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L’auteur expose dans la premiére partie les faits d’expérience quise
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1l a simplifié les méthodes et les descriptions d'appareils et de
machines; il n'a décrit que les appareils et machines les plus employés
dans l'industrie. .

La deuxiéme partie traite des grandes applications industrielles de

la physique; une large part est faite aux applications actuelles des

courants électriques. N
Le livre répond exactcment au programme de physique et de chimie

des Ecoles pratiques de commerce et d'industrie; il rendra de

grands services aux jeunes gens qui se deslinent a Vindustrie.
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du professeur et d’introduction & la lecture des grands ouvrages de
chimie industrielle. Le Précis de Chimie industrielle de M. Guichard
vient'combler cette lacune. ‘

M. Guichard a adopté la nofation atomique. Il s’est ataché exclu-
sivement aux applications pratiques. 11 a indiqué les noms des corps
d’aprés les principes de la nomenclature chimique internationale : ce
livre est le premier qui soit entré dans cette voie. Embrassant a la
fois la Chimie minérale et organique, il a passé en revue Jes différents
¢léments et leurs dérivés, en suivant méthodiquement la classification
atomique, et en insistant sur les questions industriclles. Co livre sera
trés utile aux propriétaires, directeurs et contremaitres d’usines.
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de chimie et de mécanique, par le Dr Félix Brimonp, inspecteur
départemental du travail, membre de la Commission des logements
insalubres. 1893. 1 vol. in-18 jésus de 384 pages, avec 122 fig. 5 fr.

Le Précis d'hygiene industrielle a été rédigé pour répandre la
connaisrance des prescriptions nouvelles de la lot du 2 novembre 1892
et pour faciliter son exécution. Voici 'énumération des principales
divisions de cet ouvrage : Usines, chantiers et ateliers : atmosphére
du travail: gaz, vapeurs et poussiéres. Hygiéne du milieu industriel ¢
froid, chaleur, humidité. Maladies professionnelles : matidresirritantes,
toxiques et infectieuses, Outillage industriel : moteurs divers, organes
dangereux et appareils protecteurs. Accidents des machines et des
outils. Premiers secours. Documents 1égislatifs et administratifs.
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PREFACE

Les conserves alimentaires ont pris, depuis en-
viron vingt ans, une importance considérable dans
Palimentation, et par cela méme leur fabrication
est devenue une branche des plus florissantes de
Iindustrie, aprés avoir été longtemps reléguée au
rang plus modeste d’industrie domestique.

Ce développement assez rapide est dd : d’abord
aux progrés de la science dans la connaissance
des causes d’altération des matiéres organiques;
puis & des conditions économiques : I'augmenta-
tion ' toujours croissante du prix des aliments
dans P'ancien monde a fait songer a lui apporter
ce que le nouveau avait en trop et qui la-bas
n’avait pas de valeur ou méme était une géne.
Dans cette voie, nous avons vu Liebig proposer
de transformeér les viandes de la Plata en bouillon
concentré destiné a Dalimentation des classes
pauvres d’Europe, projet trés généreux, qui ne
‘pouvait aboutir pour des raisons que la science

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



vI PREFACE

fit voir plus tard; vint ensuite la conservation des
viandes par le procédé Appert, industrie d’une
importance immense en Amérique, en Australie,
dans la Nouvelle-Zélande et qui tend de plus en
plus & se répandre dans nos colonies; mainte-
nant les perfectionnements apportés aux machi-
nes frigorifiques permettent de livrer sur nos
marchés, & un prix trés modéré, des viandes
d’excellentes qualités, abattues un mois aupara-
vant et qui nous arrivent aussi fraiches que cclles
de I'abattoir le plus voisin; heureuse découverte,
dont le promoteur, Tellier, n’a pas été récompen-
sé, et qui est appelée & tempérer la hausse exces-
sive des prix sur nos marchés, et a assurer
I’alimentation dans les cas de disctte.

L’industrie des conserves est peuconnue, aussi
avons-nous cru faire ccuvre utile en la vulgari-
sant; le sujet fait d’ailleurs partie d’une suite
d’études que nous avons entreprises depuis long-
temps déja et qui ont pour but la vulgarisation
de la chimie des matiéres alimentaires, branche
de la science chimique un peu trop délaissée pour
d’autres plus brillantes, mais bien & tort et cer-
tainement au plus grand préjudice de ’humanité,
surtout de la population sans cesse croissante qui
vit agglomérée dans les villes.
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PREFACE vil

Nous avons donc essayé de réunir les théories
de la science, les procédés de I'industrie et notre
observation personnelle au Laboratoire munici-
pal, en cherchant & mettre en avant les procédés
les meilleurs et ceux qui nous ont semblé les
plus pratiques; sans oublier de mentionner d’au-
tres, souvent délaissés pour des raisons que nous
ne connaissons pas, qui peut-dtre un jour, les
circonstances éltant meilleures, ou bien la science
ayant permis de voir leurs points faibles, seront
appelés & un trésgrand avenir, nous en avons de
nombreux exemples.

Nous nous sommes attachés & mettre notre
travail & la portée de tous; chacun pourra le lire
et y trouver des recettes utiles; nous osons espérer
aussi que le grand industriel ne le dédaignera
pas.

Les procédés de conservation des matiéres ali-
mentaires sont basés sur la mise en ceuvre d’agents
qui retardent la putréfaction ou larrétent : la
chaleur, le froid, les antiseptiques, Vélimina-
tion de lair, employés selils ou combinés entre
eux ; nous avons examiné avec détail chacun des
cas qui peuvent se présenter, tant pour les ali-
ments d’origine animale que pour ceux d’origine
végétale ; nous avons exposé et discuté les pro-
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:vm PREFACE

cédés avec la plus grande indépendance, en cher-
chant & mettre en évidence les points critiques
et particuliérement ceux qui ont trait 4 hygiéne.

Nous avons complété notre étude par quelques
chapitres sur les altérations, les falsifications
el 'analyse des conserves, et par une question de
la plushauteimportance pour le fabricant, comme
pour le consommateur : les conditions @ remplir
par les vases destinés @ contenir ces aliments.

Dans notre travail de vulgarisation de connais-
sances utiles, nous avons été secondé avec la plus
grande bienveillance par tous les industriels aux-
quels nous nous sommes adressé ; nous devons
des renseignements du plus grand intérédt, parti-
culi¢crement & MM. Louis Bochet et Fouché, ingé-
nieurs-constructeurs, Bossez, directeur, et Lam-
bert, ingénicur de la Ci¢ Sansinena, & Paris.
Nous prions ces messieurs de vouloir bien agréer
Iexpression de notre vive gratitude.

14 mars 1890,

J. pe Brevans.
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LES GONSERVES ALIMENTAIRES

PREMIERE PARTIE

Conservation des matiéres
alimentaires

Les substances alimentaires, comme toutes les
matiéres organiques, subissent au contact de P'air
atmosphérique une altération plus ou moins pro-
fonde, dans un temps plus ou moins court, suivant
leur nature et leur origine. '

Cette altération, nommée putréfaction, pourri-

"ture ou fermentation, est due au développement
de microorganismes, dont les germes, comme les
travaux de Pasteur Pont démontré, sont™ appor-
tés par I'air. Ces ferments demandent, pour vivre,
trois conditions :

1°un certain degré de chaleur ;

2° 'intervention de Voxygénede lair ;

3° un certain degré d’humidité.

La prévoyance humaine, bien longtemps avant
qu’on edt connu la cause des altérations des ma-
ticres organiques, a cherché a y parer (1) ; en cela,

(1) Voyes A. Chevallier et Chevallier fils, Moyens de con-
servation des substances alimentaires animales el végétales.
(Ann. d’hyg. publ. et de méd. lég.; a série, 18)9, t. VIiI, pp.57.
290, t. 1X, p. 77.)

BREVaNS, Cons. alim, 1
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2 CONSERVATION DES MATIERES ALIMENTAIRES

elle a été aidée par les faits de la nature méme,
pour certains procédés de conservation, et en
particulier, pour ce qui concerne la conservation
par dessiccation.

De tout temps on a cherché a conserver les
substances alimentaires ; les premiers procédés
suivis ont été la dessiccation, le boucanage ct la
salatson. Nous nc ferons pas Ihistorique de cette
question, et nous la prendrons dans ce si¢cle ou
elle a été particulicrement étudide.

Les procédés de conservation des matiéres ali-
mentaires ont pour objet de les soustraire a Jac-
tion des ferments, en mettant ceux-ri dans I'im-
possibilité de se développer, ce & quoi on arrive
en éliminant un ou plusieurs des facteurs néces-
saires & leur existence,savoir : la chaleur, l'oay-
géne et Lhumidilé ; ou bien en faisant intervenir
certaines substances toxiques pour les fu’ments,
les antiseptiques.

Partant de la, on peut classer les procédés de
conservation en quatre groupes :

1° Les procédés par dessiccation ou concentra-
tion ; .

2° Les procédés par le froid;

3° Les procédés par stérilisation avec ou sans
élimination de lair;

4° Les procédés par les antiseptiques.-

Bien souvent ces procédés sont combinés entre
eux pour augmenter les chances de succés; par
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PROCEDES PAR COMPRESSION 3

exemple, la viande boucanée est généralement
salée avant de subir cette opération.

Les chapitres suivants résument la question de
la conservation des substances alimentaires et en
montrent toute 'importance; nous ’étudierons
ensuite en détail pour chacune des deux grandes
classes d’aliments: 1° les aliments d’origine
animale : tels que la viande,le poisson, les eufs,
le lait, le beurre ct les graisses, et 2° les ali-
ments d’origine végétale : les céréales, les fari-
nes, le pain, les légumes et les fruits.

CIIAPITRE PREMIER

PROCLEDES DE CONSERVATION PAR CONCEN-
TRATION ET DESSICCATION

ARTICLE PREMIER

PROCEDES DE CONSERVATION PAR COMPRESSION

Beeuf comprimé de Martin de Lijnac (1854). —
Boeuf comprimé aprés dessiccation partielle par
un courant d’air chaud.

Pain Laignel et Malepeyre (1859). — Pain com-
primé & la presse hydraulique, puis desséché a
Pair libre. _

Tasajo et Charque des saladeros (Amérique du

Sud). — Boeuf comprimé, salé, puis desséché au
soleil.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



i CONCENTRATION ET DESSICCATION

ARTICLE II

PROCEDES DE CONSERVATION PAR LA CHALEUR
§ v, — Dessiccation au soleil.

Carne secca (Amérique du Sud).— Beeuf des-
séché au soleil, avec ou sans enrobage préalable
avec de la farinc grenue de mais qui en absorbe
les sucs.

Viande séche, Biltung (Arabie, Afrique). —
Viande légérement salée et desséchée au soleil.

§ 2. — Dessiccation dans l'étave,lc four ou un courant
d’air chaud.

Fruits secs, légumes secs. — La plupart des
racines, tubercules, fruits, légumes.

Lactéine Grimaud et Gallais (1850). — Lait con-
ceritré & 1/4 de son volume par un courant d’air
au-dessous de 30° et mis en bouteilles.

Poudres alimentaires (1756 et guerrede Crimée,
1855). — Viandes réduites en poudre aprés des-
siccation compléte.

Procédé Masson et Gannal (1850). — Dessicca-
tion, par un courant d’air chaud, des légumes
verts et des racines, aprés coction partielle 4 la
vapeur d’eau et compression modérée. .

Procédé Dizé (1794). — Dessiccation de la viande
préalablement dégorgée de la lymphe par une
trés légére coction & 100°.

§ 3. — Coction.

Bouillon Martin de Lignac. — Bouillon réduit 4
6° ou 7° Baumé et mis en bouteilles bien bouchées:
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PROCEDES PARR LA CHALEUR 5

Bouillon Liebig (Brevet 1854).— Bouillon con-
centré et enfermé dans des boites de fer blanc.

Caséine de Braconnot (1830). — Lait coagulé a
la température de 45° par I'acide chlorhydrique
étendu, et repris par du sous-carbonate de soude,
puis concentré sur un feu doux jusqu’a consis-
tance de bouillie; addition de 1/3 en poids de
sucre et mise en bouteilles.

Extrait de lait de Malbec (1826). — Lait concen-
tré jusqu’a consistance de pite dure ct cassante,
aprés écrémageet addition de sucre(1/16 en poids).

Lait en poudre de Grimewade (Angleterre). —
Lait légérement sucré, traité par du carbonate de
soude et évaporé rapidement par la vapeur et le
balancement des chaudiéres, jusqu’a consistance
de péte ferme, puis laminé et pulvérisé, et enfin
mis en boites de fer blanc soudées.

Lait Appert (1810). — Lait concentré & dessic-
cation,' d’abord au bain-marie, puis par un cou-
rant d’air chaud.

Lait concentré de Martin de Lignac et autres
(1847). Lait Suisse. &~ Concentration du lait jus-
qu’d consistance de créme, sur une large surface
de chauffe, par la vapeur aidée de la ventilation
et de Pagitation; puis addition de 1/15 de sucre
environ et fermeture par le procédé Appert soit
dans des flacons, soit des boites de fer-blanc.

Soupe portative des Russes. — Bouillon réduit
a Iétat sec.

