandus sur le marehé trancais, de la la
nécessité dune méthode d'essai suflisamment praligue de ces
préparations.

1. Savkowskr, Zest. klin. Med., 1890,
2. Heors et Mowrann. Zest. physiof. © :
d. Rimio et Donen. Zeiteohrift anal. i : B4,
& Ci. Grnano, Analyse des maticres alimentair &, Dunod, Paris, 2= &dif,, 1905 <500,
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CHAPITRE I1I

RECHERCHE ET NATURE DES MATIERES REDUCTRICES
DANS LES PREPARATIONS DE VIANDE, BOUILLONS. ETC.
ET DANS LA VIANDE MUSCULAIRE ELLE-MEME.

|

| Cueveeus! est le premier qui ait signalé la présence de sucre
.il. dans une décoction de viande faite & Ueau distillée, sans déter-
y miner cependant la nature de ce sucre.

i En précipitant 'extrait aqueux de viande privé dalbumine
Il et d’acide phosphorique par un mélange d'acétate de plomb et

et en précipitant le liquide par la potasse et la soude, MEISSENER *
, aurait isolé une maliére sucrée qui réduisait les sels de cuivre
:;- en milieu alcalin.

' M. Charles Ricaer? dans 'analyse du sérum musculaire obtenu
par compression de la viande au moyen d'une forte presse, dit
avoir trouvé des traces de glucose.

. \ d’ammoniaque, décomposant ensuite par I'hydrogéne sulfuré,

i HEn 1879, J. Martesson® a signalé la présence de sucre dans
. le Natiirliche Fleichexiract (jusde viande fabriquéi Saint-Pélers-
1 hourg) en soumettant & 'action de la presse hydraulique de la
i viande de muscle dégraissée : 'auteur en question y signale, &
i ¢olé de gélatine et d'albumine, 0,30 °/ de suere.

. Stoon et W, Kisen ® ont Lrouvé dans un bouillon Maaser, aprés
@} hydrolyse avec 2 °/, d’acide chlorhydrique, une quantité de sucre
. - réducteur correspondant 18,82 ¢/ !! et n'ont pas trouvé dans ce
e houillon un suecre réduisant direclement laliqueur de Fermxe.
|: : : et

il |, CurvRECL. Do houillon considérd relativement i ga composition chimigque.
b Nower, Ann. dw Mus, d'fTist Nat., 1833, 286 (2* parlie).

|-.‘ 2. Mussexen. (Gitlingen Nachrichten, 1862, 167,

. i, Cn. Bicuer. Comples rendus, 1900, 1341 : 1314,

l: 4. 1. Manrexsox, Arelin der Pharmocie, 1870, 244-245 ; 248,

i i, Konie, Chemizele der menslichen Nafirungs und Genuwssmiftel, 1903, 1 1956,

i

e

i
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En 1893, Kemmerica' fit bouillic des solutions d’extrait de
viande débarrassées des malidres proléiques ou collagénes par
I'acétate neuire el I'acélale basique de plomb, avee de la liqueur
de Fenving, ef n'oblint aueune réduction. Il rechercha dgalement
la dextrine el le maltose dans les extraits de viande on ils
avaient été signalés avant lui par certains auteurs; ses expé-
riences furent sans résultat. 11 chaufla ensuite pendant six
heures an bain-marie une certaine quantité d'extrait de viande
avec de I'acide sulfurique 2 3 °/, dans un réfrigérent & reflux,
puis précipita les malieres albuminoides par 'alcool absolu el
litra enfin & la liqueur de Feuvme, 11 obtint ainsi une teneur en
sucre de 0,30 & 0,50 °/,, correspondant d'aprés lui an glycogéne
de I'extrait.

En opérant ainsi, il détruisait une parlie des corps réducteurs,
pentoses, acide glycuronique, qui auraient pu exisler normale-
ment dans lextrait de viande, en les transformant en furfurol par
Pacide sulfurique. Nolons en passant que les essais de Keamemicn
onl porlé, non pas sur les bouillons de viande, mais sur les
extraits qui ne contiennent généralement pas de matieres réduc-
trices, telles que glucose ou acide glyeuronique.

Le laboraloire de recherches de Munsten a publié aussi deux
analyses de bouillon et extrait de bouillon, mentionnés dans les
classifications de Konie et qui contenaient : I'un, 6,05, et 'aulre,
6,09 °/, de dextrose. Ce sucre a sans doute été ajouté dansle but
de falsifier le produit en I'éduleorant.

Dans un bulletin de 1'U. 8. Department of Agriculture?,
W. D. Bigerow et F. C. Coox signalent la présence de suere
réducteur dans deux échantillons d’extrait de viande sur six
analysés. Ces auteurs n'ont pas cherché & délerminer le sucre
réducteur conslaté et n'indiquent pas non plus leur méthode de
recherche.,

(est alors que nous avons entrepris d'examiner si les bouillons
et les extrails de viande contenaient réellement des corps réduc-
teurs et, si oui, de déterminer quelle est leur nature.

. Kennentcn. Zeilseheift f. phipsiol, Chemie, 1893, 48 ; 408-423,
2. U. 8. Department of Agriculture. Bureau of Chemistry, Bull, nv 115: 44,
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I. — Action de la ligueur de Fehling
sur les boujllons et sur les solutions d'extrait de viande.

Il ne faut pas songer & rechercher directement le sucre dans
les bouillons et exiraits de viande, ces produits contenant,
certains principalement, une assez forte proportion de créaline
ol de créatinine, lesquelles en présence de pelite quantité de
glucose, comme I'a monlré M. Gumeerr, génent la réduction de
la liqueur de Feauixg. On obtient parfois, en recherchant direc-
tement le glucose dans les bouillons el extraits de viande, une
réduclion douteuse avec la liqueur de Fenvixe, réduclion que
quelques auteurs ont attribuée & la présence d’exlrait de levures.

addition frauduleuse d'extrail de levures aux produils & base
Jde viande a élé praliquée ces dernigres années en Allemagne:
falsification ingénicuse, car les deux variélés, extrait de levures
el extrait de viande coniicnnent & pen prés les mémes priocipes
azolés. Wisteex* va méme plus loin et considere ces deux genres
de produils comme praliquement ideuntiques, lenr valenr réci-
proque dépendant uniguement de leur contenu en azole.

Les préparations de viande pouvant conlenir, en dehors du
glucose, certaines substances capables d’agir sur la liqueur de
Feucise, il est indispensable de leur faire subir une défécation
préalable. Le sous-acétate de plomb liquide a I'inconvénient de
ne pas préeipiter ou de précipiter incomplitement certaines
matieres albuminoides. Le réactif de Counronne(solution d'acétate
neutre de plomb) posséde lavanlage de les précipiler complate-
ment, el de ne pas éliminer les composés glycuroniques. Nous
avons employé de préférence le nilrate mercurique, en suivant
pas & pas la technique de MM. Pares et Durav. Nous avons
réalisé direclement cefte défécation sur les bouillons ordinaires,
les extraits ont é1¢€ additionnés d'ean distillée de facon & obtenir
nne solution a 10 on 12 2/, environ.

La technique & suivre est la suivante :

100 cm? des solutions précédentes sont additionnés de 50 em*
de réactif de Pareiy et Durau®; puis on ajoute goutle a goutte et

1. WinreEN. Pharm, Zig., 1905, 500 : 432,

2, Parery ef Doraw, C. B, Ade, des Sciences, 1899, 128 : 375,

(e réactif =e prépare de la facon svivante ; Mettre dans une capsule de porce-
laine 160 cm?® d'acide azotique de D = 1,39 (40°B) et ajouter en, remuant vivement
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le plus rapidement possible de la soude diluée jusqu’a réaclion
neulre au fournesol sensible. Filtrer, ajouter & gr. environ de
zine pulvérisé, et agiter de temps en temps pendant deux heures.
Filtrer, alealiniser avee quelgues goultes de sonde de manigre i
redissondre 'oxyde de zine, qui aurait pu se précipiler et essayer
alors la réduction A chaud & la liqueur de Feuvive.

Nous avons obtenu une réduction trés légeére avec tous les
échantillons de bonillons sauf un provenant du commerce et qui
possédail lous les earacléres d'un bouillon préparé avec de
I'extrail de viande. Un seul extrait achelé sur la place de Paris
nous a donné une réduction de la ligueur de Feuvive.

Nous pouvons déja en conclure & U'existence normale d'une ou
plusieurs matiéres réductrices dans les bouillons de viande, sur-
loul dans les bouillons de ménage, et accidentellement dans les
extraits de viande. 1 reste donc & déterminer la nalure des
matieres réductrices en guestlion.

Beaucoup de chimistes en ont déduit simplement la présence
d'mn corps réducteur, d'autres, plus aflirmatits, ont cru avoir
affaire & du dexirose.

Pour elfectuer celte recherche, nous avons opéré sur un lilve
de bouillon prélevé dans differents hapitaux de Paris, ou prépars
par nous & feu nu ou au bain-marie avec de I'ean distillée ct
sans addition de légumes, ou bien achelés encore sur le marché
de Paris. Quant anx bouillons coneentrés et extraits de viande,
nous les avons dilués comme précédenment pour la recherchedn
glucose.

II. — Aciion ce la phénylhydrazine sur les bouillons
et sur les solutions dextrait de viande.

La plupart des sucres sont caractérisés : 1° par leur pouvoir
rolatoire; 2° par leur pouvoir réducteur; 3° par lear osazone.
C'est par l'obtention de cette derniére surtout que nous avons
essayé de caractériser le ou les corps réductenrs qui existenl

normalement daps les bouillons de ménage ¢f dans ceriains
extraits de viande,

pour éviler la formation de grumeaunx, 220 gr. doxyde rooge de mercure. Au bout
de § 4 6 minutez d'agitation, ajouter 160 em? d'ean distillée et porter & Débullition.

Aprés dissolution complite de l'oxyde. laisser refroidic et verser en filet mince
4 cm* de lessive de soude (36°8) au guart. Agiter, compléter le volume & un litre
avec de 'eau distillée, et filtrer.
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Voici la technique que nous avons suivie en opérant sur un
litre de bouillon, ou sur 500 em® de solution d'exirait de
viande.

Dans une fiole d'Erseryvaver, verser 500 em® de solution pri-
cédemment obtenue, déféquée au réactif de Parrix et Duran L
puis ajouter 25 em® de phénylhydrazine pure, 37 cm? 5§ dacide
acélique cristallisable el 25 cm? d'une solution d’acélate de soude
4 25 °/o. Mélanger le tonl el chauffer au B.-M. bouillant pendant
une heure au moins.

Nous n'avons obtenu d'osazone qu'avee un seul échantilion
d"extrait de viande examing, caractérisé déji par une réduction
i la liqueur de Fenuive aprés défécation au nitrato mercurigue.
Celle osazone, au 11|icm:~'.e",ni}e, présente la forme uuiq{nc e11 iun;_rs
cristaux flexuenx chevelus, réunis autour d'un poinl ceniral,
décrits par M. Griuseer dans le liquide céphalo-rachidien et que
nous avons rencontrés récemment dans le liguide spermatique
d'individu normal. L'osazone ainsi obtenue a été recueillie sur
un pelit filtre Scuceicarr sans plis, lavée légerement & 1'eau froide
et traitée par l'acétone au demi. La partie insoluble dans I'acé-
tone au demi, purifie au benztne aprés dessiceation dans le vide
sulfurique, a donné comme point de fusion an bloe de Maguensse,
par la méthode de fusion instantande de Berrrasn, 230°-232°. Fn
la redissolvant dans une pelite quantité d’alcool a 60° chaud,
nous avons obtenu par refroidissement des cristaux caractéris-
tiques en branches de genét de phénylglucosazone. La partie
soluble dans l'acétone nous a donné par évaporation lente de
cette dernigre a l'air libre, ou, dans le vide sulfurique, un résidu
ne présenlant aucune forme crislalline au microscope et formé
uniquement de goutteletles goudronneuses enlicrement solubles
dans la benzine,

De tous ces faits, nous pouvons conclure neltement i la pré-
sence de glucose dans U'extrait de viande analysé, et caractérisé
par la lormalion de phénylglucosazone fondant & 230°-232°,

L'esazone obtenue dans les mémes conditions avee les bouilions
de ménage, présente au microscope deux formes bien distinctes.
'une en branches de genéts, caractéristique 'du glucose, I'autre
moins bhien définie.

Nous avons recueilli cetle osazone sur un pelit filtre sans plis,

L, Parers et Dorav. Journ, Pharm, el Chim., 1890 (6], 10: 423,
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nous l'avons lavée & I'eau froide el trailée comme précédemment
par l'acétone au demi.

Apres dessiccation dans le vide sulfurique et & obscurité, la
partie de l'osazone insoluble dans l'acétone au demi et dans
I'alcool méthylique a été purifiée par un lavage prolongé 4 la
benzine jusqu'a ce que celle-ci passe complélement incolore.
Desséchée ensuite a 1'6tuve & 359, eette osazone a donné COTI e
point de fusion, par la méthode de fusion instantanée de Bir-
TRAND, 230°-232°, correspondant exactement & celui de la phényl-
glucosazone.

La partie de l'osazone soluble dans l'acétone au demi a 66
examindée aprés évaporalion lenle & 'air de la solution acéto-
nique, et présenlait au microseope deux formes tout 3 fait diffé-
rentes. Lelte nouvelle osuzone, desséchée comme précédemment,
purifice & la benzine, a donné comme point de fusion, par la
méthode de Benrnann, 210°-21 4, Reprise par de I'eau (rés chaude
(lempérature de 'eau placée au B.-M. ), nous avons oblenu encore
deux osazones : 1 de la phénylglucosazone fondant a 230°-232°.
insoluble dans I'eau portée a la température du B.-M.: 2 une
deoxieme osazone, laquelle, aprés une nouvelle purification,
fondait exactement au bloe de MaguesyEe & 128°-130.

[Jexamen de plusieurs bouillons nous a donné les mémes
résultats : nous avons toujours trouvé de la phénylglucosazone
fondant & 230°-232° et une deuxiéme combinaison hydrazinique
fondant entre 128° et 130° et dont la quantité variait avee la
richesse des bouillons examinés.

. — Garactérisation de I’acide glycuronique
dans la viande musculaire.

Il existe done @ colé de glucose dont la présence est généra-
lement admise dans les préparations de viande et que nous avons
caractérisé par son osazone fondant entre 230°-232°, un autre
corps réducteur capable de se combiner avec la phénylhydrazine
pour donner une nouvelle osazone fondant vers 130,
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A. — HISTORIQUE

Cranen ' et Pavorsors * avaient déji moulré que le glycogene
élait dédoublé dans les muscles.

IVapriss Cl. Bersarn et Tricnoxowtrsen®, il ne se formerail au
contraire aucun sucre dans les muscles.

Selon Meissexent, il y aurail une espéce particulidre de sucre
dans les muscles qui peut fermenter, mais qui se distingue du
glucose par une solubili’é plns faible dans l'aleool.

Ranke® confirme lindication, que dans Pexirail aqueux de
muscle frais, il existe une substance capable de fermenter.

Pavie* a extrait des muscles au moyen de I'alcool une sub-
stance dout la capacité réductrice était doublée par 1'action de
lacide sulfurique et qu'il croit dtre du maltose.

Pavormorr 7 serail de I'avis de Pavie; en se servant de phényl-
hydrazine et séparant par I'ean chande la maltosazone de la glu-
cosazone, il a obtenu un point de fusion de 184°. En opérant sur
des muscles de lamproie, il a obtenu une autre osazone fondant
a 153°-155°. La présence du glucose dans les muscles proviendrait
d’aprés lui du glycogine qui subirail une sorle de formentation.

Paxorworr termine en disant qu'avee le glycogéne eile dextrose
lans les muscles, il s¢ forme une autre substance qu'il n'a pas
pu caractériser.

Picganor®, Orro?, Pavy et S1au'” se sont occupds suceessivement
de la recherche du sucre dans le sang des animaux. Pavy el Siav
y admeltent la présence d'isomallose dont le point de fusion de
I'isomaltosazone serait de 157°-158",

P'. Maver " a également isolé une osazone fondant a 159°-16G45°
en opérant sur du sang de baaf désalbuminé, et qu'il considare
comme provenant de l'acide glycuronique.

I, Cramen. Zeifschrifl far Biologie, 1887, 23,

2, Panarmorr. Hetlogen su den Profokollen der Silzungen der naty rfovschenden
Gesellyehaft der Universilil Kesan, ne {19,

3. TrIcHOROWITSCH. Source de fa Jf:'JJ'.l.'ff,l'!'.i-l'.\.'r ileg n'l_ljl-f."ﬂh'.s de carbone, Charkow, 1566,

4. Merssexen. Nouvelles de Ulndversité de Galtingen, 1861 el 1302,

4. Raske, Telanus, Leipag, 1865, 170,

6. Pavie. Lancef, 1881, 14 - 5-45.

7. Pamonnorr. Sur le sucre des muscles. Zeitschrifi f. physw!l, Chemie, 1892-93,
17 : 596-606.

8. Prcramnr. Zeitscheifl f. plysiol. Chemie, 1802, 17 : 217.

9. Orro, Pflidgers Avchiv, 1885, 3i.

10, Pavy et St Jowrnal of Physiology, 1901, 26 : 3-5.

11. P. Maven. Zeifschr. f. physiol. Chemnie, 1901, 32 : 518,

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 56 sur 116



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=56

.
— Do —

Vax Leers! a signalé ce dernier corps dans la bile de boen
Bromestaan a trouvé des pentoses dans le foie et dans les
muscles.

Draprés MM. Morer et Frasse?, la présence de l'acide glyeu-
ronique dans le sang de baenf n'ost pas démontrée, mais seulement
supposée.

Les conclusions de M. Fraisse® : Sur la teneur en pentoses et
acide glycuranique des organes des mammiféres domestiques sont
les snivanles :

i° 11 existe dans les organes des mammiferes domestiques des
subslances normales donnant naissance & du furfurol quand on
les distille avec de 1'acide {:]l|{n‘|t}'dj'irl|1[_' de 1,06

2° Parmi ces substances, il est probable que se trouve l'acide
glycuronique libre oo combing;

3° Pour élre fixé sur la nature de ces substances, la technique
de Tollens ne suffit pas, il fandrait les isoler i I'élat d'hydrazones ;

i* L'abondance de ces substances va en déerois
au henof, cheval, veau.

sant du mouton

B. — GLYCUROSAZONE

Les travaux cilés précédemment ot Uisolement d’une combi-
naison hydrazinique dans les bouillons fondant vers 130° an bloc
de Maquesxe, par la méthode de lusion inslantanée de BeEntrano,
nous ont conduit & faire les pxpériences suivantes, dans le hul
de rechercher 'origine et la nature de celte combinaison.

Exrenience 1. — 250 gr. de viande maigre de beeuf, finement hachée
et débarrassée des lendons, sonl mis A macérer dans 500 cm® d'eau
dislillée pendant six heures et lraités ensuile pendant vingl minules
au B.-M. Passer avec expression el déféquer au réactil de Paveiy ct
Durav. Apris traitement par la phénylhydrazine, acide acétique ct
acélate de sonde, 'osazone formée au B.-M. présentait au microscope
plusieurs formes, mais sans caraciéres bien dislinelifs. Celle nsazone
a été recueillie sur un petit filtre sans plis selon la technigque déji
employée, lavée i l'ean dislillée froide, puis & Facétone an demi.

La parlie insoluble dans l'acétone an demi, desséchée dans le vid:
sulfurique et & lobscurité, purifiée ensuite & la benzine, a donné
comme point de lusion instantanée, par la méthode de Brmrnann,
230°-232°% ce qui nous. conduil & admeltre la présence de gluco-u

1. Vax Leens. Beifrige chem, Phys, und Path., 3 : 522,
2. Moner et Fuasse, Bullefin Soc. chimigue. 1907 [4] 1 £ 859,
4. H. Frasse. 1907, Thése de Lyon [pharmacie).
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{earactérisé par le point de fusion de son osazone) dans la viande
museulaire,

Par évaporalion de la solalion acétonique & l'air libre, nous avons
oblenu une osazone brule fondant & 196°-198° que nous avons separde
par l'eau houillante en glucosazone (point de fusion, 230°-232%) el en
une osazone formée de pelils cristaux en rosaces (fig. a) et dont le point

Fig. o

de lusion était de 137"-138°, descendant A 128°-130° aprés une nouvelle
puritication.

Plusieurs bouillons préparés avec les mémes quantités de viande et
#'eau distillée, soit an bain-marie, soit & fen nu, nous onl toujours
donné les mémes résultats.

ExPERIENCE II. — Nous avons répété exactement la méme expe-
rience sur une macération de viande de six heures préparée avec les
mémes quantités de viande el d’eaun dislillée, mais 4 froid. Nous avons
encore obtenu deux osazones, I'une fondant & 23(0-232° et insoluble
dans T'acétone au demi, c'est-ii-dire de la phénylglucosazone, Pautre
soluble dans I'acétone et donnant aprés évaporalion et dessiccation un
point de fusion brut de 196°-198°. En opérant comme précédemment
pour la purificalion de cette derniére, nous avons obtenu de la glu-
cosazone et une osazone toujours formée de petits eristaux en rosaces
{fig. &) et donl le point de fusion aprés dessiceation dans le vide sulfu-

X% e e w

rique élait de 137°-138°, descendant & 130° aprés une nouvelle purifi-
calion,

La méme expérience répétée plusieurs fois nous a toujours donné
celle derniére osazone avec un point de fusion variant de 198 3 138e,
selon le degré de purificalion qu'on lui fait subir.

Exreniesce 111 — Cette troisidme expérience a été faite dans le but
de savoir si réellement la substance qui vient d’étre caraclérisée par
s0n osazone fondant a 137°-138” ou & 128°-130° aprés purification,
existail toute formée dans la viande musculaire, ou bien si elle pre-
nait naissance, sous l'influence d'une macération de six heures, suivie
ou non suivie de chauffe,

A cel effet, nous avons pris 350 gr. de viande maigre, finement
hachée, nous I'avons délayée dans 500 em® deau distillée froide.
Passer rapidement el exprimer. En suivant ensuite la technique pré-

i
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cédenle, nous avons obtenu une osazone gui ne s'est formée que par
refroidissement el qui présentait des cristanx eén rosaces, comme dans
les expériences précédentes, on en forme d'épis réunis en étoile.

Aprés traitement par l'acélone et purification par 'eau chaude,
presgue bouillante, nous avons obtenu de la phénylglucosazone et une
osazone brute fondant vers 198°-199°, comme dans les expériences
préeédentes. Celte dernidre, purifiée i nouvean, nous a donné sucees-
sivement un point de fusion de 149°-151°, descendant 4 128°-130" aprés
nouvelle purification. Cette osazone fondant & 128°-130° présentait
au microscope la forme de pelites rosaces, formées d'aiguilles trés
effilées comme le montre la figure c.

XX XA

Fig. e.

Nous avons fait la méme expérience avec la méme quantilé de viande.
Apreés défécation et enlévement de l'excés de mercure, nous avons
obtenu au polarimétre, contrairement i notre altente, une dévialion 4
gauche de —10"; le liguide réduisait la liqgueur de FEALING.

Tout récemment, MM. L. Gumeserr et R. Bermier! ont isolé
dans I'urine humaine une osazone fondanl vers 130° qu'ils ont
identifiée avee I'osazone de l'acide glycuronique. Nous pouvons
admettre, & l'exemple de ces autears, que l'osazone que nous
avons isolée dans les hounillons de ménage et dans la viande mus-
culaive, ef fondant de 1282 & 137° selon le degré de purilicalion
quon lui fail subir, est due a l'acide glycuronique, qui peut
donner & la fagon du glucose une combinaison cristallisée avec
la phénylhydrazine d'apreés le méecanisme suivant, la fonclion
aldéhydique étant libre
GOH[GH{OH)]*— CH (OH) — CHO 4 2NH* — NH — GoH* =

2 H*0 + 2H 4 COH — [CH (0H]]*— G — Gl = N — NH — C*B®
Il
_!‘Ii — NH — C*HF

Nous nons sommes demandé, dés lors, si cette dernidre ne pro-
venait pasde l'acide glycuronique signalé dans le sang de beeuf. A
cel effet, le sang provenant du méme animal que la viande
employée dans les expériences précédentes, a été regu immédia-

l. L. Grousent et B. Bessien. Compfes rendus Soc. Biologie, 1900, 66 : 1020,
1909, 67 : 467,
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tement & la sorlie de la veine dans un flacon d'un litre stérilise
contenant 2 gr. de fluorure de sodium. Centrifuger ensuite ce
sang pour recucilliv le sérum. Ce dernier, déféqué au réactif de
Patens et Durau, n'a donné qu'une seule espéee d'osazone inso-
luble dans I'acétone el dans I'alcool méthylique et formée uni-
quement de phénylglucosazone ecaraclérisée par son point de
fusion net de 230°-232° au bloc de Maguesxe par la méthode de
fusion instantanée de Bertrasp,

De cela on ne peut pas conclure que T'acide glycuronique
nexiste pas dans le sang de hwuf, mais, s'il existe, ce qui est fort
conlredit, ce seruil en trés faible quantité et a l'élat de Conju-
ruds glycuroniques.

De ces faits, que faut-il déduire? C'est que les museles eon-
liennent en dehors du glucose qui se forme trés probablement
aprés la mort de I'animal, une auire substance réductrice i
laquelle des noms dillérents ont é1é donnés, Cerlains auleurs
Font appelée maltose soi-disant caractérisé par le point de fusion
de 198°-199° de la maltosazone. Nous avons vu, dans le couranl
de nos expériences, que cette prélendue maltosazone n'est autre
quun mélange de phénylglucosazone et de 'osazone de 'acide
glycuronique. D'autres autenrs I'ont appelée isomaltose, par ana-
logie avec I'isomaltose signalé dans le sang par Pavy el Siav,
discuté par P. Maver et dont le point de fusion de U'isomaltosazone
serail, d'aprés les uns, de 151°, d'apros les antres, 137°-1599, ol
(qui n'est autre que 'osazone impure de I'acide glyeuronique que
ll. Fraisse avail soupconnée dans les organes des mammiferes,
Ce dernier croit en la présence dans ces organes de substances
pentoses, acide zlycaronique) donnant du furfurel quand on
les traile par de P'acide sulfurigue, mais qu'il n'avait pu carac-
tiriser par la formation de leurs osazones,

Il n'est done pas léméraire d'admetire la présence dans la
viande musculaire d'acide glycuronique caractérisé par son
osazone neltement définie el qui présente toutes les propriétés de
l'osazone de 'acide glycuronique oblenue par MM. L. Griuuest
et R. Bornier dans Pélude critique de la réaction de Camanper.
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IV. — Origine du glucose contenu dans les bouillons
et extraits de viande.

Quelle est I'origine du glucose existant dans les houillons et
aulres préparations similaires? Faut-il admetire la théorie de
Kesmericn, d*aprés laquelle la formalion du sucre dans Uextrait
de viande se ferait sous linflurnce de Tacide lactique et des
phosphates acides sur le glycogeéne? Cette transformation serait
trés lente, car autrement, dit-il, il n’y aurait plus de glycogine,
surtout aprés plusieurs heures de cuisson, soit an B.-M., soit &
la vapeur. Cette théorie nous parait trés discutable; car c’est
dans les extrails de viande o0 l'acidilé esl la plus forte et oiil se
trouve le plus de glycogene qu'on devrait trouver le maximum
de glucose; or, il n'en est rien, ce corps n'existant que tras
rarement dans les extraits.

Nous avons pensé également i l'action d'une diastase telle que
I'amylase qui existerait, soit dans les tissus, =oit dans le sang
qui les imprégnent, et qui agirait sur le glycogéne en le trans-
tormant en maltose, lequel serait ensuite dédoublé par une autre
diastase telle que la maltase qui exisie dans le sang animal ou
par les acides de la viande, acide laclique, ete., au moment de
la cuizson. Nous avons étd conduit & faire cetle dernitre SUppo-
sition, eroyant & la présence du maltose dans les museles.

Nous avons pris une certaine quantité de viande maigre, nous
Vavons laissée macérer dans Pean pendant six heures, passée
avec expression, déféguée ensuile aun réactif de Paremw et Durav,
neutralisée, puis nous avons enlevé l'excés de mercure par le
zine et filleé & nooveau. Par addition de phénylhydrazine, d'acide
acétique eristallisable et d’acélate de soude, nous avons oblenu,
apres une heare de B.-M., quelques cristaux jaunes surnageant
dans le liguide et un dépdt eristallin assez abondant par refroidis-
semeni. Nous avons alors recueilli cette combinaison cristallisée
sur un filtre sans plis, nous 'avons lavée & l'eau et traitée par
'acétone au demi. La parlie insoluble dans 'acétone a donné
comme point de fusion, par la méthode de Berrraxp, 230°-232°,
correspondant & eelui de la glucosazone.

La solution acétonique abandonnée & l'air libre a fourni au
bout de vingt-quatre heures une cristallisalion assez abondante,
formée de deux variétés de cristaux, les uns petits, éloilés, les
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aultres étoilés dgalement, mais a lames beaucoup plus larges.
Recueillis sur un filtre sans plis, desséchés dans le vide, puriliés
au benzine, desséchés a nouveau, leur point de fusion étail de

i 1982-199°. Nous avons vu précédemment que l'osazone ainsi
| { oblenoe est une osazone impare, qu'elle est formée de denx
I osazones, I'une fondant & 230°-232°, c¢'esl-a-dire la glucosazone,
\ l'autre fondant vers 128°-130°, la glyeuroszazone. Cependant
' I'oblenlion du point de fusion 198°-199° de cetle osazone mixle

| semblait & premidgre vue confirmer lopinion des aulenrs qui
‘ admettent la présence de maltose dans les muscles. De plus, si
F/ on admet cette hypothése, il serait & premiére vue logigue de
' faire dériver le glucose existant dans les bouillons de ménage dn
mallose des muscles, lequel serait ensuite hydrolysé pendant la

I cuisson de la viande sous l'influence de I'acide lactique du tissu
11K musculaire. Cette opinion cependant est triés discutable. Nous
R avons pris du maltose donl la pureté a été vérifiée par la forme

erislalline en grandes rosaces de la maltosazone, par la solubilité
decette dernigre dans 'acétone au demi el parson point de fusion
de 198°-200° (fusion instantanée de Bestrann). Ce maltose a été
ensuite hydrolysé pendant une demi-heure au moins a I'ébullition
't ! par la quantité d'acide laclique correspondant & Tacidilé des
i i) bouillons de wviande. Nous avons ainsi obtenun une osazous
complétement soluble dans l'acélone au demi. Cette derniére,

évaporée, nous a donné des eristaux de maltosazone, avee de trds
3]_ rares eristaux en forme de branches de genéts. Le point de fusion
1 de l'osazone ainsi obtenue était de 200° aprés traitement et
i | purificalioné la benzine. Il n'y avait done pas eu hydrolyse rapide
| par lacide lactique, ou, en toul cas, hydrolyse trés faible.

B Si nous admettons les phénoménes de glycolyse du sucre dans
: le sung, avssilol apres sa sorlie des veines, sans le recevoir
'F: préalablement dans une solution de fluorure de sodinm, il est
pies impossible d’attribuer la présence du glucose dans les bouillons
il an clueose du sang. Il en est certainement ainsi pour de la
viande de beuof abattue depuis vingt-quatre ou quaranle-huit
B . heares et méme plus. Il est plus simple el plus rafionnel
i d’admeltee, comme MM, Captiac et Maesoxt, que le musele, abso-

luotent eomme le foie, produit du glucose aprés la morl et suns

{, Capfic et Mawxox, De la prodection du g'ucose par les muscles. Complas
verdus Acad, des Seiences, 1302, 134: 1451,

Iy T I - e e ——
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doute par un phénoméne diastasique. Ces deux auteurs ont
fait des bouillons, les ont déféqués et ont fait ensuite des
dosages & la liqueur de Fenuine. Leurs conclusions sont les
suivantes :

1> Les muscles plongés dans I'huile & 37° produisent davan-
lage de glucose 4 température égale que les mascles exposés a
lair;

2* Les muscles enlourés de glace élaborent le minimum de
suere

3* Les museles éerasés ou comprimés élaborent le maximum
de sucre et la quantité de sucre produit dépasse celle des muscles
plongés dans I'huile:

4 Cette fonclion du musele est indépendante de toule putré-
faction.

es conclusions paraissent tout & fait en harmonie avec nos
expériences précédentes, ol I'action contondanle opérée sur la
viande, au lien de diminuer ou de supprimer la gendse du sucre,
excite au contraire, selon I'expression méme de MM, Cangac ol
Marenon.

Les derniers ont également montrét que le ceeur est I'organe
de T'économie qui produit le plus de sucre apres le foie, les
muscles lisses n'en produisant qu'une faible quantilé aprés un
lemps prolongé.

Nous ne dirons rien des travaux de MM, Capfiac el Maresox, qui
semblent bien démontrer I'origine du glucose dans les muscles
el par suite dans les bouillons. 11 est regrettable cependant que
les auteurs en question n'aient pas essayé de caraclériser le sucre
réducteur? qu'ils se sont contenté de doser i la ligueur de FenvLive
aprés défécation et quin'est pas formé d'une substance réductrice
unique, comme nous l'avons vu précédemment.

V. — Origine de I'acide glyecuronique.

Nous savons que le glucose peut donner parmi ses produils
d'oxydation soit de I'acide gluconique, soit de I'acide glycuro-
nique. Dans ce dernier cas, 'oxygéne se fixe surle groupement
opposé & la fonction aldéhydigque, c'est-d-dire sur la fonction

1. Caneac et Mawnow, Etude comparative de Iactivits productrice du glucose

par les muscles striés, le myocarde et les muscles lisses. Comples rendus Acad, des
Sefepces, 1903, 4361120,
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alcool primaire, pour transformer cetle derniére en fonction
it acide el donner ainsi I'acide glycuronique.
L. Cet acide glycuronique provient-il du glycogene contenu dans
i P le tizsu musculaire? ou bien faut-ille regarder comme un produit
i d’oxydation directe du glucose?
\ Cette dernipre opinion est celle de Scmwiepesere el Meven!, de
I’ Maver, de Fiscuer ef Piory?.

|r Il est trbs vraisemblable que l'acide glycuronique conlenu
I dans la viande musculaire et dans certaines préparalions qui en
[ dérivent (bouillons) provient d'un phénoméne d'oxydalion spé-
ciale du glucose. Nous avons vu en effet que cel acide glycuro-
. nique isolé par nous i l'état de glycurosazone dans les muscles
# de beeuf et dans les bouillons y est toujours accompagné d'une
certaine quantité de glucose.

Comment se ferait alors cette oxydation du glucose? Telle est
; la question qu'un certain nombre d'auteurs ont déja cherché &
i vésoudre, Mais, de méme que l'origine de I'acide glycuronique
) dans T'urine est encore incomplétement expliquée’, de méme
nous ne pouvons formuler que des hypotheses sur I'origine de
I'acide glycuronique dans les muscles.

{. ScumienesEac ¢t Meven. Zeil, phys. Chewe, 1879, 3: 422,

9 Frscuen et Pruory. Ber. chem, Ges., 1891, 24521,

% R. Remsmen, Sur la présence de l'acide glycuronique et de certains hydrates
d& carbone dans Uurine normale, Thése pharm., Paris, 1610,
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TROISIEME PARTIE

METHODES DE DOSAGE
EMPLOYEES DANS L'ESSAI DES BOUILLONS
ET EXTRAITS DE VIANDE

Dans une étude suffisamment compléte des bouillons et des
extrails de viande, il est nécessaire de déterminer le poids de
chacun des éléments qui entrent dans ces préparations.