Tablettes de bouillon 0zy (1869).. — Bouillon
réduit & consistance sirupeuse, dégraissé.
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6 STERILISATION

CHAPITRE II

PROCEDES DE CONSERVATION PAR LE FROID

Mélanges réfrigérants.
Atmosphére a 0° ou au-dessous.

Enrobage par la glace ou la neige.
Ces procédés s’appliquent aux viandes, pois-

sons, gibier, légumes et fruits.

—

CITAPITRE III

PROCEDES DE CONSERVATION
PAR STERILISATION
AVEC OU SANS ELIMINATION DE L’AIR

\

Ces procédés comprennent les enrobages et les
fermetures hermétiques.

ARTICLE PREMIER

ENROBAGES
§ 1er, — Enrobages solides.
Albumine, platre giché. — (Eufs, viandes.

Cendres tamisées (procédé Cadet de Vaux). —
(Eufs,.plongés dans 'eau bouillante pendant vingt
secondes, simplement pour coaguler I'albumine,
desséchés a lair et enterrés dans les cendres.
Chapelure (procédé Appert,1814). — (ufs, en-
tassés dans des bocaux avec de la chapelure, ex-
posés au bain-marie et fermés herm(-tiquemeut,
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ENROBAGES 7

Dextrine et fécules. — Racines, tubercules.

Galipot, cire a cacheter. — (Bufs.

Gomme arabique, ichtyocolle. — (Bufs, fruits.

Goudron, cire, stéarine, caoutchouc, collodion,
qutta. — Viandes, ceufs, poissons, fruits.

Paille, paille de blé et fanes de pommes de
terre, etc. — Racines, tubercules, et principale—-
ment pommes de terre.

Poudres, sable, craie, platre, talc. — Viandes,
poissons, surtout ceufs, racines et tubercules;
le plus souvent, directement enveloppésde feuilles
d’étain ou de papier goudronné.

Sciure de bois de liége, etc. — Poissons, vian-
des, aufs.

Sel. — (Bufs trempés dans I'eau salée (8 4 10
p. 100 de sel) et desséchés a Vair libre.

Solution alcoolique de gomme-laque (procédé
Plowdin, 1818). — Viandes, légumes entourés
d’une solution de gélatine, salés, et séchés.

Sucre en poudre. — Fruits,

Suie (procédé Bottcher, Saxe). — Viande,
d’abord imprégnée de sel marin, puis humectée
pendant 48 heures avec de Peau saturée de sel,
enfin roulée dans la suie.

Terre noire, glaise. — Truffes.

Vernis, enduits, caramel. — Fruits.

Vernis (procédé Cormier, du Mans). — Vernis
spécial pour les ceufs.
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8 STERILISATION
§ 2. — Enrobages mi-solides.

Corps gras : beurre, graisse, margarine, suif. —
Viandes, volaille et gibier, légumes.

Gélatine, gelées. — Viandes, gibier, volailles,
champignons.

Lait caillé. — Conservation momentanée (une
semaine) de la viande ct de la volaille.

Miel. — Fruits, viandes.

Pate. — Asperges enveloppées dans unc pite
épaisse de farine et d’eau, avec addition de sel.

Procédé Réaumur, Nollet et Musschenbroek. —
Conservation des ccufs dans un mélange péiteux
de suif et d’huile d’olive.

§ 5.— Enrobages liquides.
Glycérine, biére, etc. — Viandes (dans les

pays du Nord).
Huiles. — Viandes et surtout poissons (sar-

dine et thon), souvent fermeture hermétique.

ARTICLE II

FERMETURES HERMETIQUES, EXPULSION DE L'AIR

Procédés Appert et autres semblables. — Pro-
duits au naturel, mi-cuits ou préparés et assai-

sonnés.
Conserves Liebig. — Sardine ct thon marinés;

légumes, etc.

. En général, les produits .cuits particllement
sont enfermés, soit dans des bocaux de verre, soit
dans des boites de fer-blanc, puis exposés dans
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ANTISEPTIQUES, ANTIPUTRIDES 9

un bain-marie & température constante, pendant
un temps plus ou moins long, selon les sub-
"stances, et fermés hermétiquement aussitot
aprés. Dans les boites de fer-blanc, on ménage
un orifice sur le couvercle pour le dégagement
de 'air et de la vapeur d’cau. Un grain de qoudure
le ferme rapidement et met & abri de Pair.

CHAPITRE IV

PROCEDES DE CONSERVATION PAR LES ANTISEPTIQUES,
ANTIPUTRIDES ET ANTIFERMENTESCIBLES

La plupart desenrobages mi-solides et liquides,
particuliérement avec les corps gras. — Le prin-
cipal role des substances servant a I'enrobage est
de mettre les aliments & Pabri de lair; mais ils
ont aussi une certaine action conservatrice, quoi-
que limitée.

Acide pyroligneux, acide phénique, créosote,
suie, etc. (houcanage). — Viandes trempées dans
Pacide pyroligneux et desséchées a I'air; viandes
conservées plusieurs jours dans un garde-manger
contenant un vase rempli de créosote; viandes et
poissons fumés.

Acide salicylique. — Employé pour la plupart
des produits.

Alcool, eau-de-vie, souvent avec addition de
sucre, — Fruits.

Borax et acide borique avec ou sans glycérme
— Viandes, poissons, légumes.

1.
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10 ANTISEPTIQUES, ANTIPUTRIDES

Carbonate de soude. — Lait.

Charbon pulvérisé. — Viandes, poissons, ra-*

cines, elc.

Eau acidulée avec de V'acide chlorhydrique.
— Viandes.

Eau-de-chaux. — (Eufs.

Eau salée, saumure. — Cornichons, olives,
poissons, viandes, ceufs.

Eau saturée d’acide carbonique et acide car-~
bonique gazeux. — Viandes, légumes verts.

Eau saturée d’acide sulfureux et acide sulfu-
reux gazeux (procédé Braconnot, de Nancy;
procédé Mathieu de Dombasle et Lamy; procédé
du Dr Vernois, 1860). — Viandes, légumes verts,
fruits, poissons, etc.

Dans le procédé Lamy, les viandes, de préfé-
rence les viandes non soufilées, sont enfermdées
dans des caisses ou boites de fer-blanc qu’on em-
plit ensuite de gaz acide sulfureux. Les caisses
sont munies d’un double fond contenant une dis-
solution alcaline de protoxyde de fer, ou une dis-
solution de couperose saturée de bioxyde d’azote
pour absorber Poxygeéne de lair et éviter la
formation d’acide sulfurique.

Le procédé du Dr Vernois counsiste 2 enfumer
les viandes dans des caisses de bois hermétique-
ment fermées, et 4 les exposer prés d’une demi-
heure aux vapeurs de fleur de soufre qu’on
allume dans Pintérieur, ou plus simplement d’une
méche soufrée. Pour les légumes, on les met

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1
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CONSERVATION PAR DESSICCATION 11

dans des tonneaux dans lesquels on fait bra-
ler, par la bonde, une méche soufrée. On les agite
et on recommence I’opération trois ou quatre fois.
Sel, salpétre. — Viandes et poissons.
Sirop de sucre, glucose, miel. — Fruits.
Solution aqueuse de tannin. — Viandes.
Vinaigre, généralement avec sel et condi- -
ments. — Légumes verts, cornichous, etc.

DEUXIEME PARTIE

Conservation des aliments d'origine

animale

CHAPITRE PREMIER

CONSERVATION DE LA VIANDE

ARTICLE PREMIER
CONSERVATION DE'LA VIANDE PAR DESSICCATION

La dessiccation est sans contredit le mode de
conservation de la viande le plus str et le plus
complet; cette opération permet, en effet, de con-
server & la chair tous ses él¢ments constitulifs -
sans altération.

La dessiccation de la viande peut se faire de
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14 CONSERVATION DE LA VIANDE

deux maniéres: soit par la chaleur du soleil, pro-
cédé qui n’est guére pratique que sous les tro-
piques ; soit par la chaleur artificielle, au moyen
de fours ou d’étuves.

§ 1. — Dessiccation par la chaleur du soleil.

Dans les pays équatoriaux,on prépare de la
viande séche depuis les temps les plus reculés,
soit pour les usages domestiques, soit pour I'ap-
_ provisionnement, des voyageurs.

Les procédés en usage sont variables.

Carne secca, Biltung. — La dessiccation est
qlmple c’est le cas pour la carne secca de I'Amé-
rique du Sud, ou la biltung des naturels de I'A-
frique.

On se contente d’exposer au soleil de longues
laniéres de viande, saupoudrées quelquefois de
farine de mais ou de sucre (carne dulce).

~Ces aliments se conservent un ou deux mois ;
cuits avec des légumes dans de l'eau, ils donnent
un bouillon assez agréable; mais rétis, ils consti-
tuent un mets Jdur et peu savoureux.

Charque ou carne tasajo.— Dans les saladeros
de I'Uruguay et des contrées voisines,la prépara-
tion de la viande séche, charque ou carne tasajo,
est plus compliquée. )

M. le comte de Sainte-Foix, ministre plénipo-
tentiaire de France & Montévideo, nous'donne de
trésintéressants renseignements surla préparation
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DESSICCATION 15

de la viande desséchée dans les saladeros de
- PAmérique du Sud.

Le saladero se compose d’une série de hangars,
précédés d’enclos, ot sont parqués les animaux a
abattre. Les hétes sont poussées insensiblement
des enclos dans un chemin placé entre deux murs
et sinueux, de maniére 4 ne pas voir le lieu o
elles sont tuées. Elles sont prises au lazzo une &
une, et entrainées ainsi, par un manége mu par
des mules, jusqu’a unc surface métallique, glis-
sante et mobile ; celle~ci est conduite sousun petit
pont au haut duquel se tient le matador, qui tue
instantanément 'animal, en lui donnantun coup de
couteau & la cervelle, entre les deux cornes (fig.r).
Au bout d’une minute d’arrét, la surface continue

sa route sur son wagonnel, et le corps est remis'

aux dépeceurs. Les différentes parties de la béte
sont divisées, et la viande est suspendue & des
crochets placés de chaque coté de longues ruelles
étroites sous les hangars. .

La viande, amincie a deux centimeélres, est pla-
cée dans de grands bassins remplis de saumure,

ou elle reste 48 heures, puis elle est portée sur -

des séchoirs dont les supports sont composés de
pidces de bois trés dur; les barres horizontales
sont en eucalyptus. Le séchage dure vingt jours
en é6 et 4o joursen hiver; la viande, qui présente
alors ’aspect de la morue, est expédiée au Brésil,
la qualité inférieure est envoyée & Cuba o elle
sert & la nourriture des négres.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



16 - CONSERVATION DE LA VIANDE

Dans d’autres saladeros, on coupe la viande
en longues et larges tranches de 20 cenlimétres
d’épaisseur quon lave a la saumure et qu'on
empile dans des tonneaux entre des lits de scls.
Au bout de trois jours, on les retire du sel; on
les empile en plein air et on les comprime en-
les chargeant de grosses pierres, ou avee des
presses pour en faire écouler I'eau. L’égoullage
est terminé en trois ou quatre jours et on peut
alors dessécher la viande en I'exposant au soleil,
opération qui demande quatre ou cinq jours.

On accommode généralement le fasqjoavec des
légumes; réti il est assez succulent, quoique dur.
Le bouillon fait avec cette conserve seale n’est pas
bon, si 'onn’a pas le soin de 'additionner d’une
égale quantité de viande fraiche.

Le charque est beaucoup moins nutritif que la
carne secca ou la carne dulce, car la salaison ct
ensuite la compression ont enlevé ala viande tout
son suc. Les morceaux gras sout les plus estimés,
car ilssontles plus rares ; on a, en effet, en moyenne
1/4 de charque gras et 3/4 de charque maigre.
< La composition du charque est la suivante,
d’aprés Hofmann:

morceaux morceaux

gras. maigres.

Bau......oooovnnnne. 4o.2 ojo 36.1 ofo
Matiéres azotées..... . £48.0 » 46.0 »
Graisse .v....v..... .. 3.1 » 2.7 »
Matiéres minérales, . .. 8.3 » 13.2  »
Sel marin,........... 6.3 1h.1  »
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DESSICCATION v

Les cuirs, déposés pendant 2/ heures dans des
bassins remplis de saumure, sont étendus et em-
pilés pendant 15 jours sur des couches de sel et
dirigés ensuite sur I’'Europe.

Les graisses placées dans descuves en fonte ou
en bois, soumises & V'action d’un jet de vapeur,
produisent le suif, qui est également expédié en
Europe. '

Quant aux résidus, ils servent de combustibles
aprés avoir été lexposés 24 heures au soleil; ils
forment ensuite des cendres utilisées comme en-
grais.

Les cornes et les sabots sont envoyés en Europe
ol on les emploic dans l'industrie des peignes,
de la tabletterie, etc..

Les langues, vendues fraiches, sont mises en
boites d’aprés le procédé Appert, et expédides en
Angleterre. .

Il y a actuellement en Amérique 25 saladeros,
dont 12 dans les environs de Moutevideo; on y
a abattu, en 18806, 755.39¢ animaux, dont, le pro-
duit moyen peut étre évalué a gb francs par téte.
Beaucoup de ces établissements apparticnnent a
des Frangais (1).

(1) Voy. sur ce sufet: Gerardin, Viandes séchées ou salées
préparées en Amérique; degré de nutritivilé, analyses chimi-
ques. Exirait de viande de Liebig. (Ann. d’hyg. publ. et de méd.
lég., 20 strie, 18606, t. XXV, p. 439). — Transport des bestiaux

deslinés a la boucherie en France el aux Etals-Unis. (Ann.
d’hyg. publ. et de méd. lég., 2° série, 1877, t. XLVII, p. 420.)
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18 CONSERVATION DE LA VIANDE

§3. — Dessiceation par la chaleur artificielle.

La dessiccalion par la chaleur artificielle est le
seul procédé qui serait industriel, mais malgré de
nombreuses tentatives faites dans cette voie, on
n’est pas encore parvenu & obtenir des produits
bien satisfaisants.

.Une série de procédés-ont été proposés depuis
déja longtemps, par Blumenthal, en 1817; par
Rollet et Noél, en 1836; par Tresca et Payen,
pendant le siége de Paris; par Ilassall, en 1874;
ils ont tous pour objet de dessécher la viande
aussi complétement que possible et de la réduire
en farine. Hassall ajoutaita cette farine 8 p. 100
d’arrow-root, 8,5 p. 100 de sucre, 3 p. 100 d’as-
saisonnement (sel, poivre, etc.).

Parkes a trouvé que la composition des farines
de viande était la suivante:

| R 12.7 p. 100
Matiéres azotées....... .... 57.0 —
Graisses........eo0- s e I1.0 —
Hydrates de carbane,,...... 15.5 —_
Sels.......... Cevieees 3.8 -
Carne pura. — Vers 1880, une sociélé par ac-

tions s¢ fonda 4 Bréme, sous le nom de Carne
pura, dans le but d’exploiter le procédé de' dessic-
cation imaginé par Fr. Hofmann et C.-A. Milnert,
et d’utiliser pour 'alimentation européenne les
viandes de ' Amérique du Sud.

Par cette méthode, la viande est desséchée et
réduite en farine; celle-ci est mélangée de sel, de
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DESSICCATION 19

farine de céréales ou de légumineuses, de graisse
et d’épices, et convenablement comprimée pour
en former des biscuits, ou bien cuite avec des
légumes et moulée en tablettes.

L’un des produits de la société Carne pura,
la Patentfleischpulver (1), avait la composition
suivante :

Eau......ooooviiiioill, 10.99 p. 100
Matiéres azotées. .. ... e 69.50 —
Graisse.....vevevernennnn, 5.84 —
Matiéres non azotées........ 0.42 —
Matiéres minérales, ..., ...., 13,25 —
Potasse.................... 1,85 _
Acide phosphonque . 1,52 —

En Russie, la Société populaire d’alimentation
(Narodnoc Prodowolstwo) prépare pour 'armée
une conserve faite avec de la viande bouillie ou
cuite & I'étuvée et séchée ensuite, dont la compo-
sition chimique, déterminée par Heppe, est :

Eau...eovvvenees vuvvnonnnn.s 12.75  p.10o
Matiéres azotées.,............ 57.18 —
Matiéres non azolées... .... . 1.93 -
Graisse.e vvererirenearn. . 19.98 —
Matiéres minérales............ 8.16 —

Pemmican. — Le pemmican des Indiens del’A-
mérique du Nord est préparé avecdela viande de
buffle coupée en minces laniéres, séchée au soleil
ou au feu,puis finement broyée et mélangée d’une
(uantité égale de graisse de buffle; on y ajoute

(1) Poudre de viande hrevetée,
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20 CONSERVATION DE LA VIANDE

aussi quelquefois différents fruits ou baies comme
épices,
Le pemmican renferme en moyenne :

Matiéres azotées. .............. 35.0  p. 100
Graisse.......... e 56.0 —

Biscuits de viande de Gail-Bordes (1).— M. Gail-
Bordes conseille de préparer les biscuitsde viande
de la maniére suivante : la viande, séparée des
os, est hachée, puis bouillie avec de I'eau jusqu’a
ce que toutes les parties solubles se soient dissou-
tes; on enléve alors la graisse et les fibres inso-
lubles, et on évapore le liquide jusqu’a consis-
tance sirupeuse. On ajoute & ce sirop de la farine
de blé, de maniére a.faire une pite épaisse que
on cuit comme le pain ordinaire.

Ce biscuit se conserve - longtemps et constitue.
un excellent aliment concentré, qui peut étre trés
utile pour approvisionnement des armées.

Kraft Zwieback. — Ona mis & I'essai en 1885,
dans 'armée allemande, sous le nom de Kraft
Zwieback (2), un biscuit composé d’un mélange de
farine de froment, de lard et de viande de heeuf
ripéeavec une dose convenabledesel et d’épices(3). .

Conserves de Port. — Le Dr Port a proposé la
conserve suivante : on hache la viande crue,on la
méle 4 de la farine, on ajoutedu sel et on fait une
pite que P'on cuit au four jusqu’a desséchement

(1) Journ. de Pharm., 1865.

(2) Biscuit de force.
(3) Revue militaire de léiranger, 1885, t. XXVII, p. 6a.
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DESSICCATION 21

aussi complet que possible. On cbtient ainsi, au
bout de deux ou trois heures, une sorte de biscuit
de viande qui se conserve bien et qui n’a besoin
d’aucun emballage, on divise la masse en portions
pour un jour; 1oo parties de viande peuvent étre
incorporées (saus addition d’eau) & 70 parties de
farine. Le soldat doit recevoir & part la quantité
de graisse dont il a besoin.

Les biscuits sontcuits dansla graisse et mangés
tels quels, ou bien’ utilisés sous forme de soupe,
aprés cuissondans’eaupendantune demi-heure (1).

Bisvigum. — Un autre biscuit de viande a été
proposé par M. le D® Merry Delabost sous le nom
de Bisvigumetexpérimentéalaprisonde Rouen(2).

- Conserves de l'armée autrichienne. — Enfin
on a expérimenté, en 1891, dans Parmée autri-
chienne une conserve de viande et de légumes, qui
se composait, pour une ration, de :

~ Farinede pois......,.¢ecvvenerann., 95 grammes,
Viande de bouf fmement hachée, salée
ou fumée.... ....... ........... 65
Graisse,.....o.ovvviiiviins counnn 27—
Sel,etc. . oov i iiiiiiiiiiens 13 —

En tout,...... =200 grammes,

On a souvent objecté que la viande séche est
plus difficilement digestible que laviande fraiche.
Des expériences faites sur les animaux domesti-
ques ont montré qu’elle était digérée dans la pro-

(1) Deutsche Militararstl, Zeitschr., 1886. Anal. in Arch, de

med. milit., 1886, t, VIII, p. 317.
(2)Merry Dclabost, Revue d lLygwne, 1887, p. 283.
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22 CONSERVATION DE LA VIANDE

portion de 95 & 98 p. 100. Par des digestions arti-
ficielles on atrouvé que les résultats d’expériences
faites avec de la Patentfleischpulver étaient :

Parties digérées. Parties non digérées
93.61 4 g7.55 p, 100 . 6.39 & 2.45 p. 100

"Cees nombres ‘sont peu différents de ceux obte-
nus avec la viande fraiche ().

L’usage de la viande desséchée ne s’est pas ré-
pandu en Europe, malgré les nombreuses tenta-
tives que nous venons de signaler ; cela vient sans
doute du peu de besoin que nous avons d’une
pareille conserve qui est souvent loin de fournir
des mets agréables. Elle ne peut avoir d’utilité
pour nous qu’en cas de guerre, pour l’alimenta-
tion des armées en campagne (2).

ARTICLE II

EXTRAITS DE VIANDE

L’idée premiére des extraits de viande est due

a Parmentier et & Proust, quiproposérent en 1821
de préparer, en concentrant le bouillon de viande,
un aliment réconfortant pour les soldats blessés,
facile & transporter et se conservant longtemps.
Liebig chercha & rendre cette idée pratique et
eut aussi en vue son application a lutilisation des
viandes d’Amérique. Il pensait pouvoir amener sur
(1) Voy. L. Poincaré, Recherches expérimentales sur la va-
leur nutritive des poudres de viande. (Ann. d’hyg. publ. et de

méd. lég., 3° série, 1886,t. XV, p. 213.)
(2) Gurth, Anal. in Arch. de med. milit,,1893, t. XXII, p. 565,
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LEXTRAITS BE VIANDE 23

les marchés d’Europe un aliment d’un prix peu
élevé et ainsi venir en aide aux classes pauvres.
Ce projet excellent n’apu étre réalisé, les progrés
de la science n’ayant pas tardé & montrer que
le bouillon de viande et par conséquent son extrait
n’étaient pas des aliments, qu’ils ne renfermaient
aucun des principes nutritifs de la viande, mais
seulement ses bases et ses sels, matiéres utiles, il
est vrai, mais qui ne concourent pas, ou qui
concourent seulement partiellement a la nutrition.

Le role réel des extraits de viande est de ser-

vir comme condiments, pour aromatiser des sou-
pes, par exemple ; ils ont donc une faible impor-
tance dans économie domestique. Nous revien-
drons sur ce sujet, lorsque nous aurons fait con-
naitre la préparation et la composition des bouil-
lons concentrés.

2 1. — Préparation dos extraits de viande.

Extrait Liebig. — Liebig a donné la formule
suivante pour la préparation de l'extrait de
viande : ’

La viande est finement hachée et portée & I'é-
bullition avec 8 ou 10 fois son poids d’eau. La
solution, débarrassée de I'albumine qui s’est coa-
gulée pendant la cuisson, et de la graisse, est
évaporée a consistance de sirop ; on obtient ainsi
une masse brune, d’une odeur spéciale qui ne
plait pas & tout le monde.

Les premiers essais industriels furent faits en
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1850-1852 au laboraloire de la Pharmacie royale
de Munich, sous la direction de Pettenkofer.

Actuellement, la préparation de P'extrait de
viande se fait sur une grande échelle a 'usiné de
Fray Bentos (République Argentine), qui emploie
annuellement la viande de 150.000 & 200.000
beeufs pour lafabrication du produit connu sous le
nom d’Lxtractum carnis Liebig.

Le procédé primitif a été modifié en Amérique§
le bouillon est maintenant préparé avec parties
égales d’eau et de viande hachée, puis passé 4
travers une toile, et évaporé a feu nu dans une
chaudiére, jusqu’a ce qu’il soit réduit au sixi¢me
de son volume; il est ensuite amené 4 consistance
d’extrait, & une température peu élevée, et dans
le vide.

L’extrait est conservé dans des pots en grés
vernissé bouché avec soin avec une fermelure
spéciale. Cet extrait est d’'une conservation facile,
il ne renferme ni graisse ni gélatine, et il est riche
en principes azotés.

L’extrait de viande de Liebig est d’un brun rou-
gedtre, d’'une saveur un peu édcre et d’'une odeur
peu agréable qui paraissent dues au procédé de
fabrication et probablement & la nature de la
viande.

Une compagnie anglaise, la EKxtract of Meat
Company, & Monlévidéo (Uruguay), prépare des
extraits de viande, d’aprés la formule de Buschen«
thal.
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Une autre société applique, 2 Santa-Elena, la
méthode de Kemmerich.

Les produits obtenus dans ces trois établisse-
" ments différent peu.

Dans les environs de Posen, MM. le Dr Papi-
lowsky et Briihl ont également tenté d’introduire
cette industrie. L’extrait qu’ils préparent se dis-
tingue du précédent par une plus grande teneur
en eau.

En Australie, on a essayé de préparer un
bouillon concentré avec de la viande de mouton;
cette conserve est peu appréciée a cause de son
gotit suv generis. ] '

En moyenne, 30 & 32 kilogrammes de viande
donnent 1 kilogramme d’extrait, ne contenant
ni albumine, ni graisse ; en admettant que le
rendement moyen d’un’beeuf en viande maigre
débarrassée des os est de 150 kilogrammes, on
n’obtiendra guére que 5 kilogrammes d’extrait de
viande par téte de bétail.

Les déchets de cette industrie ne sont pas une
non-valeur ; on emploie les os et les résidus de
viande desséchés et moulus comme engrais ; ils
renferment :

Azote.viiiviivennisans 4B — 7.5 poioo
Acide phosphorique..,.. 10.0 — 18,0 —

La graisse est utilisée comme celle des ani-
maux de boucherie.
Quant & la viande épuisée, aprés avoir été
_ BREVANS, Cons, alim, 2
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desséchée et pulvérisée, elle sert aussi, sous le
nom de farine de viande, & 1’alimentation des
porcs. Mais cet aliment ne peut étre donné d’une
fagon utile que si on lui a rendu les matiéres mi-
nérales que 1'épuisement par ’eau lui a enlevées.

Extrait Cibils. — Depuis un certain nombre
d’années, on trouve dans le commerce un extrait
de viande désigné sous le nom d’extrait Cibils.

Cest un liquide trouble, dont deux cuillers &
café dissoutes dans une quantité suffisante d’eau
chaude permettent d’obtenir une tasse de bouillon.
Cet extrait serait additionné d’une solution de sel
marin.

Extrait Maggi. — D’autres produits, comme
Pextrait Maggi, recevraient uneadjonction de sel
marin et d’aromates.

Pour préparer une soupe avec les extraits de
viande solides, Lichig a donné les indications
suivantes :

On fait bouillir 250 grammes d’os grossitre-
ment concassés, et une quantité suffisante de
légumes, avec 2 litres d’cau, jusqu’d ce que les
légumes soient blanchis, ce qui demande environ
1 heure ; on retire les os et on ajoute 20 grammes
d’extrait de viande et la quantité de sel conve-
nable. La soupe ainsi préparée suffit pour sept
personnes.
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2. — Composition des extraits deviande.