Lizsie avait déja dit qu'un bon extrait de viande devait
contenir :

1 Ni albumine, ni graisses;

2" Pas plus de 20 °/, d'ean;

* Environ 60 ¢/, de matiéres solubles dans 1'alcool & 80°;
4 85a9,5° dazote;

o 15 & 25 »/, de cendres.

La divergence des résultats obtenus par de nombreux chi-
mistes vient surtout de la complication, de la diversité et de la
défectuosité de leurs mélhodes.

S8i l'on se rapporte aux analyses faites avant 1880, on voit que
'essai des exiraits de viande se bornail & la détermination de
I'ean, des cendres, des malitres organiques, de I'azote total, de
'exirait aqueux et de 'extrait alcoolique. Les analyses publides
ensuile ne furent supérieures aux précédentes que par I'énumé
ration et le dosage sonvent fanlaisiste de certains éléments mal
définis ou difficiles & doser, lels que la carnine, laurine, inozile,
acide inosique et acide succinique; mais on n'y lrouve aucune
indication sur les méthodes employées, De 1 l'idée de donner
une marche d'analyse simple en méme temps que pralique et

[

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 65 sur 116


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=65

avec des procédéds aussi exacls que possible pour I'essai des
bouillons el des préparations similaires.

Nous avons opéré directement sur les échantillons de hounillons
pris dans le commeree. Quant aux bouillons des hdpitanx, ils
ont 6té dégraissés apris refroidissement par une filtration préa-
lable au papier. Les bouillons concentrés semi-liquides ont été
dilués avee de I'eau distillée en tenant comple de cette dilution
dans le dosage.

Pour les extraits piteux ou solides, nous avons dissous I'échan-
tillon entier dans de l'eau distillée chaunde; laissé refroidic et
complété ensuite dans un ballon gradud & un volume délerminé
avee de 'eau distillée froide, de facon & oblenir une solution con-
tenant environ & & 5 °/, d’extrait de viande. Un essai préalable
nous a monlré que Lous les échantillons élaient complélement
solubles dans l'eau chande. Dans le cas d'un échantillon incom-
plétement soluble, il suffirait de doser I'azote et les cendres de la
partie insoluble.

Cette méthode consislanta prendre I'échantillon entier est &
notre avis la meilleure, les extraits de viande étant des produits
souvent non llull]ﬂgf'-lll_"ﬂ.

La marche suivie pour I'analyse des bouillons et extraits de
viande est la suivante, détermination de : 1° la densité; 2° aci-
dité; 30 exlrait sec; 4° eau; 50 cendres; 6° chlorure de sodium;
7° malitres organiques; 80 azote lotal: 9° azole ammoniacal;
10° azote xanthique; 11° eréatine el créatinine; 12° matidres
grasses; 13° glucose, elc.

L'azole de la gélaline et des autres malieres azoldes non dosées

a ¢té obtenn par différence.

1. — Densite & +— 15°

La densité des bouillons varie avee la quantité de viande
employée pour leur fabrication, ¢'est-a-dire suivant leur coneen-
{ration. Cette densité est ordinairement comprise enire 1.012
ot 1.014 dans les excellents bouillons, et peut tomber jus-
qu'a 1,007 (bouillon d'os, par exemple). Le bouillon de la Com-
pagnie hollandaise et celui du Val-de-Grice, examinés par
CupvreuL', avaient une densité, le premier de 1.012, le second

1. Copvieon. Examen dun excellent bounillon, N. Ann. Mus. fist. nat., 1832:308
(note 2).
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de 1.011. Un excellent bouillon, préparé avec la quantité de
viande maigre suffisante doit, d'aprés Ceeveevr, avoir une den-
sité de 1.013,6 environ. M. Bamiet a préparé un bouillon mili-
taire ayant une densité de 1.017, avec une leneur en azotle lotal
de 1 gr. 20 par litre.

Cette densité est déterminée & 15°, soil par la mélhode du
flacon, qui est la plus exacte, ou plus simplement au moyen du
densimelre, en notant la température du liquide, et ramenant
i 15°, ou, par la balance de Monn.

Il. — Aecidite.

Tous les bouillons et extraits de viande ont une réaction fran-
chement acide dont I'origine est trés disculée.

L’'acidité du bouillon, dit Caeveevr, esl probablement due &
I'acide lactique, qui donne la saveur caractéristique du bouillon,
et aussi trés probablement & 1'acide phosphorique, qui existerait
partie a 1'état libre, partie a I'état de « superphosphates »!!!

D'aprés d’autres auteurs, l'acidité des bounillons de ménage
viendrait de l'acide inosique, du phosphale acide de potasse
surtoul, et aussi également de la présence d’'un peu d’acide para-
lacltique, d'acides acélique et bulyrique.

Suivant Kumesko!, 'acide prédominant de 'extrait de viande
serail l'acide paralactique, qu’il a isolé & 1'élat de sel de zinc et
caractérisé ensuile par son pouvoir rotatoire.

Le caractére de 'acidité des bonillons et extraits de viande n'a
jamais été démoniré d'une fagon parfaite, les uns Uatlribuent i
I'acide lactique. Roru el Lex® en ont trouvé une quantité égale
i3 "/, dans l'extrait de Ligec. M. A, Gavries® a trouvé dans son
bouillon alimentaire 0 gr. 20 d’acide lactique par litre,

La plupart des chimistes attribuent la haute acidité des
bouillons et des exlrails de viande & ce dernier acide, mais
aussi et surlout aux phosphales acides, I'acidité totale variant,
d'apress eux, avec la quantité d'acide phosphorique dosé. Done,
¢’est & l'acide lactique el aux phosphates acides principalement,
selon les meilleurs auteurs, que serait due 'acidilé des bouillons

1. Kumexgo. Extrait de bouillon, Journ. ds Pharm. ef des se. ace., 1881 [3], 3:37.

2. Documents sur les falsificalions des matigres alimenigives el sur les fravaus
du Laborafoive municipal, Paris, 1885, p. 676,

3. A, Gaurien. Loc. cif.
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I et surtont des exiraits' de viande; c’esl pourquoi nous avons
; exprimé nos résultals en acide phosphorique.
k On a signalé, en dehors de 'acide phosphorique et de l'acide
| j lactique, un peu d'acide suceinique, découvert par Wemer', et
i qui n'avait pas encore él¢ signalé dans les extraits de viande.
\ ' SaLkowskl®, puis Korscaer et Stevpen® déclarent avoir trouvé
' de lacide succinique dans les exiraits préparés avee des
viandes faisandées. Siecrmient ohjecte que le procédé employé
-5 : par Kurscaer et Steuper est défectueux et nie la présence de ce
. i corps dans les extraifs de viande.
Bl Certains auteurs ont également trouvé de l'acide inosique;
i c'est ainsi que Karunopr® signale dans la subslance organique
i - de T'extrait de viande 47.03 °/, d'acide inosique, créalinine et
f 4 sarcosine.
'h M. A. Gauner” a trouvé 0,04 centigr. d’acide inosique dans le
15 bouillon alimentaire qu’il a préparé lui-méme.
| On a signalé également, de l'aveu méme des fabricants?,
'}_" I'introduction d'acides de [ruils dans quelques extrails dl; '.'la:rl::]r‘.
I par I'emploi de jus d'ananas ajouté pendant la préparation (Ex.
f: Mosquera Beef Extract, de Parke, Davis and ().
AR De ¢e qui précide, il s’ensuit que Pacidité des houillons et
It i extraits de viande peut &tre attribuée a différents corps, plus ou
' moins acides, qui peuvent exister d'une facon normale on acei-

dentelle dans ces divers produits. La plupart des anciens chimistes
titraient direetement Uacidité “des extrails de viande avee de la
polasse décinormale en présence de tournesol comme indicateur.

D'aprés Bacvavp®, l'acidité des extrails de viande varierait de

i
& b gr. 10 a 5 gr. 20 °/, en acide sulfurique monohydraté.

!, i M. Barmeet® prend l'acidité en neutralisant directement les
i'i: _ bouillons par de la soude décinormale en présence de phtaléine
.:.llf. comme indicateur.

i | J.-G. Girarp ** opére aussi directement sur 10 em? de bouillon
84 1. Wewmee, Liebig's Annalen, 1871, 458353,

-. i 2. Barwowser Zls. klin. Med., 1890, suppl. an yol. XVII, p. 7.

' 4, Kurscuen et Srroven. Zis. physiol, Chem., 1903, 38:101.

:‘_ &, Bigornien, Zis, physiof. Cher., 1903, 39:136.

ik | 8. Chemie der menslichen Nafirungs und Genussmitlel, 1904, 21855,

I i 6. A. Guorien. Loe, cil,

!.I! Ly 1. U, 8 Department of Agricullure. Burean of Chemistry, Bull. no 114: 1112,
[ 8. BaLtann, Rep. infern. fols., 1894, 5 : 430,

" 9. Bamioie, Loc. eif.

il 10. 1. G. Giaakp. These de pliermacie, Toulouse, 1903,

1§ |
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avee une solution décinormale de soude en présence de phtaléine
du phénol.

La méthode officielle employée i Washington consiste &
ajouter au bouillon ou solulion diluée d'extrait de viande de
la soude décinormale jusqu’d réaclion neutre an papier de
tournesol.

Toutes ces méthodes onl Uineonvénient commun de titrer
l'acidité dans une solution colorée, malgré leur dilution, De
plus, si l'on admet la présence de phosphate mono et bi-métal-
liques, de phosphates mono et bi-potassiques, par exemple,
comme U'admeltent ln plupart des chimistes, la méthode de satu
ralion directe en présence de phialéine du phénol ou de tour-
nesol ne représente quune partie de Pacidité tolale et réelle de
ces préparations. Une méthode qui semble donner des résullals
suffisamment exacls est celle de Mary, maodifide par Dextis-
LArIERRE.

Méthode employée (Marv-Dexnigis). — Celte méthode consiste
f lrailer les houillons oun les solutions d'extrait de wiande
par une quantité connue de soude, puis par une solution de
chlorure de baryum, de manidre & précipiter 2 I'état de phos-
phate de baryle insoluble tous les phosphales, principalement
les phosphates acides alcalins, déji transformés par la soude en
phosphates basiques. Titrer ensuile exets de soude avee de
I'acide sulfurique décinormal. On a ainsi la quanlité qui a éL¢
nécessaire pour saturer les acides libres, et pour laire passer
les phosphates mono ou bi-métalliques & I'élat de phosphates
tribasiques.

{ette mélhode nous a loujours donné un résultal supérieur i
la méthode de titrage par relour el bien supéricur encore & la
méthode par titrage direct.

Technigue. — Nous nous sommes servi des réaelifs snivanis

19 Une solution décinormale de soude:

20 [Tne solution décinormale d’acide sulfurique;

3* Une solution de chloruee de baryum & 10°

42 Une solution de phénol-phtaléine & 2 °/, dans I'aleool & 602,

Dans une fiole jaugée de 100 em?®, verser successivement:
20 em? de bouillen ou de solulion d'exteait de viande & 3 0w 4°/,,
20 em* de solution décinormale de soude: 10 c¢m? de solulion
de chlorare de baryum, el on acheve de remplir la fiole jusqu’an
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trait de jauge de 100 cm®; on agite et on filtre, A 50 em* du

i | liquide filtré correspondant & 10 em? de bouillon on de solution

; d’extrait, ajouter 10 cm* de solulion décinormale d'acide sul-

| 1 furique, puis quelques gouttes de la solution de phénolphla-

: Iéine, et titrer 'exces d’acide sulfurique, a I'aide de la solution
it décinormale de soude.

-‘ i Soil n, le nombre de centimatres cubes de soude employés ;
n 100 indique la quantité de soude décinormale nécessaire
pour salurer 1 litre de bouillon ou de solution d'extraits de viande.

) Tenir compte de la dilution des extraits dans le caleul final.

| Chaque centimétre cube de soude décinormale représente :

gr. 0040 d'acide sulfurique;

e, 009 —  lactigue:
gr, 00326 —  phosphorigue.

Iz

0
| 0
0

-
=

gt Sinous nous reportons a nolre tablean d'analyse des houillons
il el extraits de viande (p. 99), nous voyons que lacidité des
. bouillons ordinaires exprimée en acide phosphorique est extré-
£l mement variable, et qu’elle augmente avec la richesse de ces
bouillons. Cette acidité est ordinairement comprise entre O gr. 70
_ et 1 gr. 50 par litre, L'acidité des extraits de viande peut
SR alteindre jusqu'a 5°/, et méme plus en acide phosphorique.

—

2
o e

ALl Ill. — Extrait sec.

La quantité de résidu fixe, ou extrait sec d'un bouillon, varie
normalement, selon M. A. Gavrier, de 15 & 23 gr. par litre. Elle
est en moyenne de 20 & 23 gr. dans les bouillons les mienx
préparés et peut descendre jusqu'a 12 gr. dans les bouillons
pauvres tels que les bouillons d'os. Cette quantité est extréme-
ment variable, car elle dépend principalement de la quantité de
sel de cuisine ajouté.

D'aprés Laeme, un bon extrail de viande doil conlenir au

4 |

o} i moins 19 */, de matitres fixes,

s Le Committee on Food Standards of the Associalion of Official
ﬁ | agricultural Chemists des Etats-Unis* exige une quantité mini-

mum de 75 °/, de matidres solides totales pour les exirails de

i
I i o a4 ;
f viande, dont pas plus de 27 °/, de cendres et pas plus de 17 °/,
Ii ! l de chlorare de sodium.
4 "
I {. U. 8. Department of Agriculture. Bareau of Chemistry. Buil., no 114 ; 12,
I
’
| 4
LN
i
{-
it L
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|
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Méthode de dosage employée. — La déterminalion de lexlrait
se¢ s'opdre en faisant évaporer un volume connu de bouillon
fillré, dégraissé, ou encore un yvolume de bouillon concentré on
d'une solution d’extrait de viande a & °f, environ, suivi d'une
dessiccation & 100°-105°. Si le produit n'était que partiellement
soluble dans l'eaun, il faudrait prendre une partie aliquote du
produit préalablement mélangé.

Dans I'analyse des bouillons ou des exiraits de viande, nous
n’aurons pas i craindre, comme dans I'analyse des urines, les
pertes dues & I'action des phosphates acides sur I'urée, ce dernier
corps n'existant pas dans les bounillons et cxlrails de viande.
Nous avons considéré comme négligeable la perte occasionnée
pav laction de ces mémes phosphates acides, sur les aulres
maltitres azotées existant dans ces préparations.

Mode opératoire. — Prendre une capsule de platine officielle
i fond plat de 0,05 sur 0,07 de diamétre, la recouvrir d'un verre
de montre et faire la tare duo tout, aprés dessicealion & I'éluve
a 100° pendanl une heure environ et refroidissement dans le
vide.

Verser 10 cm? de bouillon ou encore 10 em?® de bouillon con-
centré dilué, ou de solution d'extrait de viande & & ou 5 °/,
environ et évaporer d’abord au B.-M. bouillant. Porter ensuite
la capsule et le verre de montre dans une étuve réglée & 105"
jusqu'a poids conslant.

Un séjour de deux on lrois heures an maximum suffit large-
ment pour les bouillons, tandis qu'il a fallu quelquefois guatre
ou cing heures et plus pour les extraits de viande, afin d'obtenir
une dessiccation complite. La capsule et le verre de montre ont
ensuite été pesés aprés velroidissement dans le vide.

Nous avons dit que l'extrait see dans les bouillons pouvait
vavier de 15 & 23 gr., ceci est d'accord avec nos réznltats. Dans
les extraits de viande paleux, la quantité d'extrait sec trouvé
comme moyenne de plusicurs analyses a élé de 81 gr. 63 °/,;
cette quantité n’a jamais 616 inféricure a 80 gr. ni supéricure
A 83 gr. Done, d’une facon générale, on peul dire qne le résidu
sec lotal des extrails de viande est compris entre 80 et 83 °/,.

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 71 sur 116



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=71

-0 —

IV. — Matiéres minerales.

D'aprés Cueveeor!, ln matiére minérale des bouillons serail
surtout formée de sels de polasse et de soude solubles dans I'ean,
de chlorures el de sulfales solubles également, de phosphales
de magnésie et de chaux inzolubles, avec des traces d'oxyde de
cuivre.

A. Srerzer® a trouvé jusqu’a 10,18 °/, de chaux dans Pextrail
de viande de Lieesic et un peu moins dans celui de Kenmericn.

Le D* Kdxia ! nous donne un inléressant tablean de la compo-
sition des cendres des extraits de viande de Kesuericr, de Cinwns
et de Lignis, et les tronve formés de chaux, de potasse, de soude,
de magndsie, d'oxyde de fer, d'acides phosphorique el sulfurigque
a I'état de sulfates et de phosphates alcalins ou alealins terreunx,
de chlorures ainsi que d'un peu de silice, en quantité variable,

D’apris H. Breuer, le phosphore des extraits de viande serail
formé de 71,5 °/, de phosphore inorganique. .

On a signalé également dans les cendres de bouillons jusqu’
17,13 o/, de chlorure de polassium, 57,3 °/, de phosphate de
polasse, 7/, de sulfate de potasse, 5,6 el 13 °/, de phosphales
bi-calcique et bi-magnésique.

M. Povener signale dans l'extrait de viande Liems 7,352 el
6,924 °/, de phosphales bi-potassique ct disodique, 1,946 °/, de
chlorure de sodium, 2,088 et 0,088 °/, de phosphales dimagné-
sique et dicalcique, enfin de I'alumine, de la silice et de I'oxyde
de fer que nous avons relrouvds a 'étatl de lraces dans la plupart
des extrails.

M. A. Gavnen, dang son élude sur Uextrail de wiande, nous
donne les chiffres relatifs anx sels solubles et insolubles dans
Pean et trouve un total de 22,39 ¢/, en moyenne.