Le Dr J. Kénig (1) a indiqué dans les tableaux
suivants la composition des différents extraits de
viande :

EAU | SELS AZOTE

MATIERES
organiques
Matiéres
solubles dans
T'alcool a 80°

o

% % %

xR

%

Extrait de viande Liebig,
de Fray-Bentos.......| 22.49| 17.43| 60,08 7.36| bg.g1
Extrait de viande Bus-
chenthal,de Montévideo| 16.91| 19.39] 63.70] — [ 69.11

Extrait de viande Kem®
merich, de Sta-Elena. ..| 16.21] 20.5g] 63.20 8.9G{ 70.34

Exirait de viande, D* Pa-
ilowsky et Bruhl, de 64 .47
(11 W veoes] 20.24] 15.43] 55.33] 8.70

Extrait de viande de mou-

ton d’Australie...,....] 29.20] 10.32| 60.48| 8.68] —

Moyenne de 3§ analyses
d’extraits de viandes
solides. coovevinnenns a1,64| 17.8g| 6o.47| 8.27] 61.83

Moyenne de 5 analyses.
d’ex(raits de viandes
fluides.eevieeenen oo | 65,351 18.89| 15,761 =2.01] 29.98

(1) Dr J. Kénig, Die menschlichen Nahrungs-und-Genussmit-
tel, t. II, Berlin, 1893.
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o |8 | Belats
N g | K22 =,
mo | |5 2825 540
DRES | S & | 2.8 223
2 3 S8 =S
Extraits de viandes
solides :
Extrait américain......| 32.53] 12.83] 54.64| — | 36.0»
— d’Australie... .| #1.34! 21.66] 57.00[ — | 57.72
—  Fray Bentos...| 20.g0| 21.50| 57.60f — | 58.41
— de Montévidéo..| 18,00 17.42] 64.58 — [ 5g.07
— de viande de
mouton d’Aus-
tralie..... «..| 22.20{ 10.32{ 60.48| 8.68] —
de Liebig......| 28.70] 20.20| 5r1.10| 8.55[ 65.74

de Kemmerich.| 17.88) 20.99( 61.13| 9.55| 68.43
du Saladero Con-

cordia....... 21.88] 15.85| 62.a7| 9.04f 58.2¢
Cibils Extr. carnis..,..| 19.41| 26.44| 54.16] — | 62.80

i

Composition  moyenne

des extraits solides...| 21.64) 17.89| 6o.47| 8.27| 61.83
Maximum,..,.........| 34.01| 25.72| 68.46] 10.45! 74.71
Mirimum ,..e.v0nnnn.. 12.17| 10.89] 52.64| 4.94] 34.67

Extraits de viande liqui-
des:

Bouillon Cibil's........| 64.96] 19.44| 16.00| a.10| —
—_ Cibil’s herma-

nos........| 64.13| 19.05| 16,16 2.64| —

Extrait deBouillonMaggi| 68.64] 23 80| 7.56| 1.29| 25.7¢
—_ London Co’s..{| 81.g0 1.30| 16.80] — —

London Co’s essence of

mutton. ,....... «..-| 78.00| 2.60] 19.50| — —_
London Co’s essence of
chicken (poulet). ....| 71.60] 1.30] 27.101 — —_
Jus de viande naturel. .| g2.84( 1.04} 6,12 — —_
Moyenne......o00eee e 65 35 18.8g] 15.96] a.o1] 29.9%
S ———— r——

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



EXTRAITS DE VIANDE 29

D’aprés 13 analyses du méme auteur, la com-
position moyenne des cendres de 'extrait de viande
serait :

Potasse Souds  Chame Nagnésle Oxydo Aeldephos- Acidesul- Silles Chlore
de fer phoriqus  furique

: 0/0 00 00 00 0/0 0/0 .0/0 0/0 0/0
Minimam ., 32,23 9.33 traces 2.22 0.06 23.32 0.12 1.00 17.01
Maximum . 46.58 18.53 1.07 4.64 0.77 38.08 3.8 2.97 14 16
Moyenne... 42.26 12.74 0.62 3.15 0.28 30.50 2.03 0.81 9,03

Les extraits de viande ne doivent pas renfermer
.de graisse; cependant, lorsqu’on les épuise par
éther, extrait éthéré atteint souvent 1,5 p. roo
du poids de la matiére.

-Les matiéres organiques consistent principale-
ment en bases organiques ou en alcaloides, tels que
la créatine,la créatinine,la sarkine,la sarkosine,
la axanthine, Vacide inosique, la carnine; on'y
trouve aussi de la gélatine et de 'acide lactigue.

Différents auteurs ont trouvé les proportions

suivantes de ces matiéres :

1,50 p. 100 de graisse;

3,50 — de créatine;
10,4Jo — de gélatine;
47,07 —  d’acide inosique, de créatinine, de
sarkine et de sarkosine, etc.;
1,00 ~— de carnine.

§ 3. — Valeur nutritive des extraits de viande.

On admet en général, comme nous I'avons déja
dit, que l'extrait de viande n’a que peu ou pas de
valeur comme aliment; méme un certain nombre
d’hygiénistes lui attribuent des propriétés nocives,

]

&
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ce qui est trés exagéré. Mais on peut le consi-
dérer comme un condiment, qui, pris & une dose
modérée, procurera d’excellents résultats dans I'¢-
conomie animale, car, s’il ne renferme pas d’élé-
ments nutritifs, il est presque uniquement formé
de matiéres jouant un réle important dans la nu-
trition comme excitants du systéme nerveux; en
cela elles agissent directement surle goit,’odorat
et facilitent la digestion et assimilation; indirec-
tement, en pénétrant dans le sang, dont elles ac-
tivent la circulation, en provoquant Pactivité ner-
veuse.

Ce role appartient non seulement aux différentes
bases de la viande, la créatine, la sarkine, etc.,
mais aussi aux matiéres minérales et surtout aux
sels de potasse.

L’extrait de viande, comme le bouillon, peut
étre employé avec succés comme stimulant; lors-
qu’on a & accomplir un fort travail, il permettra
de résister longtemps a la fatigue; mais pour que
organisme ne subisse aucune déperdition, pour
qu’il se conserve dans son intégrité, il est absolu-
ment nécessaire qu’il recoive en méme temps une
alimentation compléte.

Quant ala nocivité de’extraitde viande,elle est
combattue par les expériences de Kemmerich (1).
Cet auteur reconnait que, si cette substance est ab-
sorbée en trés grand excés, il peut en résulter des

(1) Arch. f. Phys., t. 11, vol. 1,
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accidents, par suite de I'action exercée sur lc sys-
t¢me nerveux par les sels de potasse qu’clle ren-
ferme en abondance ; mais que, dans la pratique, il
n’y arien 4 craindre,puisque, pour la préparation
des soupes et autres mets, on n’emploie que de
faibles quantités d’extrait de viande.

La question qui nous occupe a été résumée
d’une fagon trés juste par le D P. Muller; son
opinion est la suivante : ‘

1° Les extraits de viande ne sont aliments ni
directement, parce qu’ils ne renferment pas de
mati¢res albuminoides; ni indirectement, parce
que leurs principes azotés n’arrétent pas la désas-
similation; _ '

2° A dose faible, ils peuvent étre utiles par I'ac-
tion stimulante des sels potassiques qui favorisent
la digestion et la circulation; -

39 A dose plus forte, au lieu d’étre utiles, ils
pourront avoir un effet ficheux.

§ 4. — Procédés divers.

Extrait de viande de Bellat (1). — Pour prépa-
rer cette conserve, M. Bellat débarrasse 1a viande
prise aussi fraiche que possible des parties géla-
tineuses, tendineuses et aponévrotiques, afin d’é-
viter plus tard la formation d’une quantité trop
considérable de gélatine.

La chair ainsi préparée et désossée est divisée

(1) Poggiale, Journal de Pharmacie, 186y.
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en parties extrémement ténues, ensuite placée dans
un systéme d’appareils & déplacement et on I'épuise
avec de I'eau froide, jusqu’a ce que les liquides
passent incolores et insipides. Les produits de
cette premicre opération sont alors mis 4 part.

La viande, en partie épuisée, est déposée dans
des cuves chauffées a 1a vapeur et hermétiquement
fermées par de forts couvercles & vis munis d’une
soupape de streté. On ajoute un poids d’eau égal
a celui de la matiére et la quantité d’os que I'on
emploie ordinairement pour la préparation du pot-
au-feu.On laisse digérerle tout pendant six heures
a la température de go°, en ayant soin de diviser
laviande 4 I’aide d’un agitateur. Celle-ci est ensuite
soumise a I’action d’une presse hydraulique, puis
mélée & une proportion convenable d’eau et de
légumes que I'on fait cuire.

Les solutions obtenues a chaud sont mélées
aux liqueurs préparées a froid et chauffées dans
des chaudiéres & évaporation, de maniére & obtenir
leur clarification par la coagulation du sang; puis
on filtre rapidement. Les llquldes trés hmpldeq
sont évaporés dans un appareil ot 'on fait le vide,
a consistance de miel trés épais; 'extrait de bouil-
lon obtenu ainsi est enfin regu dans des boites en
ferblanc que I'on traite, pour la conservation,par
la méthode Appert.

Par le procédé de M. Bellat, les conserves ne
subissent dans leur préparation aucun traitement
susceptible d’altérer la nature du bouillon. En
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effet, par la lixiviation, ’eau froide dissout de 18
4 20p. 1oode la viande supposée séche; et enléve
toutes les parties savoureuses contenues dans le
jus.Le résidu blanc est composé de fibres muscu-
laires, de ligaments, de vaisseaux, etc. Il est insi-
pide, d’'une mastication difficile et impropre a
I'alimentation des animaux. En chauffant 4 go° les
liquides obtenus par la lixiviation, la matiére colo-
rante da sang et Palbumine se coagulent ; la li-
queur filtrée est limpide et jaunitre. La viande
de beeuf fournit environ 2 p. 100 d’albumine.
M. Bellat épuise complétement les viandes, et
obtient ainsiune plusgrande quantité de ce produit.
L’extrait de viande obtenu par ce procédé est sous
la forme d’une masse brun jaunitre, un peu molle,
{rés soluble dans I’eau, possédant 'odeur, la saveur
et toutes les propriétés du bouillon de viande
fraiche. Poggiale, dans divers essais, a dissous
25 gr. de cet extrait dans un litre d’eau bouillante,
et, aprés y avoir ajouté une quantité convenable
de sel marin, a obtenu un bouillon savourcux,
ayant le goit et tous les caractéres d’un bon
bouillon préparé avec la viande fraiche ; la quan-
tité d’extrait qu’il a employée est & peu prés la
méme que celle que Pon retrouve aprés I'évapo-
ration d’un litre de bouillon préparé par les procé-
dés ordinaires, avec Hoo gr. de viande fraiche.
La richesse de cet extrait en principes azotés,
la facilité avec laquelle on le convertit en bouillon
d’excellente qualité, son transport et sa conser-
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Vation faciles le recommandent particuliérement
pour e service des ambulances et des hopitaux.
Malheureusement M. Bellat, pour des raisons par-
ticuliéres, n’a pu donner suite & son projet.

Extrait de viande de M. Martin de Lignac. ~—
L’extrait de viande de M. Martin de Lignac est
fabriqué par le procédé suivant :

On prend 100 kilog. de beeuf (os et viande),
20 kilog. de légumes frais, 5 kilog. de jarrets de
veau et 100 gr. de sel marin. On fait cuire la
viande et les légumes bien divisés dans une fois
et demie leur poids d’eau, et, lorsque le bouillon
est préparé, on le laisse reposer, on le décante,
on le filtre et enfin on I'évapore au bain-marie, 4
la température de 70° environ, jusqua ce qu'il
marque 10° & Varéométre de Baumé.

On l'introduit alors'dans des boites métalliques
et on le conserve par la méthode Appert.

220 grammes de ce produit représentent un kilo-
gramme de viande et codtent 1 fr. 50 le kilogramme.

Cet extrait a une odeur et un gout trés agréa-
bles; dissous dans I’eau bouillante, i1 donne un
bouillon trés savoureux. Il est sous la forme d’'une
gelée demi-transparente et assez ferme ; il doit
cette apparence a la gélatine fournie par les os
et les jarrets de veau. :

Tablettes de bouillon. — Ces produits sont pré-
parés avec de la viande et des os de veau ajoutés
dans le but d’épaissir le bouillon par la dissolution
de la gélatine qu’ils renferment en abondance.La
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solution est versée dans des moules qui lui don-
nent la forme de tablettes. Par le refroidissement
clle se durcit suffisamment pour étre transportée
comme des tablettes de chocolat.

§ 5. — Analyse des oxtraits do viande.

Un bon extrait de viande doit satisfaire aux
conditions suivantes :

1° Il ne doit pas contenir d’albumine et au ma-
ximum 1,5 p. 100 de graisse (extrait éthéré) ;

2° Sa teneur en eau doit élre au maximum de
21 p. 100 ; ) , _

30 Il doit contenir de 56 & 65 p. 100 de ma-
ticres solubles dans 'alcool a 8o° ;

4° Sa teneur en azote doit étre de 8,5 2 9,5
p. 100;

5o Sa teneur en cendres doit varier entre 15
el 25 p. 100. Les cendres doivent étre formées
principalement de chlorure de sodium et de phos-
phates.