On voil par la que la plupart des élémentz minéraux compo-
sant les cendres des bounillons et extraits de viande se retrouvent
dans la viande elle-méme, si I'on se rapporle aux analyses de
IKiwig ¢ et de Joroy ®. Ce dernier a montré les différentes combi-

I. Coevagon. Loc. eil.

2, A, Storzen. Herl. klinische Wochenselrift, 1835, no 15,

3. Dr Kixig, Chemisehe der menslichen Nuokrungs wnd Genusmiléel, 1003, 4 1 96,

i, Ko, Chemische Zusammenselzung der mendlichen Naloungs wnd Genuss-
mitfed, 3¢ &d., 1889, 1: 236,

A, Jovry. Comples rendus, 1879, 89 1 958,

T L — e e R e e e e

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 72 sur 116



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=72

— 7] =

naisons de I'acide phosphorique trouvé dans les muscles et dans
les tendons de veaun el de beeuf,

D'aprés Sizarrien et Sixaewaro’, il y aurait un rapport constant
entre la quantité d'acide phosphorique total et la quantité d'acide
phosphorique orzanique, et ces auteurs en déduisent une
méthode permettant de rechercher la valeur d'un extrail d'aprés
le dosage du phosphore organique, D'une facon générale, on
rencontre dans les extraits de viande une forte teneur en sels
de potasse et acide phosphorique.

Méthode de dosage employée. — Les cendres s'obliennent par
caleination de l'extrail sec tolal obtenu précédemment. La plu-
parl des auteurs conseillent de prendre 1 ou 2 gr. d’extrait, de
les dessécher ot caleiner ensuite. Si U'extrail est complétement
soluble, il est préférable d'opérer de la fucon suivanfe :

Mode opératoire : L'extrait sec déja oblenu est caleiné an
creuset on au four 2 moufle, en prenant la précaution de
chauffer d'abord la capsule an bord du moufle, pour éviter les
projections. 11 suffit ensuite de pousser pena peu la capsule vers
le milieu du four et de 1'y laisser jusqu’a ce qu'il ne reste plus de
résidu charbonnenx. L'opération complate dure environ trois
quarts d’heure. Mais comme la destruction de la matiére orga-
nique s'accompagne d'une perte due a la volatilisation des chlo-
rures, nous avons remeédié a cetle cause d'errenr: 1° en dosant
trés exaclement les chlorures dans les bouillons et extraits de
viande : 2¢ en dissolvant le résidu obtenu précédemment dans
I'acide azolique étendu el en dosant & nouveau les chlorures. La
différence entre les deux dosages donne Je chillre de la perte due
a la ecalcinalion : il suffit, dés lors, de I'ajouter au poids des
cendres. La quantité de chlorures restanl aprés calcinalion a
toujours été inférieure a 0 gr. 50 représentée en chlorure de

sodium.

Un excellent bouillon, d'aprés Crnevezor, doil contenir environ
11 °/, de matieres minérales. On peut dire que la quanlité de
cendres fournie par les bouillons de bonne qualité est comprise
entre 8 et 13 gr., cetle limite pouvant évidemment varier suivant
la quantité de chlorure de sodium ajouté. :

{. SmEoFRiED et SiNcrwavp. Zfs. Nohr, Genussi,, 1905, 40: 521 3 Journ. de Phayrm.
el Chim., 1906 [6], 23t 500,
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D'aprés Ligsis, nn hon exirait de viande doit conlenir de 15
a 25 7/, de matidres minérales. La proporlion de ces derniéres,
trouvée dans nos analyses d'extrail, a toujours ét6 comprise
enlre 20 gr. 81 et 24 gr. 17 o/,

V. — Matieres organiques.

La différence entre le poids de lextrait sec et le poids du
résidu minéral nous a donné le poids des matidres organiques
contenues dans 10 e¢m? de bouillon ou dans 10 cm® de bouillon
concentré ou de solution d’extrait de viande. 1l suffit ensuile de
ramener par le caleul au litre de bouillon ou au pourcentage
d’extrait de viande,

La quanlité de matidres organiques contenue dans les bouillons
est ordinairement comprise entre 9 et 11 gr. et diminue dans
les bouillons de mauvaise qualité.

Les extraits de viande achetés sur la place de Paris conte-
naient en moyenne 59 gr. 09 ¢/, de matitres organiques ; leur
temeur a varié de 56 gr. 83 & 61 gr. 06 °/,.

La matiere organique des houillons et extraits de viande
serait principalement formée de gélaline, xanthine, d'hypoxan-
thine, de créatine et de créatinine, & coté de hases de viande
plus ou moins bien délinies telles que la carnine, découverte par
Weiper ' dans D'extrait de viande 4 la dose de 1 ¢/, environ et
isolée & l'élat de combinaison plombique. Keuwericn a {rouvé
comme moyenne de plusieurs analyses de son extrait de viande
0 gr. 25 4 19, de carnine.

Tandis que la créatine, la créalinine, la xanthine el I'hypo-
xanthine sont des corps chimiques bien définis qui ont été isolés,
il n'en est pas ainsi de la carnine et des antres composés azotés
faisanl partie des bases de viande el dont la constitution est
eNcore inconnue.

Kurscuen® a trouvé récemment dans 'extrait de viande Lienic
de la méthylguanidine, carnomusearine, ignoline, oblitine,
néosing, novaine.

Kumperr® a également démontré la présence de carnosine,
1. WEmEL. Sur une nouvelle base retirée de Uextrait de viende. Annalen der
Chemie wnd Pharsmacie, 1871, 468 : 353 ; Jowrn. de Pharm. ef Chint., 1872 [4], 456 : 108,
2. Kurscuen. Afs. Nahr. Genusso., 1908, 40 : 528 ; Cenlralbl. f. Physiol,, 1905,

19 : 504,
3. Knivoent. Journ. de Phorm. e Chim., 1907 [6], 26: 119,
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carnitine et méthylguanidine dans la viande. D'aprés celui-ci, la
carnitine qui se trouverait dans l'extrait de Lizsic gerait un
| dérivé de la triméthylamine se rapprochant de la choline et de
la bétaine. 1]

Les recherches, tout & fait récentes, de M. Exseraxp! monirent il

agn . - . 2

I que cette carnitine est un acide a-oxy-y-iriméthylaminobuty- :
rique; la base libre C-H"*Azo* est un anhydride de cet acide. i

i

VI. — Eau. |

La quantité d'eau s’obtient dans les bouillons, en faisant la :

différence entre 'extrait see et lenr densilé. La quantité moyenne, v

d’aprés Cneveeuw, serail de 985 gr. environ dans les excellents
bouillons. La quantilé d'eau contenue dans les extrails de viande
|] peut s'obteniv par dessiccation & I'éluve d'un poids p de I'ex-
trait et refroidissement dans le vide : la perie de poids cor-
respond & la quanlité d’eau contenue dans le produit. Lorsque
Pexlrait est completement soluble dans leau, il est préfé-
H rable de déterminer I'eau en méme temps que le résidu total,
par évaporalion de 10 em® de la solution d'extrait de viande con-
tenant un poids p délerminé d extrait.

Un bon extrait, selon Liges, ne doil pas contenir plus de 21 °/,
d’eau hygroscopique. Nous avons trouyé a peu prées une moyenne
de 19 ¢/, d'eau dans les échantillons analysés ; dans un seul
extrait, cetle quanlité est descendue d 16 gr. 9. La quantité d'eau I
renfermée dans les bouillons ordinaires a éLé comprise entre 990 :
et 993 gr. (994 gr. dans un mauvais bouillon).

e e e

Vil. — Ghlorure de sodium,.

Depuis les travanx de Creverue en 1832, tous les chimistes i
sans exception ont signalé la présence de chlorures dans les pré- |
parations et conserves de viande, soit a I'état de chlorure de «\
polassium, qui existerait normalement dans les cendres des i
différentes viandes, soit a 1'état de sel de cuisine. Ce dernier est r'

N

“djouté, non seulement dans un bul de conservalion, mais aussi
pour augmenter le poids du produit. Il s'ensuil de la que le
chlorure de sodium existe dans les extraits en quantilé extre-

1. M. R, ExcErann. Ber. ehem. Ges., 1909, 43: 2.457; Jowrn. de Pharm. el Chim.,
1509 [6], 30: 465,

S e ——
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il mement variable et souvent exagérée. Nous citerons un extrait
'I de viande & bon marché, lancé récemment sar la place de Paris,
.I it contenant jusqu'a 59,66 °/, de chlorures exprimés en chlorure
|

de sodium. On a signalé également, surtout en Amérique, des
| jus de viande renfermant des quantilés énormes de sel marin.
! - n_n

e La méthode actuelle de dosage employée officiellement au
| i bureau de chimie du ministere de I'Agriculture des Etats-Unis,
i - consiste & doser le chlorure de sodium dans les cendres, en dis-

“ solvant ces derniéres dans l'acide azotique. Compléter dans un

£ flacon au volume de 200 em?; prendre ensuite une partie aliquote,
}. 20 em?® par exemple et faire le titrage au sulfocyanure ; 12 ¢/, de
|' chlorure de sodium dans les exlraits de viande sont tolérés
'% | i al?r'ﬁs les 1'|’:glt-..meuis? la présence de 25 & 35 */o de chlorure de
it ~ sodium est considérée comme une fraude,

1-. M. Peueemn ' dose également les chlorures dans les cendres
. aprés incinération de I'extrail au rouge vif dans une capsule

tarée et neutralisation par le carbonate de chaux, avee de I'azo-
tate d'argent et le chromate neulre de potasse comme indi-
cateur.

Il est inutile, pour doser les chlorures dans les houillons et
extraits de viande, de détruire la maliere organique, sion emploie
la méthode simple et si exacte de Lexrtrerr, Choanrestizr et
Vormann.

Méthode de dosage employée (Cuamrpesrtien-Vornann). — Les
solutions nécessaires pour ce dosage sont les suivantes :

{* Une solution décinormale d'azotate d'argent;

2° Une solulion décinormale de sulfocyanate de potassium
correspondant exactement & la précédente;

3% Une solution saturée d’alun de fer.

Technigue : On mesure, dans une fiole d'Erspevaver, 10 em®
de bouillon filtré ou 10 em?® de solution d'extrait de viande
exempte d'albumine, on ajoute 30 em?® de solulion décinormale
d'azolate d'argent, puis 5 em* d'alun de fer, 5 em? d'acide azotique
pur et 100 cm* d'eau distillée. Titrer ensuite au sullocyanate.

‘-1!'_ Soit n le nombre de centimétres eubes de sullocyanate employés,
! 4 30-n correspond au nombre de centimetres cubes de nitrate d'ar-
I -y : s A : j
el 1. Perieniy. Guide de Uexpert climiste en denrdes alimeniaires. Paris, Maloine,
| 1910, 743.
'....
|
|
I
i 1
|
T
Ty
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gent lransformés en chlorure, et (30-n) > 0,00585 correspond &
la quantité de chlorure de sodium conlenu dans 10 em® de
bouillon ou dans 10 cm* de solulion d'extrail. Il suflfit ensuite de
ramener au litre pour les bouillons on au pourcentage d’exlrait.

La quantité de chlorure de sodium lrouvée dans nos analyses
de bouillon a été de 10 gr. 20 en moyenne, el n'a jamais été
inférieure & 8 gr. d'une facon générale, ni supérieure & 12 gr. 60.
Nous avons trouvé, dans un bouillon semi-liquide, 13 gr. 57 ¢/,
de sel marin el 59 gr. 66 °/, dans un bouillon commercial signalé
plus haut. Dans les extraits de viande péleux, nous avons trouvé
une moyenne de 5,38 °/, de chlorure de sodium; un échantillon
possédait cependant 8,48 o/, de sel marin; I'exirait de Lignic n'en
contenail que 3 gr. 393 °/,.

VIII. — Ammoniaque.

Ce dosage présente une grande imporfance dans l'essai métho-
digue des bouillons et extraits de viande, parce que : 1° il nous
renseigne sur le degré de conservalion de ces produils; 2° i
peut, avec le dosage du soulre tolal, renseigner sur la présence
du sulfate d’ammoniaque ajouté fraudulensement anx extraits de
viande dans le but d'augmenter leur contenu en azote, Cette
fraude est assez gﬁnéralf:, surtout en Amérique, ot il a été trouvé
des extraits de viande contenant jusqu’a 10,76 °/, d'ammoniaque.

Cuevrevr avait déjd remarqué que, pendant la cuisson, les
viandes abandonnaient une certaine quantité d'ammoniaque sen-
sible au papier d’hématine. Il attribuait une partie de celte ammo-
niaque aux sels ammoniacaux contenus dans I'ean employée.

Si nous passons rapidement en revoe les analyses d'extrait de
viande de Kiowie el Biwer, A. Sturzer, J. Broviasrs, A. Di-
¥AEVER'!, mous y trouvons la présence constante dune certaine
quantité d’ammoniague.

J. Lancer®, en chauffant la solution aqueuse d'extrait de viande,
a toujours vu se dégager une certaine gquanlité d'smmoniague.

Certains chimistes allemands se sont demandé si 'ammoniague
existe & I'état de sels dans les extraits de viande ou bien s'il se
forme pendant la distillation. Ces chimistes® traitent 100 cm?

L, Kiin. Chemisele der mensiichen Nalruwngs wnd Genugmitéel, 1903, 1 :93, 0§, B
2. LaxcER. -Loe. cil.

3. Reel-Enzyklopddie der gesanunien Pharmasie, 2. Auflage. B, p. 3745
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de solution d’extrait de viande additionné de 100 em* d’eau, par
la magnésie ou le carbonate de baryle, et recueillent 'ammo- ,
niaque dégagée dans une certaine quantité de solution titrée
d'acide sulfurique ou chlorhydrique. Une pratique sériense du
il Jaboratoire suffit & montrer quels sont les inconvénienls nom-
E breux des dosages d’ammoniaque au SCHLESING ou & I'appareil
e | Avpiy. La lenteur des opérations, les précantions nécessaires
'E_ pour éviler les pertes d'alcali, la difficulté de trouver un réactif
indicateur pour doser alealimétriquement I'ammoniaque dans
0 des solutions tres diluées, ont empéché de nombreux opérateurs 1
d’employer cette méthode.

En dehors de ces inconvénients, notons qu’'il peut passer cer-

——— e

!1[ 3 tains produits volatils & la distillation poavanl géner le dosage
h | alcalimélrique, méme en présence de tournesol d'orcine, un des
i:E A meilleurs indicateurs colorés pour le dosage de 'ammoniaque.
1 11 est préférable de se servir du procédé suivant, qui a lavan-
i tage d'étre & la fois exact et trés rapide, el qui permet de doser

": des traces d'ammoniaque.
i !| Dosage au formol (Roxcmise)'. — Ce procédé repose sur le
¢ principe suivant : l'aldéhyde formique, en présence de sels
'E ammoniacaux, donne naissance i de I'hexaméthyléne télramine
- avec mise en liberté de l'acide du sel, lequel peut ensuite &tre

| : titeé par Pacidimétrie.

Technigue : On élend 10 ¢m® de bouillon ou 10 ¢m? de solution
d’extrait de viande & 1 °/, (il suffit pour cela de diluer convena-
blement la solation mére & & °/, environ qui a servi pour les
autres dosages) a4 100 cm® au moyen d'eau distillée bouillie, et
on neutralise ensuite exactement par de la sounde décinormale,
aores addition de quelques gouttes de phénolphlaléine. Mais
comme les sels ammoniacanx agissent sur la phénolphlaléine en
retardant Lapparition de la teinte rose, I'auteur de ce procédé de
dosage fait subir une légére correction au nombre oblenu dans
le titrage acidimétrique.

Au houillon ou & la solution d’extrait de viande étendue, on
ajounte 20 cm? de formol du commerce, coupé de moitié d'eaun et
préalablement neutralisé, puis on sature ensuile avee de la soude

1. A. D. Roxcaise, Méthodes de dosages de quelques composés azolés. Th. plear.
Paris, Lahure, 1908.
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décinormale jusqu'a coloration légérement rose. Au nombre de
cenlimétres cubes de soude oblenus, on ajoute comme correction
0,1 em* par 3 cm:.

Soit # le chilfre corrigé, le poids d’ammoniaque contenu dans

1 litre de bouillon ou dans 1.000 em? de solution d'extrait sera
donné par la relation :

T="n 017

Pour les extraits, il suflit de ramener par le caleul le résultat
2100 gr. d'exlrait de viande. Si I'on veut obtenir le résultat en
azote, il faudra multiplier les poids p et p' d'ammoniaque con-
tenus dans 1 litre de bouillon ou dans 100 gr. d'extrait de viande
par le facleur 0,8235.

D'une fagon générale, la quantité d'ammoniaque trouvée dans
les bouillons du commerce ou dans les bouillons de ménage
surtout se chiffre par quelques centigrammes seulement; elle ne
dépasse pas en général 0,10 a 0,15 centigr. el peut descendre
Jusqu'a 0,05 centigr. par litre. Dans Fanalyse de quelques échan-
tillons d'extrait de viande que nous avons passés en revue, Ly
quantité d'ammoniaque trouvée est Iégirement supérieure a celle
mentionnée dans les classifications de Kowie.

La moyenne de plusicurs dosages d’'ammoniaque dans l'extrait
de Ligpie est de 0,48 °/,, tandis que nous avons trouvé pour le
méme extrait, comme moyenne de dosage de trois échantilllons,
0,82 of,.

Nous avons pensé aux critiques qui pourraient s'élever dans
lapplication de ce procédé si simple au dosage de 'ammoniaque
dans les bouillons et extraits de viande. On pourra nous repro-
cher de doser ainsi, & la fois, par la méthode au formol, l'ammo-
niaque et les amino-acides qui seraient contenus, d'aprés Micko!,
dans les extraits de viande.