L’analyse de Pextrait de viande comprend les
dosages suivants :

Dosage de l'eau.

On pése deux grammes d’extrait, que I'on mé=
lange avec 4 &4 6 grammes de sable siliceux cal~
ciné, aprés avoir dissout la masse dans une pelite
quantité d’eau chaude. L’exces d’eau est chassé au
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bain-marie et on achéve la dessiccation dans le
vide, en présence d’acide sulfurique.

Dosage de Uagote lotal.

On pése o gr. 5 ou 1 gramme de matiére sur
un morceau de papier d’étain ou dans une am-
poule de verretrés mince, que 'onintroduit dans
un ballon, avec o gr: 5 ou 1 gr. de mercure et
20 cc. d’acide sulfurique pur. Le dosage se fait par
la méthode de Kjeldahl.

Dosage-de la graisse.

On mélange 5 ou 10 gr. d’extrait solide, ou 15
ou 20 gr. d’extrait fluide avec du sable calciné
(Yextrait solide est préalablement dissous dans un
peu d’eau chaude). Le toulest desséché, finement
broyé et épuisé par I'éther. La solution éthérée
est évaporée; le résidu est desséché et pesé; on
le considére comme composé de la graisse.

Extrait alcoolique.

On pése deux grammes d’extrait de viande
dans un Dbecherglass (1). On dissout la matitre
dans g centimétres cubes d’eau et onajoute bocc.
d’alcool & g5°. On décante le liquide clair et on re-
cueille le précipité formé sur un petit filtre; on le
lave trois fois avec o cc. d’alcool absolu ; ’alcool
ayant servi au lavage du précipité est réuni a laso-
lution ; celle-ci est amenée & 250 ce. avec de 'eau
distilléc. Sur 100 cc. de la liqueur on dose 'azote

(1) Gobelet en verre de Bohéme.
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par la méthode de Kjeldahl, et sur 100 autres
centimétres cabes, Pextrait sec et les cendres.

Dosage de lextrait aqueuzx.

Le résidu insoluble obtenu dans 'opération pré-
cédente sert pour le dosage de extrait aqueux.On
le lave a4 'eau; on recueille la solution et on I’a-
méne & un volume déterminé. Sur une portion
on dose Pextrait sec et les cendres ; sur une au-
tre, azote par la méthode de Kjeldahl, Pour ce
dernier dosage, il convient de concentrer la li-
queur au bain-marie.

Dosage des matiéres minérales.

On incinére 1 gr. d’extrait de viande & basse
température; on pése les cendres et on y dose
le chlore et Yacide phosphorique.

Les résultats de I'analyse sont calculés de la
maniére suivante :

Eau........ ceiee it 43 .32
Matiére séche totale, .., ............coo0vvenns 56,68
Cendrestotales. ... ..co vvviviiiiiiinnnnnn. 13.97
Matiéres organiques totales...... Cenrarenaas b2.71
Extrait alcoolique (mat.solubles dans P'alcool 4 8o°). 46.78
Cendres (des mat, solubles dans I'alcool 4 80°). .. 11,24
Matiéres organiques (des mat. solubles dans lal- ——

€00l 4 80%) vuvriiniriiinnn. e e 35.54
Extrait aqueux (matiéres solubles dans I'eau). ., 9.90
Cendres (des mat. solubles dans 'eau)........., 2.93
Matiéres organiques (des mat. solubles dans’eau), 7.17
Azotetotal.....vvuu..n.., e e 7.10
Azote soluble dans l'alcool.............. e 6.60
Azotesolttble dans leau. ,......oooviilt . 0.55

BrEvaNs, Cons, alim, 3
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ARTICLE 111

PEPTONES

Comme nous venons de le voir, les extraits de
viandes ordipaires sont incapables d’assurer la
nutrition, puisqu’ils ne renferment pas d’éléments
nutritifs. Ce fait étant reconnu, on a cherché de
nouveau un procédé qui permit de préparer pour
les malades un aliment d’une digestion facile,
ayant pour base la viande; pour cela, on a eu re-
cours 4 la digestion artificiclle.

On sait en effet que, sous 'action du suc gastri-
que, les matiéres albuminoides deviennent d’a-
bord solubles, puis se transforment en un pro-
duit dialysable et non coagulable par la chaleur,
que Mialhe nomma albuminose, et qui, plus tard,
fut désigné par Lehmann sous lenomde peplone.

La transformation des albuminoides en pep-
tones est un phénoméne complexe qui comprend
plusieurs phases. Ces matiéres d’abord rendues
solubles se transforment en syntonine; plus tard
il se forme un produit, qui a recu le nom de pro-
peptone; enfin, par une nouvelle transformation,
lespeptones prennent naissance. On ignore encore,
dans P'état actuel de la science, si les différentes
variétés de matiéres albuminoides donnent une
méme espéce de peptones ou plusieurs modifi-
cations de. celles-ci. Les diflérents corps obtenus
ont des propriétés identiques ou trés voisines.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



R
PEPTONES 34

§ 1. — Formation des peptones.

D’aprés A. Henninger, la peptonisation des ma-
tieres albuminoides se produit dans les condi-
tions sulvantes : '

1° Lorsqu’elles sont soumises a4 l’action de la
pepsine et de quelques ferments d’origine végétale,
a la température de 4o-50° ct en présence de tra-
ces d’acide chlorhydrique, azotique, phosphori-
que, sulfurique, etc. La réaction suit les phases
que nous venons d'indiquer et demande de 34 5
heures pour étre compléte ;

2* Le ferment du suc pancréatique, la tryp-
sine, donne le méme résultat, mais en liqueur
alcaline.’

La papaine (1) agit 4 la fois comme la trypsine
et la pepsine.

3o Un certain nombre de bactéries produisent
aussi la peptonisation;

4° Ungrand nombre de réactifs chimiques trans-
forment les matiéres albuminoides en peptones.
La réaction est également produite lentement par
Peau & 100°, rapidement par I'eau a t20°; quel-
ques milliémes d’acide chlorhydrique favorisent
la transformation des albuminoides. A la longue,
les acides étendus produisent une petite quantité
de peptone.

(1) Ferment contenu dans les plantes dites carnivores,
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’

§ 2. — Etat naturel et préparation des peptones.

Les peptones existent dans le chyme et dans
le contenu de lintestin gréle; elles proviennent
de I'action du sucgastriqueet du suc pancréatique
sur les matiéresalbuminoides des aliments. On en
rencontre, pendant la digestion, 'dans le sang de
Ja veine-porte et dans celui des veines et des ar-
téres; les reins, le mésentére, le cccur, le foie,
les poumons, le cerveau, la rate en contiendraient
aussi.

Le lait frais renferme des traces de peplone et
le koumys (1) des quantités assez grandes. On en
trouve également dans le modt de biére, et dans
un certain nombre d’organes des végétaux.

Peptones pepsiques. — Les peptones résultant
de I'action de la pepsine sur les mati¢res albumi-
noidesse préparent, en général, en faisant agir de
la pepsine ou une infusion fraichement préparée
de I'estomac d’un veau ou d’un porc, sur de la
viande, 4 la température de 4o & 500 et en présence
d’une petite quantité d’acide chlorhydrique. La
solution obtenue est évaporée 'A consistance siru-
peuse aprés élimination de I’acide. On achéve la
dessiccation & basse température et le résidu est
pulvérisé.

Voici les prescriptions données par différents
auteurs pour cette préparation:

(1) Le koumys est une boisson préparée avec des laits fermentés

trés appreéci¢e par les peuplades tartares de la Russie et de 'Asie
centrale.
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Petit met en digestion 1 kgr. de viande de bceuf
débarrassée de la graisse et des tendons et fine-
ment hachée, pendant 12 heures, & la température
de 50°, avec dix litres d’eau contenant 4 grammes
de pepsine de pore. Le liquide est décanté lors-
que le temps indiqué s’est écoulé; on le laisse
refroidir et on le filtre sur un filtre humide, pour
éliminer la graisse. On constate que I'acide azoti-
quc ne précipite plus d’albumine dans la liqueur
débarrassée de 'acide chlorhydrique par une sa-
turation au moyen du carbonate de soude ; on
I’évapore d’abord particllement au bain-marie,
puis complétement dans le vide. 1 kg. de viande
fournit environ 250 grammes de peptone.

- Maly faitdigérera 35oufo®dela fibrine dégrais-
sée,avec de la pepsine et de I'acide chlorhydrique
A 2 milliémes; la fibrine se- dissout au hout de
peu de temps, et, quand aprés 24 ou 48 heures, le
liquide ne précipite plus par P'acide azotique, on
le neutralise par du carbonate de soude, on le
porte & I'ébullition, on le filtre et on le concentre
un peu par évaporation. Il est alors placé dans un
dialyseur, dont I'eau extérieure est changée tous
les jours, pour séparer les sels solubles qui tra-
versent beaucoup plus rapidement la membrane
que la solution de peptone. Cette opération est
terminée lorsque le liquide extérieur ne donne
plus qu’un trouble insignifiant avec le nitrate d’ar-
gent; il faut de 3a 8 jours pour atteindre ce résul-
tat, et il est nécessaire que la température ne dé-
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passe pas 12 & 15° pour éviler la putréfaction.
Enfin le liquide est fortement concentré et préci-
pité par P'alcool; le précipité formé est recueilli sur
un filtre, convenablement lavé 4 I'alcool et séché.

A. Kossel neutralise par du carbonate de baryte

le liquide provenant de la digestion de la fibrine
" par la pepsine et Vacide chlorhydrique étendu;
aprés filtration, il Pévapore et le précipite par 3
a 4 volumes d’alcool. Le précipité est redissout
dans I'eau et dialysé ; pendant cette opération, on
a soin, tous les deux jours, de réduire 4 un volume
de plus en plus petit le contenu du dialyseur, de
maniére 3 éviter la putréfaction et a rehausser par
chaque évaporation la différence entre la teneur
en sels du liquide intéricur et du liquide exté-
rieur. Au bout de douze jours, on ne décele plus
la présence de la baryte et de 'acide chlorhydri-
que dans le liquide et I'alcool en précipite une
fibrine-peptone contenant 0,45 p. 100 d& cendres.

A. Henninger soumetles mati¢res albuminoides
4 une purification préalable avant de les peptoni-
ser. A cet effet, il fait gonfler la fibrine au-dessous
de 10° dans de 'eau contenant 1 p. 100 d’acide
chlorhydrique et une trace d’acide cyanhydrique
pour entraver la putréfaction. La masse gélati-
neuse est alors enfermée dans un nouet en toile
fine, exprimée doucement et suspendue dans un
grand vase contenant de I'cau distillée. Lorsque,
au bout de trois 4 quatre jours, l'acide et les sels
rendus solubles ont été éliminés par osmose, on
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Jettele contenu du nouct dans I'alcool qui fait ré-
tracter les flocons gonflés de fibrine; aprés un
dernier traitement & l’éther,la fibrine ne renferme
plus que 0,20 p. 100 de cendres.

L’albumine et la caséine sont soumises 4 une
dialyse prolongée, puis coagulées par la chaleur
et Iacide acétique ; on a constaté que la premiére
retient 0, 3 p. 100 de sels minéraux et la deuxié-
me un peu plus de 1 p. 100. Ces matiéres albu-
minoides sont ensuite transformées en peptone
par 5 fois leur poids d’eau acidulée par 4 mil-
litmes d’acide sulfurique et la quantité néces-
saire de suc gastrique artificiel soumis & la dia-
lyse pendant une huitaine de jours. La digestion
est plus lente qu’avec l'acide chlorhydrique et
n’est compléte qu’aprés 72 ou g6 heures. Lors-
qu'elle est terminée, la solution de peptone est
additionnée de la quantité d’eau de baryte stric-
tement nécessaire pour précipiter la totalité de
acide sulfurique, porté a DIébullition, filtré .et
évaporé a Go-70° sur des assiettes plates. On ob-
tient ainsi un liquide sirupeux jaundtre plus ou
moins foncé, auquel on ajoute de l’alcool par pe-
tites portions et en agilant, jusqu’au moment ol
le liquide se trouble et se sépare par le repos, en
deux couclies; I'une inférieure, visqueuse, peu
abondante, formée de peptoneimpure quientraine
des mati¢res colorées, et une solulion surnageante,
plus fluide, de couleur jaunatre. Celle-ci est ver-
sée par filet mince dans 6 fois son volume d’alcool
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a 98, en méme temps que la masse est fortement
agitée pour empécher le précipité de s’agglutiner.
La peptone se dépose sous la forme d’une poudre
a peine jaunitre, que ’on peut rendre tout a fait
blanche en la dissolvant dans 1'eau et la précipi-
tant & nouveau en deux temps par Ialcool, Un
traitement & I'alcool absolu chaud et & Jéther
bouillant compléte la purification (1).

' §3. — Propriétés des peptones.

Les diverses esptces de peplone : Valbumine-
peptone, la fibrine-peptone, la caséine-peptone,
la myosine-peplone, etc., ont des propriétés trés
voisines, sinon identiques ; laseule différence obser-
. vée réside dans la grandeur du pouvoir rotatoire.
Celui-ci va en augmentant depuis albumine-pep-
tone jusqu’a la fibrine-peptone, en passant par la
myosine-peptone et la casdine-peptone.