Si l'on se rapporte an mémoire de Strenses, on voil que le
dosage au formol s'applique presque exclusivement au glyco-
colle, qui est susceplible en effet d’dtre contenu dans les extraits
de viande renfermant de la gélatine, puisqu’il est un produit de
dédoublement de cetle dernitre, mais non aux autres mono-
amino ou diamino-acides dont les rendements sont toul a fail
variables, comme I'a vérifié Stnexses lui-méme.

1. Micgo. Zés. Nahr, Genussm., 1902, 5: 193 Zis filr physiol, Chemie, 1903, 56:181.

5
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Les résultals de nos analyses montrent suffisamment que ces
amino-acides n’existent pas en grande quantilé, du moins dans
les bounillons ol la gélaline trouvée, précipitable par le chlorure
«de sodium & saturalion en milieu neutre, n’a pas en le temps
d’egtre transformée, ni méme dans les extrails de viande on la
quantité d'ammoniague trouvée est normale on trés légérement
supérieure & celle mentionnée dans les analyses publiées en
Allemagne, mais souvent de beaucoup inférieure aux chiffres
publiés aux Elats-Unis sous la direction de W. D. BseLow el
F. C. Cook".

Nous avons essayé d'appliquer le procédé de M. Roxcaise au
dosage de 'ammoniaque dans les pepiones du commerce. La
différence énorme enire les résullats obtenus par lancien pro-
cédé de Scanesivg et celui de M. Roxcuise monire suffisamment
que les peplones contiennenl une assez forte proportion de mono-
amino et diamino-acides qui rendent l'application du procédé
de Roxcuise impossible au dosage de 'ammoniaque dans les
peplones,

IX. — Aczote total.

La détermination de 1'azole total dans les hbouillons et

extrails de viande a toujours élé considérde comme une opéra-

tion importante permetiant d’apprécier la valeur de ces produits,
sans cependant étre la garantie d'une fabrication irréprochable.
On a signalé, en effet, ces derniéres années, en Amérique sur-
toul, l'introduction dans les préparations & base de viande de
nitrates, caraclérisés par le réactif & la diphénylamine, dans le
but d’augmenter la teneur en azote fotal ou de remédier & son
insuffisance.

Le dosage de I'azote total dans les bouillons et les extraits de
viande peut s'effectuer par la méthode de WiLL el WaARRENTRAPP
4 la chaux sodée. Ce procédé a été employé antérieurement par
Lesaicues dans l'analyse de plusieurs extraits Liepig, ainsi que
par Roru et Lex dans 1'analyse du méme extrail de viande qui
doil contenir, d'aprés ces auleurs, au moins 8 °/, d'azote total et

«de 9 & 9,5 °/, dans les bons extraits. La méthode employée

aujourd’hui par les chimistes est la méthode de KigLonar ou la
méthode de Kierpnar modifice.

1. U. 8. Department of Agriculture, Bureau of Chemistry, Bufl. n® 114, p. 16-17.
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Nous nous sommes servi d'une méthode mixte, beaucoup plus
simple el plus rapide, dont nous avons emprunté la technique
au procédé de Dexieis pour le dosage de l'azote total dans les
urines au moyen de I'oxalate neulre de potasse, et au procédc de
Roxcugse pour le dosage de l'ammoniaque dans ces miémes
urines.

Méthode de dosage employée (Kieronan). — Mode opératoire
{Dexicis'-Roxcuise) : Dans un ballon & fond rond, de 500 cme
en verre d'léna et dont le col doit avoir 15 & 20 ctm. de lon-
gueur, on introduit suecessivement :

Bouillon ou solution d'extrait de viande. . . . . . . 20 cm?®
Oxalate neulre de potasse 4 30 ¢/, . 5 —
Acide sulfurique pur, Koo

Chauffer sur une toile méfallique un peu excavée placée sur
une cheminée de Berraecor (le ballon étant incliné A 45° environ,
alin d'éviter autant que possible 'introduclion des poussitres du
laboratoire, qui pourraient fausser les rvésultals) jusqu'a évapo-
ration complate de I'ean. A ce moment, modérer le feu et placer
un pelit entonnoir taillé en biseau, pour permetire & lacide
sulfurique qui distille de retomber dans le ballon. 8'il se produit
une mousse assez abondante, ajouter quelques centimétres cubes
d’aleool.

Cette précaution n'est généralement pas nécessaire pour les
bouillons, I'attaque se faisanl régulierement. Régler le feu de
fagon & avoir une ébullition Iranquille mais conlinue, et chauflfer
ainsi jusqu'd décoloration compléte, soit Irois quarts d’henve
environ pour les bouillons, et un pen plus pour les extrails.

“Quand la décoloration est oblenue, enlever le ballon do feu et
le laisser refroidir & la température du laboratoire. Additionner
ensuite le résidu d'ean distillée bouillie et compléter au volume
de 100 cm® dans un pelit ballon gradué, aprés avoir eu soin de
bien rincer & I'ean distillée le ballon qui a servi & la transforma-
tion en sulfate d'ammoniaque.

Prendre ensuite 5 em® de la solution (qui représentent 1 cms
de bouillon ou 1 cmy® de solution d’extrait de viande & & on 5 °/,
environ), Celte prise d'essai est étendue d'ean distillée bouillie

1. G. Dexices, Chimie paalytigue, 20 6dit, 1903, 639, Storek-Lyon.

i | e i
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et additionnée de quelques gouttes de solution de phénolphta-
léine. On mneuntralise ensuite presque entitrement la solution
acide de sulfate d'ammoniaque par de la soude pure, puis par de
la soude pure au 1/4 jusqu'a coloration légérement rose el on
raméne ensuite acidité par une ou deux gouttes d'acide acétique
au 1/20. On achéve ensuile la neutralisation par de la soude
décinormale.

Ajouteralors, comme pour le dosage de 'ammoniaque, 20 cm?
de solution de formol an demi neutralisé, et on verse de la
soude décinormale jusqu’a coloration rose persistante. Le nombre
] de centimdtres cubes de soude litrée versés apres addilion de
£ formol est augmenté de 0 cm® 1 par 3 em?® {correction).

’ Soit @ le chiffre obtenn : z > 1,4 = poids d'azole total par
!£ 1 litre de bouillon ou par litre de solution d'extrait employée.

.:h Dans le cas des extraits de viande, ramener par le calcul le
it résultat & 4100 gr. d’extrait.

Cette méthode nous a donné également d'excellents résultats
pour le dosage de l'azote tolal dans les peptones du commerce,
résultats entitrement comparables & ceux des analyses déja
publiées.
| Dans la litléralure biologique, nous frouvons peu ou pas d'ana-
i lyse type de bouillons capable de nous renseigner sur lenr
Il contenu en azote, élément dont le dosage est cependant indis-
pensable. Un bouillon prépard dans les fourneaux de la munici-
palité de Nantes avec beeuf et os 30 gr. de chaque, eau 200 gr.,
contenait, parait-il, 1 gr. 006 Jd’azote total par litre. Le contenu
“.1 en azole des excellenls bouillons est loujours compris entre
| 1 gr. et 4 gr. 20 par litre.
| Certains bouillons (exemple : eeux préparés par nous au B.-M.
| ou par'coclion) possédaient une teneur en azote lolal de 1 gr. 37

e

|

ad et 1 gr. &1 par litre. Nous pouvens dire d'une facon générale
i | qu'un bon pot-au-feu doit conlenir au moins 1 gr. d'uzote total
J: par litre, X

Si pen d’analyses menlionnent le conlenu en azole olal des
Tk bouillons, il suffit.par contre de jeter un rapide coup d'ail dans

les classifications de Kosis pour étre renseigné sur la leneur
normale en azote des extraits de viande, IJ“:||1['[‘1.~ Lieeic, un bhon
exirait doit contenir entre 8 gr. 50 ct 9 gr. 50 d’azote. Dans nos
analyses d’extraits de viande, cetle quanlité a varié de 7 gr. 77 &
D er. 25 °/, avec unc moyennc de 8,68 °/..
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Ces résullats suffisent & démontrer que le procédé de dosage
de I'ammoniaque de M. Roncuise appliqué au dosage de l'azofe
total dans les préparations & base de viande, donne des résultats
en tous points ecomparables & ceux publiés antérieurement.

X. — Bases purigues. -

D'aprés Micko!, les bases xanthiques dérivées, comme on le
sait, d'un corps unique, la purine, isolée par Fisguer, seraient
formées surtout dans l'extrait de viande, d’hypoxanthine, & colé
de petite quantité d’adénine, guanine et xanthine Micko a dosé
ces différents corps en multipliant la quantité d'azote obtenu
par différence et provenant des bases xanlhiques par le fac-

100
R

La déterminalion de la quantité des bases xanthiques dans les
extraits de viande est du plus grand intérét surloul depuis plu-
sieurs années ; en effet, certains fabricunis peu serupuleux ont
cherché i falsifier les extraits de viande par addition d’extrait de
levures contenant une assez forte proporlion de composés xan-
thiques.

La présence d'extrail de levures dans les extraits et bouillons
de viande a été signalée et étudiée par Lessms?, qui a donné un
procédé de dosage du glycogéne dans les extraits de viande, par
Seart?, par Winteex* el aussi par Arxorp et Mexrzen®. M. A. Gav-
TiER® a trouvé 0 gr. 25 de composés xanthiques par litre de
bouillon et 0,89 ¢/, dans extrait de Liemc. K. Micko® en signale
dans le méme extrait 0,648 ®/, : d’aprés lui, la richesse en com-
posés xanthiques du bouillon Macer viendrait de l'addition
d’extrait de levures. Kosw® a signalé jusqu'a 0,795 o/, d'azole
xanthique dans certaines préparations se rapprochant desextraits
de viande.

Quelques chimistes ont caractérisé les composés xanthiques

teur — 2,428 de I'hypoxanthine.

1. Micko. Zeifsehrifi f. Untersuchung. d. Nohrungs u. Genugsm,, 1903, G:734.

8. Leseiw. Zeitsehrift der ally. oster. Apotheker Vereines, 1898:593; Heperloire
Pharmecie, 1898 [3], 10:509.

3. Sgant. Pharmaecewlical Jowrnal, 1903, TL:516; 1904, T2:86,

4, Winreen, Archiv der Pharmasie, 1904, 242:537.

5. Arsorp et Mewtzer., Pharm. Zig, 1904, 49:176.

6. A. Gaorien, Loe. cif.

7. K. Micko. Zeitschr, f. Untersuchung. d. Nehrungs w. Genussme., 1902, 51193,

8. Kowio. Chemie der menslichen Nahrungs und Genussm., 1904, 2. 1475,
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g e
r des exlrails de viande dans le liquide filtré obtenu aprés précipi-
1 | lation par l'acide piumphuLung:~:Lique,, en neulralisant ensunile
i par l'ammoniaque pour précipiter les phosphates, [iltrant el
'; h - ajoutunt de 'azotate d’argent & 2 o/,
]

| Le précipité qui se forme serail div aux COLNPOSEs );au[]u'qucs,
| (est sur ce principe qu'est basée la méthode de dosage des corps
l { xanthiques de Scuwrrresnery', ou bien encore la méthode de
' : =eHITTENHELM modilide®,

't Toutes ces méthodes manquent de précision et de rapidité,
aussiesl-il préférable de se servir de la méthode volumétrique de
Haverarr-Devisis, employée dans l'analyse des urines pour le
dosage en bloc des corps xanthiques et de I'acide urique,

Procédé de dosage employé | Havcrart-Desiciis). — Ce procédé
repose sur le principe suivant: les bases xanthiques traitées par
Pazolate d’argent ammoniacal en présence d'un sel magnésien,
| donnent un urale double d’argent et de magndsie parfaitement
défini. Dés lors, si I'on emploie pour cetle précipilation une
| liqueur d'argent lilrée en exces, en dosant l'excis d'argent non
] combiné, on pourra en déduire la quantité entrée en combinaison
avec les composés xanthiques el, par suite, avoir le poids de ces
derniers. 11 faut pour cela préparer les solutions suivantes -

1* Solution A.

Chlorhydrale d'ammoniaque chimiguement pur. . . 150 gr.
Chlorure de magnésium chimiquement pur . . . . . {00 gr.
AMMODIAGUE PATE. . o . 0 wone wie o oo it o 00 cm®

Bt Introduire le toul dans un maliras jaugé de un lilre; faire dis-

soudre ensuite & 30° environ et compléter & 1000 em® avee de

1 Peau distillée. Agiter, filtrer. Aprés refroidissement a 130,
| mélanger un volume de cette solution avee un volume de solu-
i tion décinormale d'azotate d’argent (17 gr. par litre). Nous avons
'? ainsi une solution argentique ammoniaco-magndésienne demi-
décinormale.
4 2* Solution B : de cyanure de potassium, fitrée exactement
! par rapporl & une solution décinormale d'azotale d’argent et cor-
' respondant exactement & celte dernigre.
G 37 Une solution d'iodure de potassium & 10 °/,-
$
'H 1. U. 8. Department. Agr., Bureau of Chemistry, Bull no 90: 129,
I 2, Ibid. Bull, ne 115:41,
I
i
L ki
|
1
.
»
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4° Une solution décinormale d'azotate d'argent & 17 gr. par litre.

Technique : Dans un verre i expérience, ou mieux dans une
éprouvette bouchant a I'émeri, on mesure 100 em® de bouillon
exempt d'albumine ou de cnlutmu d'extrait de viande et 25 em?
de =solution A ; agiter et filtrer. o

On recueille 100 em® correspondant & 80 em?® de bouillon ou
de solution d'extrait et & 20 em? de solution A, c'est-a-dire &
10 em? de solution décime d'azotate d'argent. On ajoute 10 cm?
de la solution décime de cyanure B, 1 em’ d'iodure de potassium
el on verse goutte & goutte la solution décinormale d'azolale
d'argent jusqu’a lmmhe persistant.

‘:&uat n le nombre de centimétres cubes de solulion décime
employés : il représente la quantité combinée aux Dbases
xanthiques, et comme chaque cenlimétre cube correspond a
0 gr. 0152 de xanthine, on aura :

n 00152 : n X 45,2

a0 :]__ill.l don o= —gu- ——0,19.

11 suffit done de multiplier le nombre de centimétres cubes de
solution décime argentique par le facteur 0,19 pour avoir le poids
des composés xanthiques (représentés en mut]umn contenu dans.
un litre de bouillon ou dans 1.000 cm® de la solution d'exlrait de
viande employde.

D’aprés nos analyses, la quanlilé moyenne de xanthine trouvie
dans les bouillons soumis & nos expériences serail de 0 gr. 25°
environ par litre et de 0,95 °/, dans les extraits de viande. Il ne
faul cependant pas attacher trop d’importance aux moyenmes
que nous venons d'indiquer, la quanlilé de bases xanthiques
étant extrémement variable suivant les échantillons analysés.
C'est ainsi que l'extrait de Liere préparé avee de la viande
fraiche d'animaux qui n'auraient pas travaillé, contiendrail
beaucoup moins de composés xanthiques que les autres extraits
de viande. 1l ne faut pas oublier non plus que les bouillons et
les extraits de viande peuvent dtre falsifiés par addition d’extrail
de levures, riches en bases puriques.

Xl. — Bases creatiniques.

La créaline etla créatinine (anhydride de la eréatine) sont deux
substances amidées contenues dans la viande.
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La créatine a été ddcouverle el retirée de la viande par
Cueveeos !, qui lui donna son nmom, et caraclérisée ensuile par
lui dans le bouilli et le bouillon de ménage.

Ces deux corps, la créatine surtout, existent dans les muscles
et font partie des principaux constituants des honillons et extraits,
les autres bases de viande ne s’y trouvant qu'en proportion
beaucoup moindre.

La eréatinine élant 'anhydride de la créatine, il faut s’altendre
d la frouver en plus forte proporlion que la eréaline dans les
bouillons et exiraits de viande. Ces préparalions subissent en
effet en milieu acide une cuisson assez lomgue, qui suffit &
converlir une partie ou la totalité de la eréaline en eréatinine.
L'expérience est venue confirmer ces fails, car dans les houil-
lons les bases créatiniques sont uniquement sous la forme de
créatinine, & l'exception cependant des bouillons préparés par
nous 4 feu nu ou au B.-M. el qui n'ont subi l'action de la
chaleur que pendant un temps relativement court. Nous verrons
que dans les extraits de viande semi-liquides, pateux ou solides,
la teneur en créatinine est toujours supérieure a celle de la
créatine.

Le dosage de la créaline et de la eréatinine constitue done
une des opérations les plus importantes pour établir la source
el la pureté des extraits de viande principalement, ceux-ci devant
contenir une assez forte proportion de ces bases. On a signalé
des extraits ne contenant ni créatline ni créatinine. Ces produits
peuvent dés lors étre considérés comme suspects @ en effet, nous
avons déja indiqué la falsification des extrails de viande par les
extraits de levure, lesquels, d'aprés E. Bavnann et H. Banscuarr:
ne contiennent ni eréatine, ni créatinine, landis que, d'aprés
Grisorey el Woon®, ces bases exisleraient en quantité variable
dans les extraits de viande ot ils ont réussi a les séparer.

Selon Keuusricn ®, il y aurait dans U'extrait frais pas ou peu de
créatine, mais de grandes quantités de créalinine, comme il 'avait
déja remarqué dans la viande de cheval. 11 a trouvé dans son
extrait 4,33 °/, de créalinine qu'il a dosée par isolement au chlo-
rare de zinc alcoolique en solution neutre et concentrée.

1. CoevnEuL, N. ann. Mus. His{. Nat., 1832, 306 (nole 1).

2. E. Bavnasp eb H. Banscuars, deb, Koeied, Gesundheifsami, 1906, 24 552,
3. Gemorey et Wooo. J. Biol. Chem., 1907, 2:300.

4. Kenmenicu. Zeitschrifi -f. physiol. Chem., 1893, 18: 408, 429,
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D'apres Savkowsxi !, il n'y aurait pas de créaline dans un
extrail de viande type; cependant, d’apres lui, 20 °/, de 'azole
total contenu dans les extrails de viande seraient sous la forme
de bases créatiniques, Micko * aurait frouvé dans un extrait de
Lienie jusqu'a 6 ¢/, de créaline.

M. A. Gavmies ¢ a signalé 0 gr. 90 de bases créatiniques totales
par litre de bouillon et 8,30 °/, dans l'extrait de Ligsic.

M. Poucuer aurail rencontiré 1,848 ¢/, de créatine, créatinine
et carnine dans lextrait de Liems et 1,679 °/, de créatine,
1,920 ¢/, de créatinine, 2,724 °/, de carnine dans l'extrait Cinivs.

Nous voyons, d’aprés ce qui précéde, qu'il existe de nombreux
désaccords entre les auleurs au sujet de la richesse en bases
créatiniques des bouillons et des exiraits de viande principale-
ment. Cecivient évidemment des méthodes de dosage employées,
beaucoup de physiologistes et méme de chimisles, ayant dosé ces
hases par dilférence. 11 est préférable de se servir de la méthode
de Nevpaver el Sapgowskr au chlorure de zine, par formalion
d'un chlorure double de zine et de créatinine, ou mieux de la
méthode colorimétrique de Fou, beancoup plus rapide ef
employée pour le dosage de la créatinine dans les urines.

Méthode colorimétrique de Folin . — La coloration dont on
mesure l'intensité par le colorimélre de Dusosg, est celle que
donne la réaction de Jarre. Dix milligrammes de créalinine
dissous dans 100 em* d’eau donnent une coloration qui esl
maxima de 5 & 10 minutes aprds I'addition de 15 em? d'une solu-
tiom saturée dlacide picrique et de & & 8 em’ de soude pured
10 °/,. Si l'on dilue ensuile & 500 cm® cette ligueur ecolorde, on
obtient une solution qui, examinée sous une épaisseur de8 mm. 1,
présente la méme teinte qu'une solution contenant 2% gr. 5%
de bichromate de polasse par litre observée sous la méme
épaisseur.

Mode opératoire: La technique est la méme que pour le dosage
de la créatinine dans les urines, c'est-a-dire que 10 em? de
bouillon ou de solulion d'extrait de viande & & ou 5 °/, environ
sont additionnés de 15 cm® de solution saturée d'acide picrigue

%

1. Sarkowski, Ber. d. Chem. Ges., 1894, 27:499.

2. Micko. Loc. cil.
.

. A. Gaumien. Loe. cil.
. Fovmy. Zis. physiol. Chem., 1904, 41:335.
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et de 5 cm® de soude chimiquemenl pure & 10 °/, ; agiter, laisser
en contact 10 minules et diluer avec une gquanlité d'eau distillée
sullisanle pour oblenir 500 em®.

Comparer alors la teinte de cette solulion diluée avec celle
que donne la solution {ype de bichromate de potasse vue sous
une épaisseur de 8 mm. 1. On déduil alors la leneur en eréa-
tinine du bouillon ou de la solution d'extrait de viande de
I'épaisseur qu'il a falla donmer & la dilution de ces derniéres
pour que leur teinte apparaisse identique & celle de la dilution
de bichromale (¢’est-a-dire & Ia teinte que l'on obtient en effec-
tuant la réaction de Jarrg sur 40 ¢cm® d'une solulion de créatinine
au milligme et diluant ensuite & 500 cm?).

Il faut toujours faire en sorte que 1'égalité de leinle obtenne
soit comprise entre 5 el 43 mm. ; on obtient de cetle facon des
résultals beaucoup plus exacts. Dés lors, il est nécessaire d'opérer
avee des quantités variables de bouillon ou de selution d'exirait
de viande, selon leur richesse en créatinine : dans 'analyse des
bouillons relativement pauvres en créatinine, il nous a fallu
opérer sur des prises d'essai de 30, 50 et quelquefois méme de
100 cm?. Pour les extraits de viande, nous avons opéré sur une
moyenne environ de 30 cm? de solulion d'extrait de viande 2
i e/, environ.

Supposons que 7,5 mm. soit I'épaisseur sous laguelle il a fallu
observer la dilution de I'une des solulions précédentes pour que
leur teinte apparaisse semblable & celle de la solution de bichro-
male de polasse, vue sous une épaisseur de 8 mm. 1, la quanlité
de créatinine contenue dans 10 cm® de bouillon ou de solution
d’extrait sera de :

[z}

1 i :
= # A0 =10 milligr. 8, soil 1 gr. 08 pour 1000 cm?.

3t

Si, au lien de prendre 10 ¢, il a fallu opérer sur 20, 30
ou 500 em? il est nécessaire d'en lemir compte dans le calenl
final.

Cette méthode simple et rapide permet également de doser la
créatine qui existe dans les extrails de viande, mais en quantité
moindre que la créatinine. 1l suffit pour cela de chauffer pendant
lrois heures au moins, au bain-marie, dans un pelit ballon de
250 em?® avec réfrigérant & rellux, 10, 20, 30 ¢m? de la solation
(’extrait de viande avec 5 em?® d'acide chlorhydrique normal.
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Benepicr eb Myzns® font la transformation de la eréatine en
¢réatinine 4 'autoclave, ce qui abrégerait considérablement le
temps de l'opération. Il suffit dés lors d'effectuer un deuxiéme
dosage colorimétrique comme précédemment.

La dillérence des résullats Irouvés dans le premier et le
deuxieme dosage donne la quantité de créaline contenue dans
I'extrait de viande analysé. On obliendra la quantité dazofe
correspondant & la créatine et a la créatinine en multipliant les
poids p et p' de eréatine et créalinine obtenus par les facteurs
0,3206 et 0,3716.

La quanlité de créatinine trouvée dans l'analyse des meilleurs
bouillons du commerce et des hopitaux, a toujours été comprise
entre 0 gr. 20 et 0 gr. 30 par litre; elle se chiffre par quelques
centigrammes dans les bouillons inférieurs ot une grande partic
de la viande a ét6 remplacée par le méme poids d'os concassés.

Notons en passant quun bouillon riche en composés xan-
thiques, comme 1'échantillon n°® 2 (Voir tableau, p. 99) acheté
dans le ecommerce, peut éire déponrvu presque entitrement do
bases créaliniques, tout en ayant ume leneur en azole lotal
voisine de la moyenne. Il est permis dos lors de soupgonner dans
un tel produit Vaddition d’exirait ou d'infusion de leyures, dans
le but unique de remplacer I'azole manquant.

La teneur en bases créatiniques tolales des échantillons de
bouillon préparés par nous par coction ou au buin-marie pen-
dant le méme temps, est heureusement plus élevée et alteint
0 gr. 491 par litre. 11 est a remarquer que la transformation de
la créatine en créatinine semble s'effectuer dés les premiers
moments ot le bouillon est soumis & l'action de la chaleur e
que la quanlité lransformée varie progressivement selon la
durée de chauffe et selon la température obtenue. C'est ainsi que,
duns un bouillon préparé au bain-marie et soumis pendant e
méme temps & laction de la chaleur, la quantilé de eréatinine
trouvée est moins élevée que dans le bouillon correspondant
préparé par coction, et avec la méme qualité et la méme quantilé
de viande maigre, mais, en revanche, on y trouve davantage de
créatine non transformée. Cela suffirait & démontrer que les
bases créatiniques sont surtout contenues dans la viande el dans
les muscles presque exclusivement  I'état de erdatine.

1. Besenrer et Myems, Awe. J. Pliysiol., 1907, 18 © 397.
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I La quantité de bases créaliniques lotales contenues dans les
: extraits de viande est, d'aprés nos analyses, comprise enlre
i I gr. 60 et 2 gr. 10 °/, avec une quantité de eréatine variant de
b O gr. 27 a 0 gr, 643°/,, mais toujours inféricure & celle de la
-, créatinine. Quelquefois méme, dans certains échantillons, la
i créatine est complétement transformée el on ne trouve que de
j ! la créatinine qui peut atteindre, comme dans un échantillon que
nous avons eu l'occasion d'analyser, jusqu'a 2,025 ¢/,
5 Dans un bouillon concentré suspect lancé récemment dans le
'# commerce, conlenant comme nouns 'avons déja dit une trés
| forle proportion de sel marin, nous n'avons trouvé que 0,85 °/,
B de eréatinine.

XIl. — Matieres grasses.

i e

ik Un bon extrait de viande deit contenir tout au plus, d'aprés
: Lepic, 1 gr. 30 °/, de graisses. La présence de ces dernidres,
Bl b dans les extraits de viande, dénole un manque de soin dans leur
fabrication ; aussi y trouve-l-on peu de graisses d’une facon
i générale.

1 Dixarver a lrouvé 0,24 ¢/, de matiéres grasses dans 'extrait
] de Lieme el 0,27 °/, dans le Bovrin. Il en a été signalé Jusqu’a
3,79 2/, dans le Valenlin's Meat Juice et2,19 2/, dans le bouillon
Maset en capsules,

La méthode de dosage officielle employée aux Elats-Unis con-
sisle & sécher une partie de I'échantillon en présence de sable et
i extraire ensuite par I'éther anhydre dans un appareil & extrac-
lion continue pendant dix heurvs.

La méthode d'Avsv nous a donné d'excellents résultats en
operant sur 10 ¢m? de bouillon ou sur 10 em? de solution d’extrait
dans une ampoule spéciale servant au dosage du beurre dans le
lait et en prenant loutes les précautions recommandées pour
celte opération.

i | La quantité de graisses trouvée a é6té en moyenne de 0 gr. 99
i | par litre de bouillon filiré au papier el & froid.

Cetle quantité est variable suivant les échantillons analysés,

I aussi ne faul-il attacher qu'une importance secondaire A ce

! d B dosage. La teneur en graisses des bouillons concentrés et exirails
il de viande, parait moins élevée que dans les bouillons ordinaires :
i la moyenne a été de 1 gr. environ °/, dans les extraits de viande
I
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analysés. Cette quantité n'a jamais 6lé supérieure a 1,373 ¢/,
dans les extraits piteux, ni inférieure & 0,55 °/,. Nous avons
trouvé dans un bouillon semi-liquide 0,35 °/, de graisses, et
5,81 ¢/, dans un bouillon concentré suspect, riche en chlorure
de sodium. La faible teneur en azote total de ce dernier bouillon,
son haut pourcentage en matiéres grasses et en malibres miné-
rales formées presque exclusivement de sel marin, suffisent lar-
gement & le condamner.

XIIl. — Glucose.

Nous avons vu précédemment que le glucose existe dans la
plupart des bouillons & edté de traces d’acide glycuronique, et
que ces deux matitres réductrices lirent leur origine de la viande
musculaire qui a servi & leur préparation. Le glucose carac-
térisé plus haut i I'état de phénylglucoesazone fondant & 230°-232°
au bloc de Maguesxe (fusion inslantanée de Drrtrann), n'existe
que tres rarement et i 1'élat de traces dans les extraits de viande.

On peut étre amené & doser le glucose dans les honillons,
I'absence lolale de ce corps réducteur pouvant fuire croire A la
substitution d'une parlie ou de la tolalité de la viande par des
os. Voici la technique que nous avons employée el que nous
conseillons dans ce cas. Le dosage se fait & la liqueur de Feuive
toute préparde, ou, mieux, employée en deux solutions séparées.

Mode opératoire : & 50 em* de bouillon, on ajoule 25 cm* de
réactif de Patey, puis goutte & goutte de la soude, puis de la
soude diluée jusqu'a réaction neutre an lournesol sensible, On
compléte ensuile & 100 em? et on filire. A 50 cm* du filtrat; on
ajoule 2 gr. de zinc pulvérisé ct on agite de temps en temps pen-
dant deux ou lrois heures. Filtrer.

On prépare alors une solution de glucose & 0 gr. 25 °/, dont
1 cm? correspond 2 0,0025 de glucose, et on note selon la lech-
nique de M. Grmpent* pour le dosage du glucose, dans le lignide
céphalo-rachidien, le nombre de centimétres cubes nécessaires
pour décolorer 10 em* de liqueur de Fruring, en présence de
5 em® de solution de ferrocyanure de polassium, selon la modi-
fication de Cavsse-Boxwans. Soit n le nombre de centimilres
cubes nécessaires.

L. Guinr et Groeers. Diegnostic chimigue, microscopigue, parasilologigue.
Paris, Rudeval, 1908 © 288,
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RIE Dans une deuxitme opération, on ajoute & 10 em?® de liqueur
B de Feuvive 20 em? de liquide déféqué précédemment, et on porte
38 A I'ébullition en présence de ferrocyanure et de quelques grains
| - (le pierre ponce, et on maintient I'¢bullution pendant une minute
| : caviron. On achdve la réduction & I'aide de la solution de glucose
E | litrée,

_ Soil z' le nombre de centimdtres cubes employés, n-n'—=z
_ ik qui correspond an glucose contenu dans 20 em® de liguide
i ! déféqué, ¢'est-a-dire &

I { a: X 0,0023.

. 11 suffit ensuile de ramener au litre, en tenant compte par le
caleul de la dilution produile par la défécation.

2 Les résultats ainsi obtenus ne seronl pas d'une extréme
! rigueur, puisqu'une partie de la réduction revient aux composés
' glycuroniques contenus dans la plupart des bouillons, Un dosage
intégral du glucose consisterait & faire le dosage comme précé-
demmenl en notant soigneusement le nombre de centimélres

) cubes par litre de bouillon néeessaires a la réduction. On ferait

f ensuite un deuxieme dosage apres fermentation par la levare de

*"g bitre, qui fait disparaitre le glucose el laisse I'acide glycuro-

| k{ nique. La différence avee le premier dosage donnerait exacte-
.

. ment le nombre de centimdtres cubes correspondant & la réduc-
i tion par le glucose. '
i Ona signalé, en dehors des éléments que nous venons de passer
' en revue, l'addition fraudulense, dans les extraits de viande et
& principalement dans les extrails fluides, de glycérine, dans le
1 but d'augmenter le poids el 'homogéndité de ces produits, ou
encore dans un but unique de conservation.

Des méthodes ont été publiées pour doser la glyeérine dans
ol les extraits de viande, lelles : celle de Laxg’, en Amérique (b
I I'alcool et au chloroforme, comme dissolvanls), ou encore la
ARl méthode & 1'acétone. Ces deux méthodes ont élé considérées
il 1 comme inexactes par plusieurs auleurs; la deuxiame, parait-il,
i\ donnerait des résultats beaucoup trop élevés i cause du pouvoir
by dissolvant de l'acétone, qui s'étendrait non seulement a la glycé-
rine, mais aussi & quelques sels et i certaines matieres extrac-
lives.

[ 1. U. 8. Dept, Agr. Bureau of Chemistry, Bull ne 115 ; 43,
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Un a signalé également l'addition fraunduleuse d’amidon dans
les extraits de viande, ainsi que d'acide borique et d'acide sali-
cylique, ces deux derniéres substances ajoutées dans un but de
conservation.

De ces quatres substances, glycérine, amidon, acide borique
et acide salicylique, aucune n'a été trouvée méme a I'état de
traces dans les échantillons que nous avons eu l'oceasion
d’analyser.

XIV. — Séparation et dosage des matiéres albuminoides
et de la gélatine dans les extraits de viande.

Nombreuses sont les méthodes qui onl été publiées dans le
but de séparer ef doser les matiéres albuminoides dans les pré-
parations de viande ou dans les préparations qui en dérivenl,
comme les peptones.

Aucune de ces méthodes n'a donné jusqu’ici de résultats salis-
faisants, surtout quand il s'agil de mélanges de maliéres pro-
téiques, collagénes et extractives, comme dans le cas des extrails
de viande : beaucoup de réactifs préeipitent & la fois et les
matitres albuminoides et les matidres collagines (Ex. gélaline),
el aussi parfois les matieres extractives, comme la créatine et la
eréatinine.

Les méthodes les plus récemment publiées sont :

1* Celle de MM. S. Guizorey et A. D, Esuerr! appliquée pour
la premiere fois anx Etats-Unis & Panalyse de la viande ef géné-
ralisée ensuite & l'analyse de son extrait ;

2" La méthode au brome employée ézalement aux Etats-Unis.

La premiére de ces méthodes est basée sur le principe suivaunt :

1* Dosage de I'azote total au Kjeldahl;

2¢ Daosage de 'albumine coagulable ;

3o Dosage des albumoses et protéoses par la méthode de
A. Bougr? au sullale de zine en milien acétique et sulfurigque el
délerminalion de I'azote correspondant;

4" Dosage des peptones : Apres coagulation de 'albumine par
la chaleur, 8'il y a lieu, nentralisalion et précipitation par I'emploi

du chlorure de sodium et de la solution de tanin & 12 °/,, qui

I, Gumworey et Emuerr. Journal of the American Chene. Soe., 1905, 27 : 658
J. de pharmacie ef ehimie, 1008, 23 : 132,
2. A, Boxen. Zeifsch. Anal. Chem,; 1895, 34 : 562,
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1 précipite les albumoses et les peptones, on dose 'azole dans le
a filirat, au bout de vingt-quatre heures, pour obtenir l'azote des
k| composés non proléiques. Par différence avec I'azole total, on a
| | I'azote des substances azotées précipilables par la chaleur, par le
i | sulfate de zinc et par le tanin en présence de chlorure de
i sodium, c'est-i-dire T'azole de l'albumine coagulable - I'azote
des albumoses 4 l'azote des albumoses et peplones. Si ['on
AR retranche & la fois lazote des subslances coagulables par la
f chaleur et l'azole des corps préeipités par le sulfate de zine, on
[' obtient l'azote des peptones qu'il suffit de multiplier par le
1 coefficient 6,25 pour avoir le poids de peplones contenu dans le
produit analysé.