Ces substances sont des corps blancs, amorphes,
faciles & pulvériser. Elles n’ont pas d’odeur, lenr
saveur est faible, souvent un peu amére ct ipre.
Les peptones sont hygrométriques et reticnnent
dans P'air sec de 3 a 4 centimétres cubes d’eau
pour 100, qui se dégagent assezlentement & 100°,
plus rapidementa 110° dans le vide. Au-dessus de
cette température, elles commencent 4 se déshy-
drater et se transforment en albuminoides. Vers
160-186¢,leur altération est plus profonde; elles
entrent en fusion vers 200°, noircissent et se bour-

(1) A. Henninger, Nature chimique des peptones. Paris, 1878,
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souflent énormément et donnent a la distillation
séche les mémes produits que les matiéres albu-
minoides. Par lincinération, elles laissent des
cendres trés légéres.

Les peptones sont solubles dans1’eau;lasolution
est faiblement acide, elle est un peu visqueuse et
mousse fortement ; elles filtrent facilement a chaud.
Par évaporation, elles se couvrent de pellicules
dés qu’elles deviennent sirupeuses. L’acide acéti-
que cristallisable dissout les peptones, I’alcool ab-
solu et froid n’en prend que des traces; l’alcool
aqueux en dissout une quantité d’autant plus forte
qu’il est plus étendu. Elles sont insolubles dans
Péther, le chloroforme, le sulfure de carbone, etc.
Les peptones sont dialysables, mais beaucoup
moins que les matiéres salines, ce qui permet de
les purifier par ce procédé.

Peptones pancréatiques. — Les peptones pan-
créatiques s’obtiennent parla digestion enliqueur
alcaline des matié¢res albuminoides avec de la
pancréatine ou trypsine, ferment secrété par le
pancréas (1). Celte digestion donne lieu & la
formation de globulines, puis on obtient des pro-
peptones et enfin des peptones.

Peptones obtenues sous l'action de la pepsine
des végétaux. — Darwin (2) nous a appris que
beaucoup de végétaux secrétent un ferment pepsi-

(1) La liqueur alcaline est généralement une solution faible de
carbonate de soude ou de I'eau de chaux,
(2) Darwin, les Planies carnivores.
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que qui dissoutl’albumine. Ce fermentse rencontre
dansleliquideexcrétéparlecalicedes Sarracénides
dans les glandes des feuilles des Vépenthes et aussi
dans celles desplantesdesgenres Pinguicula, Utri-
cularia,Aldrovanda el aussichez les Droséracées.
Les feuilles de ces plantes sontgarnies de cils trés
longs qui laissent exsuder & leur pointe des gout-
telettes d’un liquide visqueux, sucré, assez gluant
pour retenir un insecte qui vient s’y poser. L’in-
secte pris, la composition du liquide change aussi-
10t ;il se forme dans les poils des feuilles des acides
butyrique et formique et de la pepsine qui lui
donne toutesles propriétés dusuc gastrique, ce qui
permet & la plante de digérer sa proie, aprés que
la feuille ou la fleur s’est refermée sur I'animal
prisonnier, pour former un estomac temporaire
qui s’ouvre dés que la digestion est terminée.

Le carica papaya, plante des Indes occidenta-
les, cultivée dans les parties tropicales de I’Amé-
rique, secréte en abondance ce suc dissolvant les
matiéres albuminoides. Cette propriété a été signa-
lée par Alex. de Iumboldt; elle est connue des
naturels du pays qui font entrer le liquide secrété
par cet arbre dans un certain nombre de prépara-
tions culinaires, dans le but d’attendrir les viandes;
on le rencontre dans toutesles parties dela plante,
mais principalement dans les fruits incompléte-
ments miérs. Ceux-ci servent, pour cette raison, a
Pextraction du principe actif, la papayotine ou
papaine,découverte par Wurtz et Bouchut. A cet
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effet, ils sont pressés; le suc laiteux obtenu est
étendu d’eau, abandonné au repos pendant quel-
ques jours pour éliminer les matiéres résineuses,
puis filtré. On précipite le ferment par I'alcool ; on
Je recueille sur une toile fine, on le presse et on le
séche.

La papayotine ainsi préparée n’est pas complé-
tement pure ; il est nécessaire de la dissoudre
dans 'eau et de la précipiter de nouveau par Ial-
cool pour la purifier.

D’aprés O. Schade, la papayotine est inactive
en solution acide; elle ne solubiliserait la viande
qu'en liqueur alcaline (en présence 0,15 4 0,20
p- 100 de potasse) ou en présence de 0,2 p. 100
d’acide lactique.Dans ces conditions, elle digérerait
en quelques heures de 70 4 85 fois son poids de
viande.

Ce produit est employé maintenant en grandes
quantités, en Amérique, pour la préparation de
peptones, et particuliérement par la fabrique de
conserves alimentaires Gibils. .

En Allemagne, le D* Antweiler prépare ce pro-
duit de la maniére suivante :

On fait bouillir la viande finement hachée avec .
beaucoup d’eau, on la presse et on fait agir sur
elle le suc du fruit du carica papaya.

Le suc del’'agave posséde aussi a un degré élevé
la propriété de dissoudre les matiéres albumi-
noides. Si, d’aprés M. V. Marcano, on fait agir a
35-40° quelques gouttes de ce suc sur de la viande
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hachée, recouverte d'eau, la fibrine de la viande
est dissoute au bout de 36 heures. .

Viande soluble. — La vapeur d’eau surchauflée
agit comme la pepsine, la pancréatine et la pa-
paine, sur les matiéres albuminoides.

Cette réactiona été observée pourlapremiére fois
par F. Wahler. Il chauffa de la fibrine pendant
deux ou trois heures dans un tubescellé, et obtint,
aprés dissolution de la fibrine, un liquide brun qui
donnait un précipité avec I'acide azotique, tandis
quavec I'acide acétique on obtenait un précipité
soluble dans un excés du réactif.

Gmzlin, Vogel, Mulder, Hoppe-Seyler, V.
Schmid et Meissner firent les mémes observations,
en chauffant plusicurs heures, avec de ’eau aun-
dessus de 100° de la fibrine, de Palbumine de
Peeuf et du sérum, de la syntonine, etc.

Meissner pense que la vapeur d’eau surchauffée
agit sur les matiéres albuminoides comme le suc
gastrique. . .

Parmi les préparations commerciales de viandes
fluides, les peptones de viande de Kochet de Kem-
merich, entre autres, sont obtenues par 'action
de la vapeur d’eau surchauffée sur les maticres
albuminoides de la viande. La viande est plus ou
moins débarrassée de la gélatine et en méme temps
soumise & laction d’une solution de soude ou
d’acide chlorhydrique.

Leube et Rosenthal employaient pour rendre la
viande soluble le procédé suivant :
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1 kgr. de viande débarrassée de la graisse et
des os était finement hachée et placée dans un
vase de porcelaine ou de terre, avec un litre d’eau
additionnée de 20 cc. d’acide chlorhydrique pur.
Le récipient étail ensuite porté dans une marmite
de Papin, et chauffé dans celle-ci 10 ou 15 heures.
Pendant les premiéres heures,la masse était agitée
de temps en lemps. Le chauffage terminé, la
masse ¢tait hroyée dans un mortier jusqu’a ce
qu’elle ait formé une émulsion, puis de nouveau
portée & Pébullition 15 ou 20 heures, 4 la pression
ordinaire et neutralisée avec du carbonate de
soude pur, enfin évaporée a consistance péteuse,
divisée en quatre portions que I'on enfermait dans -
des vases hermétiquement clos.

Krukenberg traite d’abord la viande par I'eau
froide, puis la porte a DI’ébullition. Ceci fait, il
ajpute 2 p. 100 d’acide chlorhydrique et continue
a chauffer & feu nu pendant quelque temps, en
agitant continuellement. La masse péteuse cst
lavée & I'eau sur un tamis, puis on fait passer le
résidu solide & travers les mailles du tamis qui,
avant d’¢tre employé, devra étre encore lavé pour
éliminer I'acide qu’il peut retenir.

La ferment de la pite de pain devenue acide a
une action peptonisante marquée, sur laquelle est
fondée - le procédé de préparation du produit
connu sous le nom de maltopeptone, obtenu de la
fagon suivante :

Avec 2 kgr. de farine ou de son et de ’eau on’
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forme une pdte & la température de 35-50°, on y
mélange 1 kgr. de viande hachée. La masse est
ensuite abandonnée quelques heures a la fermen-
tation. La pdte fermentée est traitée par P'eau qui
dissout la peptone ; la solution obtenue esl porlée
a ’ébullition et filtrée. Elle peut étre consommée
telle quelle ou évaporée.

Au lieu de viande, on peut employer d’autres
substances riches en mati¢res albuminotdes, telles
que le lait et les ceufs ; on peut aussi isoler le
ferment de la pite et le faire agir directement sur
la matiére premiére.

La composition des peptones commerciales nous
est donnée par le tableau suivant (pp. b2 et 53)que

-nous avons emprunté 4 un intéressant travail du
Dr Kinig sur les substances alimentaires (1).

§ 4. —Analyse des peptones.

L’analyse des peptones comprend les dosages
et essais survants :

Dosage de l'eau.

3 4 5 grammes de peptone sont mélangés avec
environ 20 ou 25 grammes de sable calciné dans
une capsule de platine. Le mélange est additionné
d’'une quantité d’eau suffisante pour dissoudre la
peptone; cetlte opération est nécessaire pour la
bien mélanger au sable. La masse pitecuse est
d’abord évaporée au bain-marie, puis compléte-

(1) Dr J. Konig, Die menschlichen Nahrunjs-und -Genussmil-
tel. Berlin, 1893.
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ment desséchée dans une étuve & r1o0°, ce qui
demande de 5 4 6 heures.
Dosage de l'azote tolal.

On pése1 a 2 gr. de peptone solide, ou 2 gr.
de peptone liquide, cette derniére placée dans
une petite ampoule en verre, et on dose I’azote
par la méthode de Kjeldahl. Les résultats sont
calculés en mati¢res albuminoides, en multipliant
le poids d’azote trouvé par 6,25. .

Dosage de I'albumine insoluble et coagulable.

5 grammes de peptone solide, 10 grammes de
peptone sirupeuse ou 20 grammes de peplone li-
quide sont dissous dans I'eau. Le résidu insoluble
est recueilli sur un filtre en papier Berzélius et
lavé & Ieau. On dose la quantité d’azote par la
méthode de Kjeldahl. Le liquide clair est porté a
Pébullition et additionné d’acide acétique; on re-
cueille sur un filtre le précipité floconneux qui
aura pu se former, on y dosera l'azote comme
plus haut. Les résultats de ces deux opérations
sont calculés en matiéres albuminoides.

Dosage des albumoses et des peplones.

Pour le dosage de ces matiéres, on utilise les
réactions suivantes : les albumoses sont préci-
pitées de leurs solutions par le sulfate d’ammo-
niaque; l'acide phosphotungstique précipite les
albumoses et les peptones.

La solution, débarrassée, dans I'opération pré-
cédente, de 'albumine insoluble et de I’albumine
coagulable, est amenéea 500 cc. par additiond’eau.
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On préléve 50 & 100 cc. de cette solution et on
lesévaporea 1o cc.,quel’on traite ensuite par 100 cc.
d’une solution saturée de sulfate d’ammoniaque ;
la précipitation doit se faire a froid. Lorsque le
précipité s’est déposé, on le recueille sur un filtre
desséché et pesé; onle lave avec une solution con-
centrée de sulfate d’ammoniaque; il est ensuite
desséché et pesé, puis dissout dans I’eau. Dans
cette solution on dosera la sulfate d’ammoniaque
que le précipité et le filtre ont retenus. A cet
cifet, le liquide additionné d’acide chlorhydrique
est porté & I’ébullition ; on y précipite I'acide sul-
furique du sulfate d’'ammoniaque par un excés de
chlorure de baryum. Le précipité de sulfate de ba-
ryte formé est recueilli sur un filtre, convenable-
ment lavé & Peau bouillante, desséché, calciné et
pesé. Le poids trouvé multiplié par 0,566 donne la
quantité correspondanté de sulfate d’'ammoniaque
que 'on doit retrancher du poids du précipité des
albumoses.

Pour la précipitation des peptones et des albu-
moses par le phosphotungstate de soude, on
emploie, suivant sa richesse, 5o cc. ou 100 cc.
de la solution préparée pour I'opération précé-
dente. Celle-ci est rendue fortement acide par
addition d’acide sulfurique; on y ajoute de la
liqueur de phosphotungstate de soude,contenant;
pour 3 volumes, 1 volume d’acide.

La teneur en acide sulfurique permet d’appré-
cier sila peptone a été préparée avec des maticres
albuminoides pures, ou avec des matiéres albu-
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minoides riches en gélatine, car les maticres
albuminoides renferment jusqu’a 1,2 p. 100 de
soufre, tandis que la gélatine n’en renferme pas.

Réactions qui permellent de distinguer Palbumine-
peplone de la gélatine-peptone.

Il est trés important de pouvoir distinguer la
gélatine-peptone de l'albumine-peptone, car la
premiére n’a presque aucune valeur nutritive.

E. Salkowsky emploie & cet effel les réactions
suivantes :

o

ALBUMINE GLLATINE GELATINE
' peptone. peptone.
1. — 1 cc. de la so-
Jution de la matiére &
essayer -+ (5 cc. d’acide
acétique - 5 ce. d’acide
sulfurique) donne une
coloration.....,.... ..| Violette, Jaunatre, Jaundtre,

2, — Le mélange &
volumes égaux, & froid.
de la solution et d’aci-
de sulfurique concentré
donne une coloration. . | Brun foncé. Jaune. Jaune

3. — Le réactif de
Millon (solution de ni-
trate de mercure et d’a-
cide azotique) donne un
précipité. ... iu.. . ..| Rougeltre. | Incolore, Incolore.

4. — 5 cc. de la so-
lution 4 1 cc. d'acide
azotique de 1. 2 de den-
sité portés & 1'¢bullition|,
puis le mélange rendu
alcalinavecunesolution
de soude, donne une
coloration ..... ..,.,.|Orangéfoncé.|Jaunecitron.|Jaunecitron,
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Dosage des matiéres solubles dans l'alcool.

On dissout 5 grammes de peptone sirupeuse ou
séche dans 20 cc. d’eau, on y ajoute 100 cc. d’al-
cool & go° et on continue le dosage comme
dans le cas d’'un extrait de viande.

Le précipité formé est recueilli sur un filtre,
lavé avec de 'acide sulfurique & 1/3, puis intro-
duit encore humide, avec ce filtre,dans un ballon
deKjeldahl; onprocéde alors au dosage del'azote
par la méthode de ce chimiste. Les résultats sont
calculés en matiéres albuminoides.

On obtient le poids des peptones en retran-
chant de ce dernier résultat la quantité d’albumo-
ses trouvée dans la premicre opération.

Dosages de la graisse (extrait éthéré).

On dose la graisse sur 10 ou 20 grammes de
matiére que 'on mélange avec du sable calciné
aprés’avoir dissoute dansun peu d’eau. La masse
est desséchée, finement pulvérisée et épuisée par
I'éther. La solution éthérée est évaporée, dessé-
chée et pesée ; le résidu est considéré comme
formé de graisse.

Dosages des cendres.

On incinére 5 & 10 grammes de mati¢re dans
une capsule de platine ; on pése le résidu qui
sert au dosage de la potasse, de 'acide phospho-

rique, de I'acide sulfurique et du chlore qu’il est
important de déterminer dans les peptones,
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ARTICLE 1V

CONSERVES DE SOUPES

Les conserves de soupes sont des mélanges de
viande ou d’extrail de viande, de farine, de 1é-
gumes et d’épices, que l'on peut, d’aprés leur
composition, classer en quatre groupes :

§ 1¢7. — Mdélanges do viande, do farine, de légumes .
et de graisse.

Dans ce groupe, on trouve :

Soupe de Rumford. —Elle est préparée avec 13,
5 p. 100 de farine fine et 10 p. 100 de viande gros-
sicrement hachée, 38,8 p. roo de gruau, 44,7 p. 100
de farine fine et 10 p. 100 de sel marin.

Soupe en poudre de Demerlein et Cie, & Berlin.
— Elle est composée de viande, de farine, de cé-
réales, de légumes et de sel marin. 4

Soupe de Ad. Brandt, & Altona. — C’est un mé-
lange de 84 parties de farine de légumineuses et
de 14 parties de poudre de viande séche.

Soupe de Lejeune. — Les soupes pour 'armée,
de Lejeune, a Berlin, etc., ont une composition
analogue.

Les farines de légumineuses, destinées & ces
préparations, sont d’abord desséchées, légérement
torréfiées et finement moulues. Les légumes sont
ou cuits avecla viande et placés dans des boites,
ou desséchés et mélangés avecla viande dessé-
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chée. La graisse employée est généralement de la
graisse de beeuf ou de pore. '

Conserve de soupe de Scheurer-Kestener. — Ce
chimiste a donné,en 1872,le procédé suivant pour
la préparation des conserves de soupes :

On mélange 550 & 575 gr. de farine avec 5o gr.
de levain et 300 gr. de viande de boeuf, fraiche
et finement hachée. On ajoute suffisamment d’eau
- pour former la pite ¢t on abandonne la masse au
repos pendant quelques heures. On la divise en-
suite et on la cuit comme le pain ordinaire ; il est
nécessaire d’ajouter 3 la pite un gramme de bi-
carbonate de soude,pour éviter qu’elle ne devienne
trop acide; pour en améliorer le gott, on peuty
ajouter des épices.

Pendant la fermentation panaire, une partie de
la fibrine est transformée en peptones, comme
nous l'avons vu précédemment, ce qui rend la
conserve plus facilement digestible.

Conserve de soupe de J. Nessler. — Elle est
préparée avec de lu viande fraiche ou desséchée,
finementbroyée, et des ceufs; le mélange est formé
en galcttes minces et rapidement desséché.On pré-
pare pour l'armée allemande des biscuits compo-
sés de farine et de viande fraiche.

Voici, d’aprés leD*J. Konig (1), la composition
d’un certain nombre de ces conserves :

(1) D*J. Kinig, loc. cit.
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o2 w
= a2l 8 |
o (=8| 8 2? § E
< (Bs| 3 |85] 8 a
PR - B PR - R -
= 2218 |°
0/0 | 0/0 | 070 [ 00 | 00| op
Tablettes de pois et de
viande de Lejeune, a
Berline,........ .... 17.01] 21.87} 17.98{ 32.60] 1. .0
Biscuits de viande de 7 L 1) 907
Lejeune. ............ 7.32{13.81| 1.05)74.21] 0.48] 3.18
Soupe en poudre, deDe-
merlein et Cie, aBerlin.| 11.27) 19.51| 2.14|78.07] 1.71{17.33
Soupe de Rumfort, , ... 11.73[ 16.18] 1.87]56.33} 1.15}12.7/4
Soupe militaire, .,...., 7.21| 23,41 1.40]43.06] 6.80]18.32
Soupes de F. Florken, a
Mayence:
4oo gr. de viandcj- 100
gr. de conserve de 1é- )
gumes -+ des épices. . |37.74| 12.50| 7.97|31.40| 2.00] 8.39
Soupe de campagne
(sous forme de saucis-
sons enveloppés dc pa-
pier parchemin) : Vian-
de, pois, pomme de ter-
PCevrernron.oosnsees|13.32]|31.25] 28.59] 15.74] 3.80

7.4o
1

§ 2.— Mcélanges d’extrait de viande, de farine

ct d’épices.

Dans quelques préparations, on remplace la
viande fraiche par de ’extrait deviande;ellesn’ont
pas, bien entendu, la valeur alimentaire des pré-
cédentes, puisque, nous 'avons. vu, I'extrait de
viande ne peut pas étre considéré comme un ali-

ment.

Dans ce groupe nous citerons :
Tablettes de soupe de Lejeune, de C.-I.

Knorr,
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Conserve de pommes de terre et d’avoine.
— Elle est adoptée dans I'armée russe.

Biscuits de Gail-Booden. — Pour les préparer,
on fait bouillir pendant 5 h. 1/2, 25 k. 5 de
viande avec 24 litres d’eau, 20 kgr. de légumes
et 250 gr. de sucre; on obtient 11 litres debouil-
lon, que l'on mélange avec 4g k. 8 de farine de
froment ; on divise la pate en tablettes et on la
cuit, on obtient de la sorte 237 biscuits.

Biscuits de Heinel.— On épuise la viande ha-
chée avec de I'eau; la solution sert & pétrir une
péte de pain, transformée ensuite en biscuits.

Les principales soupes classées dans ce groupe
ont la composition suivante :

EAU
MATIERES
AZOTKES

GRAISSE
MATIERES
NON AZOTEES

CELLULOSE
CENDRES

_0/0 | 0p0 0 0 0

=4
~
=d
~
=3
<o
~
=4
~

Soupecomentree de ha-
ricots et d'extrait de
viande......., . ... 10.76[ 18.92[ 18.58 37.77] 1.69] 12.28
Soupe concentrée de pois
et d'extrait de viande.| ¢.01|16.91(17.88] 38.80| 1.53[12.07
Soupe concentrée de len- .

tilles et d’extrait de
viande... ...oiavel,. 10.91]19.87] 17.611 38.741 1.23| 11.64
Soupe de g;luaux et
d’extrait de viande...|10.67[10.81|10.99|52.68] 0.9a]13.93
Soupe de rizet d’extrait
de viande........s...| 9.80| g.00|10.09|66.46] 0.79]|13.86
Soupe de tapioca
Julienne et extrait de
viande.......vu0v.. | 10.69] 4.25]10.61|59.44| 1.82
Soupeéla tortue. ... .. 4.97]18.37{ 17.31] fo.27{ 3.23

oy
& e

o0 =
D
————
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§ 3. — Mélanges de graisse, de farine ot d’épices.

Les préparations de ce genre sont assez nom-

breuses.

Voici la composition d’un certain nombre

d’entre elles :

wn
] w1 @ =
s (2318 |22 ¢
< [88| =5 |58] 53
N
" 1EF] 8% 23] B
= (&4
0/0 { o0 | o/0 | o/0 | 00
Soupes condensées de
Bruau,........c.uv.. g.30| 7.05[15.04(56.76] 1.40
Orge.... vovv vovenn. 10.99| 6.07|15.87)51.19| 1.23
Pois................. 8.50| 17.79| 24.45) 35.99| 1.63
. Tablettes de: -
Pois......oouvvvs vve.| 8.03[17.54]20.77] L0-25] 1.65
Haricots,o..o.ovvunnn. 7.04117.75] 20.67( 39.90| 1.59
Lentilles.............. 6.92}20.75( 20.64|37.66} 1.81

lS CENDRES
<

11.45)
14.65
11.64

11.70
13.05
12,22

§ 4. — Falsifications et analyse des conserves

de soupe.

Les principales falsifications des conserves de
soupe sont l'emploi de matiéres premiéres de
basse qualité et d’agents de conservation nui-

sibles.

L’examen de ces matiéres comprend :

1. — Recherche dés éléments entrant dans le

mélange.

A cet effet, on épuise environ b grammes de

Brevans, Cons. alim,
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matiére par ’éther, pour éliminer la graisse; le
résidu desséché est ensuite examiné au micros-
cope, pour déterminer les différents éléments.
Pour la recherche de l'extrait de viande, on
épuise le résidu obtenu précédemment, par I'eau ;
la solution est portée a I'ébullition pour éliminer
- Palbumine, et filtrée. La partie claire est traitée
par lacide phosphotungstique en liqueur sul-
furique, pour précipiter les bases de la viande.

/ 2, — Examen des matiéres grasses.

Cette opération est trés importante et se fait
par des procédés que nous ne pouvons indi-.
quer ici (1).

3. — Quantité de farine employée.

On épuise 3-4 grammes de mati¢re par I'éther
et on dose I'amidon par les procédés que nous
indiquerons plus loin. .

L. — Dosage de la cellulose.

Le dosage de la cellulose se fait sur 5 grammes

de matiére débarrassée de graisse par ’éther.
5. — Dosage des cendres.

On incinére 5 grammes du produit & examiner;
on pése le résidu qui servira en outre au dosage
du chlorure de sodium, de la potasse et de l’acide
phosphorique.

(1) Voir Halphen, la Pralique des Essais commerciaux et in-
dusiriels. Paris, 1893,
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6. — Recherche des altérations.

Nous donnerons dans un chapitre général les
principaux moyens de rcconnaitre les altérations
qui peuvent affecter ces conserves, les moisis-
sures et les produits de la putréfaction. .

ARTICLE V

CONSERVATION PAR LE FROID

La conservation de la viande par le froid est
Je procédé le plus important et le seul par lequel
la matiére reste intégralement dans son état pri-
mitif ; aussi a-t-il pris en peu de temps, de nos
jours, une extension telle qu'on s’est demandé
g’il n’é¢tait pas un danger pour I'élevage du

bétail 1nd1gene.
.Dans T'utilisation du froid industricl pour la

conservation des denrées alimentaires, on emploie
deux méthodes bien distinctes définies par les
mots de réfrigération et congélation. :

La simple réfrigération comporte I'emploi de
températures ne devant jamais descendre au-des-
sous de o°c.

La congélation comporte l'utilisation de tem-
pératures de — 4° et plus.

Dans le premier cas, les viandes, les sa-
laisons, les fruits, le beurre, les légumes, le
fromage, les ceufs, etc..., conservent leur aspect
habituel, la conservation n’est que temporaire
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(environ trois semaines pour la viande de bou-
cherie) ; les fermentations sont seulement ralenties.

Ce systéme a recu de nombreuses applications
a I'étranger (Grands Dépdts des abattoirs de Li-
verpool, Birkenhead, Londres, Anvers, Geneéve,
Lausanne, etc...), et il n’est malheurcusement
pas répandu en France, ou il aurait cependant
de si heureux résultats.

Dans le deuxiéme cas, ’emploi dela congélation
transforme les objets & conserver en véritables
blocs trés durs. Toute fermentation est arrétée et
la conservation est indéfinie.

(Dépéts de viande congelée de Londres, Liver-
vool, Birmingham, Manchester, Cardiff, le Ild-
vre, Paris, Pantin, Dunkerque, (enéve, elc...
Nombreux dépdts en Australie, New-Irland et
République Argentine.) 4 .