Celte méthode triés ingénieuse ne nous parail pas facilement
i : applicable & I'analyse des exlrails de viande quand ceux-ci con-
tiennent & la fois des malidres albuminoides vraies, surtout des
albumoses, et de la gélatine, a cause de l'action dissolvante des
acides sulfurique et acétique sur la gélatine. Une partie de cette
derniere pourrait éire comptée cnsuile comme peplone vraie,
e dans le dosage de I'azote du précipité obtenu avec le tanin; de
plus, la précipitation complite des albumoses par le sulfate de

1 zine est discutée, le sulfate de zinc, agissant comme le sulfate
iy de magnésie a saturation, lequel, comme nous 'avons vérifié, pré-
! cipile seulement les albumoses primaires (Knuxe).

| La méthode an brome! trés employée par les chimistes amé-
kL | ricains, a le défaut d'étre & la fois pen exacle, mais surlout peu
pratique, aussi la mentionnerons-nous qu'a tilre documentaire.
De plus celte mélthode présente les mémes inconvénients que la
mdéthode précédente au point de vue de 'emploi du réactif au
sulfate de zine et acide sulfurique.

Beaucoup de chimistes, pour ne pas dire la plupart, se sont
obslinés & doser les peptones vraies dans les extrails de viande
alors qu’il n'en existe pas. A peine pourrait-on soupgonner dans
quelques échantillons la présence de traces d’albumoses par la
i b coloration rosée i chand avec le réactif de MiLrox, quoique ce
il soupcon pourrait étre écarté si I'on considére que la gélatine
purifiée par un long séjour dans I'eau constamment renouvelée,

. . par la méthode de Horueisrer, donne cette coloration & chaud.
i Cependant on a signalé, & tort ou & raison, la présence d'assex
I._i ]
..ﬁ' I 1. PELLEmIN. Loe. cil., p. 7352,
.. i
N
i |
-
i |
1l |
1l
i
:| J_.I f
il
i
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fortes proportions d'albumoses dans certains extraits de viande
commerciaux. Dans ce cas, nous avions songé a l'emploi dn
réactif chlorure de sodium et tanin 3 12 © /oy en milieu nentre,

pour précipiter & la fois, la gélatine et les albumoses (e réactif,
aprés vérification, précipite en effet, non seulement les albumoses
et les peptones, mais aussi la gélatine). A prés un repos de vingt-
qualre heures, fillrer et laver a 1'alcool ahsolu; déterminer
ensuile l'azote de ce précipité par la méthade de KELnanL, qui
nous a servi pour le dosage de I'azote tolal. Ce méme précipilé,
dans une deuxitme expérience, aprés lavage a l'aleool ahsolu,
serait dissous dans I'eau distillée chaude. Laisser refroidir el trai-
ter ensuile en milien neutre par le réaclif de Maven précipitant
les albumoses. Aprés vingt-quatre heures de repos, il suffirait de
doser dans ce précipilé I'azote albumosique. Ce dernier résultat
retranché du premier dosage, donnerait la guantité d'azote géla-
linique, dont le poids, multiplié par le facteur 6,23 généralement
admis, correspondrait & la gélatine. Le meéme facteur serait
employé pour déterminer le poids des albumoses.

Nous aviens dés lors échafaudé un procédé de séparation et de
dosage de la gélatine, albumoses et.peptone, en nous servant du
réactil au lanin-chlorure de sodium, qui précipite & la fois la
gélatine, albumoses et peptones, — du sulfale d’'ammoniaque
saturation et & chaud précipilant la gélatine et los albumoses, ol
séparation de ces derniéres dans ce dernier précipité par le réactif
de Mayrr, — ou mieux, séparalion et dosage des albumoses et
peptones dans le précipité obtenn avec le fanin, par le réactif
de Maver, et dosage de I'azote dans ce précipité pour déterminer
la somme de l'azote des albumoses ef des peplones, ou mieux
encore, détermination de I'azote dans le liquide filtré. COTTESPOn-
dant & l'azole de la gélatine.

Connaissant, d'une part, 'azote (gélaline - albumoses -+ pep-
lones) = a, l'azote (albumoses L gélaline) — 4, par le sulfate
d'ammoniaque, on en déduit facilement I'azole des peptones.
D'un aufre coté, pouvant oblenir l'azote (albumoses - pep-
tones) — ¢, par le réactif de Maver, en retranchant e de €, NS
aurons ainsi exactement azote correspondant & la gélatine.

Une difficulté est venue s'ajouter dans la mise en pratique de
ce procédé de séparalion et de dosage, difficulté due & In présence
de la erdaline, existant en assez forte proportion dans les extraits
et précipitant par le réactif au lanin-chlorure de sodium. La
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i eréatine comme la créatinine, ne précipitent pas pav le réactif
! i de Maver,

! Le procédé que nous avions imaginé, d'un emploi assez facile
i dans des milicux ne contenant pas de bases eréatiniques, devient
! presque impraticable dans U'essai des extraifs de viande du com-
merce.

Son application nécessiterait & la fois, le dosage de la créati-
nine tolale dans une partie aliquote de 'échantillon et le dosage
de la créatinine totale soit, par le procédé de Fouw, soit par fout
autre procédé, dans le filtrat oblenu aprés précipitation de la
gélatine, des albumoses et des peplones par le chlorure de

¢ sodium et I'acide tanigue.
i A cela, il faut ajouter les difficullés de dosage de la créalinine
: en présence de lanin, dont il faut se débarrasser par la haryle.
! Nous sommes done obligés pour doser, 8il y a lieu, la gélatine
g ol les albumoses dans les extraits de viande : 1° de déterminer
e en bloe la gélatine et les albumoses dans une partie de la solu-
lion d'extrait, par l'emploi du sulfate d'ammoniaque a satu-
f ration et i chaud: 2” de précipiter les albumoses en milieu neutre
t' dans celle méme partie en se servant du réaclif de Maver et
caleuler comme précédemment Uazote du précipité : pav diffé-
It vence, on aura le poids d’azole correspondant & la gélatine. Ce
dernier poids multiplié par 6,25 donnera la quantité de gélatine.

i
M Exemple d’analyse d'un bouillon commercial’.

ehil
t {Echantillon n® &, voir tablean p. 99.)

il Prise d’essai : Nous avons pris une partie aliquote du produit
L o (30 gr. trés exactement) que nous avons dissous dans l'eau dis-
i ," tillée. Compléter ensuile au volume de 1 litre dans un flacon
jaugé. Cetle solulion & 3 */, peut servir pour I'analyse qualitative
et quantitative de cel échantillon.

[« ESSAl PRELIMINAIRE.

{o Recherche de I'albumine par la chalewr @ négative.
90 Aetion de Uacide acétigue d froid : ni trouble, ni précipilé;

{. Ge bouillon ou plottt eet exirail de bouillon solide, compléfement soluble
dans P'ean chaude, se prisente daus le commerce sous forme de petits cubes, dont
chagun sert & préparer 4/2 litre de bouillon de ménage.

Avee 100 gr. de cet extrait, on peut préparer 8 litres de ce bouillon.
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S 17 de Heller : négalive;
3° Réachons : { 2° citrique : négative;
| 3 du ferrocyanure acétique : négative;

& Recherche des peptones vraies (Kuusg) apres précipitation
par le sulfate d'ammoniague i saluration : négative;

5% Recherche des albumoses secondaires aprés précipitation par
le sulfate de magnésie & saturation et en milien neutre : négalive;

6° Réactions oblenues avec le précipilé formé par addition de
sulfate de magnésie el dissous dans 'eau :

e e e v L e
foyanthoprotéigoe, . . L o L A ol )
i i syt SRt VT L T T e T e
wtoabeHeller ol S0 vl B e I e e
BRIV s e S
[REG R ER e R e et e e
7 du ferrocyanure acétique . . . . . . .., . ... —

Donc, gélatine et absence complite d'albumoses et de peptones
vraies dans le produit analysé;

1° Réduction de la ligueur de Fehling aprés défécation an
réactif de Paremy et Durav @ négative.

2° ANALYSE QUANTITATIVE.

1° Acidité : Méthode Mavy-Denisis (p. 67). — 3 em* 2 ont été
nécessaires pour saturer 10 em?® de solutiond 3 /.. 1 em? de soude
décinormale correspond & 0 gr. 00326 d'acide phosphorigue
0,00326 > 3,2 =10 gr. 01043 d’acide phosphorique pour 10 cm?,
soit 0 gr. 1043 pour 100 ¢m*® correspondant & 3 gr. d'extrail de
bouillon, soit 3 gr. 476 d’acide phosphorique pour 100 gr. de cet
extrail ;

2° Eztrait sec. — S'obtienl par évaporation de 10 em? de
solution & 3 */, (p. 69).

Pourcentage d’extlrail sec lrouvé : 92 gr. 916;

3¢ Matiéres mindrales. — Les cendres ou maliéres minérales

sont obtenues par caleination de I'extrait sec préeédent, en tenant
compte de la volatilisation des chlorures.
Poureentage de maliéres minérales trouve : 69 gr. 62;

L* Matiéres organiques. — On les obtienl par dilférence, soil
pour le cas présent : 92,916 — 69,62 —= 23 gr. 296 °/,;

5 Eeaw, — Le poids d'ean hygrométrique contenoe dans 100 gr.
d'extrait de bouillon est donc de : 100 — 92,916 — 7T gr. 084;
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6° Chlorures : Méthode Cusrestizr-Voruano (p. 74}, — Les
résultats sont exprimés en chlorure de sodium, en opérant sur
5 cm? de solution & 3 °/,.

T

: ; N : :
Nombre de em® d'azotate d argcnlm transformés en chlorure

30— 1%, T=15cm* 3.

Le poids de sel marin contenu dans 10 cm?® de solulion & 3 2/,
est de 0,00585 > 15,3 >(2=0 gr. 17.901 soit { gr. TH0 p. 100 co?
de solution correspondant & 3 gr. d'extrait, soit 59 gr. 67 pour
100 gr. d'extrait.

1¢ Azote tolal. Méthode de Kiecoarn (page T9).

Mode opératoire : Deseis-Roncuise (page 79). — La trans- r
formation en sulfale d’ammoniague a été faile sur une prise
d'essai de 20 cm® de solution & 3 °/,.

1l a fallu 0 cm? 62 de soude décinormale aprés correclion pour
le titrage de 'ammoniaque.

Un litre de solulion & 3°/, contient done : 1,4 <0,62=0 gr. 868
d'azote total, correspondant a 30 gr. d’extrait de houillon, soit
2 gr. 893 pour 100 gr. de cet extrait.

8° Ammontague : Mélhode de Roxcuise (page 76). — Nous
avons opéré sur 5 em® de solution & 3°/,.

Nombre de cenlimétres cubes de NaOH ll:ll trouvés pour le

titrage de 'ammoniaque conlenue dans 5 cm? de solution etapros
eorreclion : 0 cm? 62, soit 1 cm? 24 pour 10 em?.

Poids d’ammoniaque contenu dans 1 litre de solution {on
30 gr. d'extrait de bouillon) : 0,173 1,26—=0 gr. 2108, soit
0gr. T0 ¢/, de cet extrait.

La quantité d’azote correspondant esl obtenue en mullipliant
le poids d’'ammoniaque 0 ge. 70 par le facteur 0,823%, soit pour
le cas présent : 0,707<0,8235=0 gr. 576 d’azote ammoniacal
pour 100 gr. d'extrait.

9 Bases puriques : Procédé Havcrarr-Dexieis (page 82). —
Prise d'essai : 100 cm® de solution.

Les résultats obtenus oot élé caleulés et exprimés en xanthine;

y N :
0 em® 8 de sulullonﬁ d'azotate d'argenl ont éié employés

représentant la quantité combinée aux bases puriques.
0,85 0,19=0 gr. 152 de bases puriques [exprimées en xan-
thine) contenues dans 1 litre de solution correspondant a 30 gr,
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dextrait de bouillon, soit 0 gr. 50 de xanthine pour 100 gr. de
cet extrait.

Le poids d'azote xanthique est obtenu en multipliant 0 gr. 50
par le facteur 0,368%, soit 0 gv, 184 d'azole pour 100 gr. d’exirait
de bouillon,

10° Bases erdatiniques. Méthode de Fouiy (page 83).

a) Créatinine : Son dosage colorimétrique a 66 fait sur 30 cm?
de solution 4 3°/,.

Teneur en créatinine de 10 c¢m? de celte solution :

B, |,.'| > o
11.. # A0 =—"— =2 milligr. 57,
ha ¥ ¥

soit 0 gr. 0257 pour 100 em’, correspondant & 3 gr. d'extrait de
bouillon, soit 0 gr. 856 de erdatinine pour 100 gr. de cet
extrait.

Le poids d'azole de la créatinine s'obtient en multipliant
0 gr. 856 par le facteur 0,3716, soit 0 gr. 318 °/, d'azote corres-
pondant & 0 gr. 856 de créatinine,

b) Créatine : Aprés hydrolyse au B.-M., la quanltité de créa-
tinine trouvée élait exaclement la méme que précédemment,
d’ou absence de créatine dans cet échantillon de bouillon com-
mercial,

Si le produil & analyser contient de la créatine, il suffit de
multiplier le poids p de cetle derniére par le facteur 0,3206
pour avoir la quantité d'azole correspondant.

11° Matiéres grasses. Méthode d'Apaw (page 88). — Nous
avons fait ce dosage sur 10 em? de solution 3 °/,,.

Pourcentage de malitres grasses trouvé : 5 g. 81 0/,

12° Glucose (page 89). — La réduction a la liqueur de
Fevmine aprés défécation au réactif de Pareix el Durav a élé
négative, d'ott absence de glucose ou de toute autre matiére
réduetrice.

132 Albumine=0

140 Adbmases=—10

15° Peptones vraics=0

&1 nous faisons la somme de 'azote dosé comme amimoniague,
xanthine et créatinine, nous oblenons ainsi le total de 1,078 °/,,
ce qui nous permel d'oblenir 'azole reslant atiribuable en ma-
Jeure partie a la gélatine, c'est-A-dire

2,803 — 1,078 =1 814 ¥
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Iin supposant que cette derniére quantité d'azote soit due
uniquement & la gélatine contenue dans cet extrait de bouillon et
en employant le coeflicient 6,25 adopté pour le dosage des
maliéres albuminoides, cet azote dosé représenterail un poids de
gélatine égal & :

1,818 % 6,25 — 44,38 °/ ..

Si nous nous reportons aux indications du fabricant pour la
préparation du bouillon de ménage avec cetl extrait, la compo-
sition chimique par litre de bouillon ainsi préparé serait la
suivante :

RESULTATS AR LITHE

o Acidité (en acide phosphorique), 0 gr. 3%

LK D 6 i T e e o, T b
1 Maflitres minérales, 8 gr. 70
i Matiéres organiguoes. 2 gr. 012
%o Chlorure de sodiom. 7 gr. 458
B2 Azote Llotal, 0 or. 361
70 Ammoniague, i) Rt 0 gr. 087
5" Hases puriques (en xanthine) . 0 gr. 0G2
9¢ Créatinine , 0 or. 107
10° Créatine 3 "
14* Matiéres grasses. . 0 gri 127
12" Glucose .
132 Albumine. , i
14+ Albumoses
15* Peptones. ATy "
g ammoniacal . | 0 gr. 072
{60 Azote 4 .\Elllt.hiq’lllﬂ__ 0 gr. 023
de la créatine. | n
| dela eréatinine. o o e S
17° Azole restant attribuable en majeurs
partic & 11 gélatine | 0 gr. 227
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. b QUATRIEME PARTIE

i '-_ CONSIDERATIONS SUR LA VALEUR NUTRITIVE

iy, DES BOUILLONS ET EXTRAITS DE VIANDE.

!i

5 LEUR ROLE

l DANS LES PHENOMENES DE SECRETION GASTRIQUE

g

Ltt.]i]iltiijll ;l_"rll_;.t‘ﬂh' des ;}h}'riiu]ugii-;l,u.d est, que la wvaleur
. alimentaire des bouillons et extraits de yviande est limilée. Celle
l' ppinion parait conforme aux résullats de nos analyses, d'aprés
4 |p.5q||.r~|En,-; ces diilérenles ;‘J|'|7|‘|;]I‘.'|lim|5 seralent lIi“.]'iUlll"l"'l.lL!‘:i gé[u"—

i
| £ RN . . PR .
| ralement des prineipes nulritifs conlenus dans la viande elle-
i1 | méme el formées d'une assez forte proportion de gélaline, comme
i | I'avail déja remarqué le chimiste Joxs'.
¥ i H T
A I. — Valeur nutritive de la gelatine.

(4]

i La gélatine ne serail pas nutritive ou posséderait une action

j protéique faible, d’aprés les expériences récentes de Kavrruan’
el de Maxcisi®, Depuis les lravaux de la Commission, dite de la

| oélatine, en France, la valeur nuftritive de la gélatine a é1é tris

E|. discutée par Vorr' et Porurrzer®. Ceux-ci admettent que la

- wilatine peul ]'E[HEJ]L'IL‘.‘.‘I' une ||ELI:'i.i[-! de l'albumine.

D'aprés M. A. Gavren®, la gélatine est assimilable lorsqu’elle

esl mélangée aux anfres aliments.

. Juxa. Loe. cil.

. Pfldger's Archin, 1905, 108 :i40.

. Avehiv d, Farmaocol, sperim., 1906, b:30%, 347,
. Yorr. Zis Biol, 1869, 5-329; 1872, §:297.

- . Avehiv gesam. Physiol. 1835, 3T:301.

A 6. A Gavrer, Bull, Aced. Méd. [3], 1900, 43 :254.

|
it} 2
5
1
i
5
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Selon les travaux de Krumacuesr', Mesk®, Kavrenan:, Roxa el
Murier®, absorbée seule ou avee d'aulres aliments, clle awrail
un faible pouvoir nutritif. Pour Pawrow, la gélaline serait un
excitanl chimique immédiat de la séerétion gastrigue.

2 Valeur nutritive des bouillons et extraits de viande.

Quant & la valeur nulritive des booillons et surtout des
extraits de viande, elle o élé ézalemenl trds disculée. Les lravaux
de Cr. Bensanp et Graxpau, sur la toxicité des sels de potasse,
avaient beaucoup diminué l'emploi des extraits de viande au
point de vue thérapeutigue el méme alimentaire.

Scuwwy, Dosarms-Bavuerz el A. Roex® ont redonné de Vactualite
it ges préparations.

M. A. Gapner dans son lravail @ Sur Vinfluence des prépa-
rations de viande sur la croissance et la santd des animauz, en
remplacant une partie de la nourriture normale de chacun des
lots de eobayes soumis & ses expériences par une guantité égale
d’azote sous forme dextrait de viande, remarqua que, dans
certaines limites, ce régime leur ful favorable. 1 auteur considire
les bouillons el extraits de viande comme des alimenls propre-
ment dits, mais aussi comme des toniques et des stomachiques.
Il conclul en disant qu'il pourrail v avoir avantage & remplacer
une partie des aliments naturels par de U'extrail de viande, dans
le cas de convalescence surlout. MM. Riceer el Hiricovrr® ond
également conlribué a la méme époque & donner de la popularilé
aux préparations & base de viande, mais principalement anx
extrails.

Cerlains autears, moins optimistes, ont publié de nombreux
et intéressants lravaux sur la valeur nulritive des extraits de
viande, valear que la plopart consideérent comme nulle, ces
préparations ayant loutes le défaut commun de contenir un excés
de sels minéraux et une quantité nulle on tout & fait insuffisante
de maliéres protéiques. Nous allons résumer (rés bridvement
les opinions de chimistes el de physiologistes étrangers & ce

. Zis. Bialog., 1001, §2: 342,

¥ Avch. gesam, Plysiof., 1894, 58309,

3. Arch. gesam. Physiol., 1905, 109 §40.

i. Ztg. physiologisclie Chem., 1907, B50:2635.

5. 1, Rocuann., Encyclopddie o'Hygidne, 1890, 2:279,
6, Communicalion au xin* Congeds intern. de Méd.. & goit 1900,
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sujel, ainsi que les principanx travaux concernant le role des
préparations de viande (bouillons, extraits) dans les phénoménes
de sécrélion gastrique.

Kemmerica!, en 1869, a vu sarvenir des accidents graves en
voulant remplacer une partie de la ralion ordinaire des animaux
par de l'extrait de viande; il devail plus tard® lear attribuer une
cerlaine valeur, ses expériences ayant porté sur son exlrail,
Boxee® lit mouriv un lapin par labsorption de 10 & 15 gr.
d’extrail de viande. P. MoLeer® a toujours vu survenir des acci-
dents par U'emploi de doses un pen fortes d'extrait de viande.
D'apres Vorr®, la valear de ce dernier 1'[1pnﬂr|‘hi| pasentiellement
sur son arome. Resver® lui attribue cependant une faible valeur
alimentaire et K. B, Lemyans®, une influence sor 'aceélération
il pouls.

En 1891, Corrresoen®, dizcutant la valeur notritive de extrail
de viande, considérait celle préparation.non comme un aliment
de premier choix, mais bien comme un stimulant. A. Bres-
Towskl® nie ses propriétés alimentaires, conlrairement &
H. Breser®, qui lui atleibue une certaine valeur nutritive « par
sa leneur en éléments albumineux solubles qui, & suile des
recherches scientifiques, sont & considérer comme des combi-
naisons albuminoides spéciales aux bouillons de viande : par ses
sels naturels nutritifs et ses matigres extractives »!

Daprés le DF Care Vorr®, les extraits de viande n'auraient de
valeur que comme condiment.

Selon les expériences de E. Pruver', 'absorption d'une
certaine quantité d'extrait de viande aurait pour effet d'aug-
menter I'urée dans les urines. J. Frexzen el Torvama® sont
parvenus aux mémes résultats que Prruces.

1. drchiv f. Phys., 1869,

9. Zils. p.".-y.ﬂ'ué. Chem.. 4593, 18:409.

4. Arehiv . Physiol., 1871

& P. Muiien. Extraits de viande au point de vue physiclogique. These Paris,
1854, TI.

5. Stoffwecfisel, 1882, 444.

fi. Zis. f. Riol., 1884, 20:265.

7, Archiv f. Hygiene, 1885, 3: 249,

k. Med. News, 1894, b8: T16.

4, Medic, Chiv. Cenlralbl,, 1893, 28: 653,

{0, H. Bnever. Chem. Zig, 1900, 24838,

11, Munchener medie. Woehensehy,, 1897, 44:221.

12, Plilger's Avchio die gesam, Physiol.. 1898, B9 : 537,

13, Arehiv f, Anatom. . Physiol., Physiol. Abtheil,, 1904, 284 : 4%9.
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D'apris les expériences assez récentes de E, Bura®, H. Otro®,
J. (i. Srape?, les extraits de viande ne seraient pas de véritables
aliments.

Que faut-il conclure de tous ces faits? Uest que les prépa-
rations de viande (bouillons, extrails fluides ou solides] ne
seraient pas des aliments nutritifs proprement dits, si l'on se
rapporte & l'opinion générale des auteurs, opinion qui semble
d'ailleurs confirmée par l'analyse chimique de ees dillérentes
préparations, Cette analyse nons a montré lear faible teneur en
arofbe, lequel existe généralement sous nne forme pen nulrilive.

3* Du rdle des bouillons et des extraits de viande
dans les phénomeénes de sécreétion gastrigue.

Si l'action des bouillons et des extrails de viande est nulle ou
4 peu prés nulle au point de vue nutritif, leur action au con-
traire sur les phénomeénes de la sécrétion gastrique mérite
quelque importance. 1l suffit, pour s'en convaincre, de se
rapporter aux expériences qui ont été faites a ce sujel.

Les plus précises sont, sans conftredit, celles de J. P. Pawrow
et D' Lopassor!, qui ont inlroduit au moyen d'une fistule stoma-
cale pratiquée & un chien 150 em® d'eau contenant en dissolution
10 gr. d'extrait de viande Ligmg. Treize minutes aprés lintro-
duction du liguide apparut une premiére goutle de suc. Pendant
la premidre heure, la quanlité de sue gastrique séerélé a été de
5 em* dont la puissance digestive ou action hydrolysante
mesurée par la méthode de Merre élait de & mm. 25. Pendant
la deuxidme heure, les auleurs ont recueilli 2 em?® 6 de sue gas-
trique d'une puissance digestive de & mm.

Un grand nombre de physiologistes se sont demandé quel
pouvait bien étre l'agent producteur de cette abondance de
séerétion. D'apres les expériences de Pawrow, cel agent ne
serail ni eau, qu'il considére comme un excitant chimique de
fuible inlensité, ni le chlorure de sodium et les sels qui sont
contenus dans les houillons el extraits de viande et qui n'exer-
ceraient aucune aclion sur l'appareil de séerétion gastrique.

==

o Avelie Hyg. 190%; 5114,
. Pharm. Zig., 1905, b0: 350,

i L phasiod,, 1907 [3], 35:163.

b I P. Pawrow. Le tvavail des glandes digestives (Traduction de V. Pacoox et
1. Bannazis), Paris, Massox, 1904 @ 150=160.

{ 0]
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Pour Pawrow ef, plus récemmenl, J. . Srape, les substances
extractives, créaline, créalinine anraient également une action
complelement nulle.

Des auteurs attribuent le pouvoir stimulant des houillons et
extraits de viande, les uns & la carnine, dont la composition
chimique se rapprocherait de celle de la théobromine; les autres,
et en parliculier J. G. Suavg, & certaines bases de viande encore
mal définies, telles que la novaine, et isolées par Kurscuen
dans extrait de Ligmc. Lopassor, collaborateur de Pawrow, dit
que celte subsiance active des préparalions de viande (bouillons,
exlrails), agissant sur la sécrélion stomacale, resterait dans le
résidu du traitement de l'extrait de Lieme par I'alcool absolu,
Pour Pawrow, la nature des excitanls chimiques des extraits de
viande serait encore inconnue.

Les expériences de ce dernier physiologiste I'ayant conduit &
considérer la gélatine (laguelle, nous I'avons vu précédemment,
exisle en assez forte proportion dans les bouillons et extrails de
viande) comme un excitant chimique immédiat de la sécrétion
gaslrique, il se pourrait qu'une parlie de laclion exercée sur
I'estomac par l'absorplion d'une certaine quantité de ces prépa-
ralions soit due précisément & la gélatine qu’elles contiennent.
Pour le moment, nous devons nous en tenir & I'opinion de
Pawrow, en attendant que de nounvelles expériences soient faites
i ce sujef.

__

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 106 sur 116


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=106

e e S A T R NS O SRR

CONCLUSIONS

Nous avons vu, dans I'exposé rapide de la premidre partie de ce
travail, que 'étude analytique des bouillons, extraits de viande
ou autres préparations similaires n'est pas nouvelle, qu'elle a
souvent donné lieu & des controverses. Nous avons vu égaiement
qu’il a é1é6 publié de nombreuses analyses de ces préparalions,
surlout depuis les travaux de Ligme; que toules sont entachées
d’erreur par l'emploi de méthodes qui ont souvent conduit leurs
auteurs a des résultats contradicloires.

Des faits que nous venons d'exposer dans le cours de co
travail, nous pensons pouvoir lirer les conclusions suivanles :

1. — C'est que les bouillons de ménageloin de conlenir par
litre les 6 & 9 gr. de malidres albuminoides signalés par certains
auteurs, en sont au contraire dépourvus.

1. — Qu'ils renferment tous une assez forte proporlion ile
gélatine formée pendant la coction de la viande au dépend des
tendons et caractérisée : 19 par la réaction du biuret; 2° par 'ab-
gence de réaction de-MiLon; 3° par sa non-précipitation par le
ferrocyanure de potassinm acétique el par le réactif de Maver
en milieu neutre, ete., en suivant la technique spéciale exposée
dans la deuxidme partie de cette étude.

II[. — Quant aux extraits de viande, ces derniers contiennent
‘fgalement pour les mémes raisons une grande quantité de
gélatine non précipitable par le réactif de Maven [ce réaclil, nous

e Mg
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I'avons vu (page 43), précipite totalement en milieu neutre los
albumoses et les peptones) avec des traces d’albumoses trouvées
dans quelques échantillons seulement ef en particulier dans
Vextrait Lizeis. Cel extrail de viande, ainsi que tous ceux compris
dans cette Gtude, sont, comme nous lavons vu, totalement
dépourvus de peplones. Les résultats ainsi oblenus s'écartent done
de la plupart de ceux publiés antérieurement ot plus particu-
litrement des résullals mentionnés par certains auteurs dans
I'analyse de l'extrait Lizsic, qui contiendrait plus du tiers de son
poids d’albumoides assimilables, dont 13 & 2 */o de peptone!!

IV. — Les bouillons, et principalement les bouillons dé ménage
préparés avec de la viande maigre, contiennent généralement, en
dehors du glucose, un autre corps réducteur, l'acide glyeuro-
nique, caraclérisé par son osazone fondant vers 130° au bloc de
Maouesse (méthode dé fusion instantanée de Berrnann) et qui
n'avait pas encore élé jusqu'ici caractérisé nettement.

Nous avons vu que cet acide glycuronique existe non seule-
ment dans les bouillons de ménage et dans les bouillons préparés
par macéralion el portés ensuite a I'ébullition ou au B.-M., mais
anssi dans la chair musenlaire de heuf et, tras probablement, des.
autres mammiféres.

Cest & la présence de cet acide glycuronique qu'est due
l'opinion de certains auteurs qui admettent l'existence de maliose
ou encore d'isomaltose dans les muscles oii ils ont 616 trouvis
antérieurement. Nous avons monlré dans un chapitre spécial
que cetle prétendue dénomination de maltose oun disomaltose
donnée au sucre des muscles provient d'un défaut de purification
de I'osazone brute obtenue au B.-M. et qui n’est qu'un mélange
de glucosazone et de glycurosazone.

V. — La méthode simple et rapide que nous avons adoplée
dans la troisieme partie de cette étude pour le dosage des prin-
cipaux éléments constituants des bouillons et exiraits de viande,
sans élre d'une rigneur extréme, est néanmoins suffisante pour
l'appréciation de leur valeur culinaire ou thérapeulique qui
réside essentiellement, d'aprés les expériences de Pawrow, dans
leur role d'excitants chimiques de la séerétion gastrique.

Nous pensons qu'un accueil fayorable sera fail i celle méthode
qui permet de vérifier I'état de fraicheur et de conservation aussi
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bien que la composition chimique de produits culinaires aussi
importants que les bouillons, extraits de viande ou autres pré-
parations similaires.

Yu et bon & imprimer :
Le Président de [a thése,
.. GRIMBERT.
Vu :
Le Directeur de I'Feole,
I.. GUIGNARD,
Vu et permis d'imprimer :
Le vice-recteur de U Académie de Paris,
L. LIARI.

A e O e s

s Sy

ot

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 109 sur 116


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=109

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 110 sur 116


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=110

TABLE DES MATIERES

l\'rnr:-nur:nn\; Tl

PREMIERE PARTIE

DT ORTOUE s aii ciiat vtk A real etes oae it

DEUXIEME PARTIE

Cuarrree 1. — Essais préliminaires des bouillons et extraits de viande.

Cuaritee 11. — Présence de la gélatine dans les bouillons et extraits
decviandescog i ciaan i G G

i® Caraeléres de la gélaline . . . . .
28 Sgparalion des matitres albuuunmdea f.ltlI!S Ia pﬁ[.llmle dﬂ

B e I R A e B e i
3¢ Essai de cépararmn dc [a, gclahnr* dca‘. mah{ res alh1|mum|de=-
40 Caractérisation de la gélatine dans les bonillons . . . . . .

He Caractérisation de la gélatine dans les exlrails de viande . .

CGuaritee I1I. — Recherche et nature des matiéres réductrices dans
les préparations de viande, bouillon, ete., et dans la viande muscu-
laire elle-méme. . . . . . . . . . ..

1 Action de la liquenr de Fehling sur les houillons et sur les
solutions d'extrait de viande . | .

20 Action de la phénylhydrazine sur les lJDllLHDm el sur !:-";
solutions d'extrait de viande . . . . . . . . . .. -

3o Caractérisation de I'acide glvcurmnqur‘ da.m Ja viande mus-
eulaIre SRt R e e

4* Origine du glucoeo conlenu :le lex bouillons {:1 mtr.ub uln
TE L e e :

9 Origine de l'acide ﬁh,c.ummqu

29
4

£

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 111 sur 116

oo A



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=111

T A A e e e

110 —

TROISIEME PARTIE

Méthodes de dosage employdes daps l'essai des houillons et des

extraita do-wiande - e o e S = A N
Exemple d'analyse d'un bouillon commergial . . . . . . . . L
Tablean (composition chimique des bouillons alimentaires et

des extraits de viande) . . . . . . | | e, e e AT )

QUATRIEME PARTLE

Considérations sur la valeur nutritive des bounillons et extraits de
viande. Leur rile dans les phénoménes de sécrétion gastrique . . 100

CoXCLUBIONS, & & v\ ... R ; o AR ) Y

T‘:
g7 e N
S pARIS =
il =

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 112 sur 116

T



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=112

(M, w3

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 113 sur 116



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=113

sur 116

page 114

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=114

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 115 sur 116



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=115

Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande - page 116 sur 116



http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_prix_flonx1910x02&p=116

	Page de garde
	[Couverture]
	[Page de titre]
	Personnel de l'École supérieure de pharmacie
	[Dédicace]
	[Dédicace :] A M. le professeur Grimbert professeur de chimir biologique à l'École supérieure de pharmacie, pharmacien en chef des hôpitaux de Paris, directeur de la pharmacie centrale des hôpitaux
	[Dédicace :] A M. le docteur Guinochet... A M. le docteur Campenon... A M. le docteur Roger
	Introduction
	Sur la composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande. Première partie : historique
	Deuxième partie. Chapitre premier : essais préliminaires des bouillons et extraits de viande
	Chapitre II : présence de la gélatine dans les bouillons et extraits de viande
	I. Caractères de la gélatine
	II. Séparation des matières albuminoïdes dans la peptone de Witte
	III. Essai de séparation de la gélatine des matières albuminoïdes
	IV. Caractérisation de la gélatine dans les bouillons
	V. Caractérisation de la gélatine dans les extraits de viande
	Chapitre III : Recherche et nature des matières réductrices dans les préparations de viande, bouillons, etc. et dans la viande musculaire elle-même
	I. Action de la liqueur de Fehling sur les bouillons et sur les solutions d'extrait de viande
	II. Action de la phénylhydrazine sur les bouillons et sur les solutions d'extrait de viande
	III. Caractérisation de l'acide glycuronique dans la viande musculaire
	A. Historique
	B. Glycurosazone
	IV. Origine du glucose contenu dans les bouillons et extraits de viande
	V. Origine de l'acide glycuronique
	Troisième partie : méthodes de dosage employées dans l'essai des bouillons et extraits de viande
	I. Densité à +15 degrés
	II. Acidité
	III. Extrait sec
	IV. Matières minérales
	V. Matières organiques
	VI. Eau / VII. Chlorure de sodium
	VIII. Ammoniaque
	IX. Azote total
	X. Bases puriques
	XI. Bases créatiniques
	XII. Matières grasses
	XIII. Glucose
	XIV : Séparation et dosage des matières albuminoïdes et de la gélatine dans les extraits de viande
	Exemple d'analyse d'un bouillon commercial
	Composition chimique des bouillons alimentaires et des extraits de viande
	Quatrième partie : considérations sur la valeur nutritive des bouillons et extraits de viande. Leur rôle dans les phénomènes de sécrétion gastrique. 1) Valeur nutritive de la gélatine
	2) Valeur nutritive des bouillons et extraits de viande
	3) Du rôle des bouillons et des extraits de viande dans les phénomènes de sécrétion gastrique
	Conclusions
	Table des matières