§1¢. — Premicrs essais.

Les premiers essais industriels de conserva-
tion de la viande par le froid ont été faits en
1870; on envoya du Texas en Angleterre un
chargement de viande maintenue fraiche par ce
procédé.

En 1873, on renouvela la tentative & Melbourne
et on envoya & Londres une cargaison de 15.000
kgr. de viande.

En France, les premiers essais furent faits, vers
1877, par M. Tellier dans son usine frigorifique
d’Auteuil et sur le navire le Frigorifique, spécia-
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lement construit pour llmportatlon des viandes
fraiches d’Amérique.

Un rapport de Pog giale (1) nous donne
d’intéressants renseignements sur les travaux de
M. Tellier (1).

« Depuis 1850, dit Poggiale, jai eu fréquem-
ment 'occasion d’étudier, pour 1’Administration
de la guerre, les divers procédés appliqués & la
conservation des viandes, tels que Ja salaison, la
dessiccation, 'emploi de Pacide sulfureux, de I'a-
cide phénique et de la créosote, ’enrobage a I'aide
de la glycérine, le vide, les atmosphéres artificiel-
les, P'acide chlorhydrique ct le bisulfite de soude,
Iextrait de viande, la cuisson en vase clos, etc.

Aucun de ces moyens, excepté la méthode
d’Appert, n’a donné la solution du probléme.

La salaison, employée de temps immémorial,
fournit sans doute a I'alimentation des quantités
considérables de produits, mais elle modifie les
viandes dans leur composition chimique, les
rend plus dures, d’'une digestion souvent difficile
et impropres a la nourriture ordinaire de
I’homme.

La dessiccation, qui est pratiquée sur une
grande échelle dans les contrées méridionales et
notamment dans ’Amérique du Sud, fournit éga-

(1) Poggiale, Rapport fait au Conseil de salubrité de la Seine
sur la conservalion des viandes. — Voyes aqussi : Du Mesnil,
Différents procédés de conservation des viandes, avanlages et

inconnvénients. (Ann.d'hyg. publ. et de méd. lég., 2° série. 1874
t. XL, p. 357.)
4.
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lement une substance alimentaire qui est utilisée
par les voyageurs dans Pintéricur du continent
américain, mais qui est coriace, peu agréable,
et qui ne serait pas acceptée en France.

L’extrait de viande, précieux pour la prépara-
tion des potages, pour les armées et surtout pour
les malades, n’est pas destiné a remplacer la
viande.

Je ferai observer enfin que la viande conservée
par le procédé d’Appert, une des plus belles con-
quétes de la science moderne, présente cependant
I'inconvénient de fatiguer les personnes qui sont
obligées d'en faire un long usage.

Il résulte de ces considérations qu'un pro-
cédé qui permettrait de conserver la viande
fraiche pendant un temps suffisamment prolongé,
sans addition de substances étrangdres, serait un
véritable bienfait pour les populations pauvres.
M. Tellier croit I'avoir trouvé.

Mon but, dit-il, est de faire arriver et de
livrer au prix de 4o centimes le kilogramme,
dans nos centres populeux, les masses de viande
qui se perdent en diverses contrées. Pour obtenir
ce résultat, il suffit de maintenir 4 0°ou & — 10 la
température du magasin ou est déposée la viande.

- M. Tellier assure que, dans ces conditions, il a
conservé, pendant six semaines, du beeuf, du mou-
ton et du gibier (1).

(1) Tellier, Note airessée & I'’Académie des sciences.
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Pour produire le froid, il n’emploie pas la
glace qui donne de ’humidité et qui n’abaisse pas
suffisamment ni réguli¢rement la température de
la viande. Il préfére un courant d’air froid ou
plutdt des courants liquides & — 1° ou — 10°, qui
congélent 'humidité de l’atmosphére, la des-
séchent et en abaissent la température. L’opéra-
tion consiste donc & établir des magasins frigo-
rifiques dont la température soit de 0° & — 1°.

Le procédé employé a l'usine frigorifique d’Au-
teuil repose sur I'évaporation et la condensation
de Téther méthylique. Cet éther est, comme on
sait, gazeux & latempérature de—3o0° et distillea
— 21°; 4 P’état liquide, sa densité est de o,7117,
d’aprés les expériences de M. Tellier. Les tensions
de sa vapeur, déterminées & diverses tempéra-
tures, sont de 0,75 a 30°, 2,50 a 0°, et 6,30 & +
30°. A 4-41°, ]a pression est égale a 7 atmosphéres
6/10. M. Tellier le fabrique cn grand dans son
usine.

Les appareils établis & Auteuil se composent
d’un frigorifére ordinaire et d’'une pompe de com-
pression. Les vapeurs d’éther qui s’échappent du
frigorifére 4 une tension d’environ 1 atmosphére
.1/2 et dlatempérature de— 21°, sont comprimées
dans le condenseur a6, 7 et 8 atmosphéres. La
vapeur se liquéfie ainsi et le liquide formé revient
dans le frigorifére sans avoir éprouvé aucune
perte sensible. Le passage de I'état liquidea I'état
de vapeur et la condensation des vapeurs se re-
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nouvellent sans cesse, et c’est cette circulation
continue qui produit le froid.

Pour utiliser P'action frigorifique de I'éther
méthylique, M. Tellier a adopté les dispositions
suivantes : le frigorifere est disposé comme une
chaudiére tubulaire; il est formé d’une capacité
absolument étanche, traversée par un grand
nombre de tubes. L’éther est versé dans cette
capacité et remplit le réle de Pean dans un géné-
rateur ordinaire. Le courant liquide que 'on veut
refroidir passe dans les tubes, comme les gaz
de la combustion dans un générateur, et aban-
donne sa chaleur aux vapeurs d’éther méthy-
lique. '

Un vaste réservoir contenant une solution de
chlorure de calcium fournit dans toutes les direc-
tions le froid suivant les besoins. A cet effet, des
pompes chassent cette solution, d’abord a travers
les tubes du frigorifére, puis dans les diverses
installations ot I'action frigorifique est nécessaire;
le liquide revient ensuite dans le frigorifére, on il
se refroidit de nouveau ; la circulation est done
continue, comme celle de I’éther.

Le froid regoit diverses applications dans I'usine
d’Auteuil, mais nous n’examinerons que ce qui
concerne la conservation de la viande. M. Tellier
a fait construire pour ses essais, avec du coke en
poudre, une chambre & parois isolantes, de ma-
niére 4 soustraire la température intérieure a I'in-
fluence de Pair extéricur. On a disposé dans cette
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chambre un conduit en bois dans lequel on aplacé
quatre bassins en tdle superposés. Le courant
de solution froide de- chlorure de calcium circule
dans ces bassins et revient ensuite au frigorifére. -
Pour que I'action frigorifique soit uniforme dans
“toutes les parties de la chambre, on y a établi tn
ventilateur, qui prend lair 4 Pune de ses extré-
mités, le fait passer et le force a sortir par le coté
opposé de cette méme chambre. L’air est donc
constamment renouvelé, bien que ce soit toujours
le méme air.

La chambre étant ainsi refroidie entre o° et —
10, la vapeur d’eau, les poussiéres et les germescon-
tenus dans lair se déposent sous forme de givre.
On a complété ces conditions de succés, en intro-
duisant du chlorure de calcium solide dans la con-
duite d'air. La conservation des viandes se trouve
ainsi assurée pour un temps presque indéfini. On
sait en effet que la fermentation des matiéres
organiques, trés aclive & - 25° ou -4 3o°, est
arrétée a 0°, et que le développement des germes
ne peut avoir lieu & cette derniére température.
Ainsi le Mycoderma Cerevisice est inerte a o-,
végete de 7 4 8 et se développe avec une grande
aclivité de 20 a 25°, D’un autre cité, les germes
ne trouvent pas dans la chambre frigorifique 1’hu-
miditédont ils ont besoin, puisqu’elle se condense
sous forme de glace. En un mot, les agents fer-
mentescibles ne peuvent exercer, dans ces condi-
tions, ancune action sur la viande,
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M. Tellier a fait de nombreuses expériences
pour démontrer Pefficacité de son procédé.

J’ai trouvé dans la chambre frigorifique établie
dans P'usine d’Auteuil diverses piéces de viandes,
des moutons, des li¢vres, des perdreaux, des fai-
sans, elc., parfaitement conservés.

Jai constaté, en outre, que deux perdreaux,
pesant 8o/ grammes, qui avaient été disposés dans
cetle chambre le 1¢ février dernier, et qui en ont
été retirds le b mars, étaient dans un trés bon état
de conservation ; on les a trouvés savoureux. A la
sortie de la chambre, le poids de ces deux per-
dreaux n’était que de 786 grammes.

J’ai reconnu également qu’un demi-mouton,
maintenu & o° pendant trente-sepl jours, présen-
tait les caractéres de la viande fraiche ; on ’a roti,
et plusieurs personnes qui en ont mangé ont dé-
claré qu’il était excellent. Le poids, qui était de
8 kilog. 800, s’est abaissé a 7 kilog. 560. La perte
en poids due a la dessiccation a donc été d’envi-
ron 12 pour 100 en trente-sepl jours.

L’épaule de ce méme mouton était de bonne
qualité aprés cinquante-neuf jours de conserva-
tion. Dans une réunion de membres de ’Acadé-
mie des sciences, on a goiité et trouvé bonne de la
viande de mouton conservée depuis six semaines.

I résulte des expériences faites & J’usine frigo-
rifique d’Auteuil que les viandes se conservent
parfaitement par le froid.

Il s’agit maintenant d’appliquer ce procédé en
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grand et de transpcrter en France des quantités
considérables de viande fraiche. ,

M. Tellier espére pouvoir créer un établissement
au centre des régions riches en bestiaux, sur les
rives de I’'Uruguay, ot I'eau aassez de profondeur
pour qu’on ne soit pas obligé de tiop éloigner les
navires du rivage.

Il a fait connaitre Pinstallation du magasin
frigorifique (fig. 2), et il a exposé ses projets sur
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Fig 3,— Magasin frigoritique,

Le magasin proprement dit occupe la partic centrale de I'édifice ;
il est flanqué de deux corridors B. C. Ses parois extérieures sont
formées de doubles murs aaaa. La place nn, comprise entre ces
murs comme celle m,mm au-dessous des voltes. est remplie par
unc épaisseur d’environ trois metres Cetlle cave-magasin est ¢elai-
rée par des jours suffisamment distribués, soit 2 x, mais garnis
de quatre chissis vitrés fff, superposés de maniére a éviler le
mouvement de I'air et I'inlroduction de la chaleur. Pour assurer
plus complétement encore cette aclion, des nattes ¢paisses, vues en
ss seront déroulées sur les vilrages extérieurs, chaque {ois que le
magasin sera plein et qu'il y aura par conscquent inultililé de I'é-
clairer. — Une grille uu permet de parcourir le dessus du wagas
sin frigorifique., )
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12 CONSERVATION DE LA VIANDE

la réception des animaux,leur distribution quoti-
dienne, leur abatage, le refroidissement, ’expé-
dition des viandes, 'embarquement sur chaque
boucherie-flottante de 5o00.000 kilogr. de viande
refroidie, par voyage (fig. 3), les stalles de char-

!

_’1 B

Fig. 3.— Navire boucherie, coupe transversale.

v. v. magasins dont I'un est rempli, l'autre en chargement; a,
écoutilles ; sous le plancher de @, un gros tube » se bifurque et va
déboucher en s dans chacun des magasins v v, amenant Pair froid
de la machine; ¢ e, tubes aspirateurs, qui reprennent l'air échauffé
du magasin, le conduisent pour se refroidir 4 la machine & froid

gement (fig. 4), la surveillance de I’action frigori-
fique, etc.
Les traversées seraient, en moyenne, de 25 a
30 jours entre Montévideo et Paris par Rouen,
Le port d’arrivée serait situé & Auteuil. On y.
établirait un quai d’embarquement el un maga=-
sin de vente, constamment maintenu entre oo et
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— 1° comme le magasin de viande au départ et
les magasins des boucheries flottantes.

Fig. 4. — Stalle cn chargement & lLiord d’un navire
(Coupe transversale).

Deux chargeurs rangent une pitee de viande, la prenant de 1"(':.-
paule d'un homme d'¢quipe pour la placer & la suite durang & qu il
sont en train de former, On voit les échelles prétes & étre posées
a mesure que le chargement avance.,

Ce projet est sans doute réalisable, mais il pré-
sente des difficullés pratiques séricuses.

Brevans, Cons. alim.
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14 CONSERVATION DE LA VIANDE

En résumé, les expériences de M. Tellier of-
frent un grand intérét au point de vue de I'hy-
giéne.

§ 2. — Procédés et machines perfectionnés.

Depuis 1877, les procédés et les machines se
sont constamment perfectionnés.

L’importation en Angleterre des viandes fraf-
ches provenant des Etats-Unis a pris une grande
extension, durant ces derniéres années, et plu-
sicurs steamers faisant le service régulier entre
New-York et Liverpool ont ét¢ munis d’appareils
frigorifiques.

Les appareils primitifs étaicnt de deux sortes :
le systéme de Bate et le systéme du Dr Cravens.

1. — Systéme de Bale.

Dans le systéme de Bate,la viande est renfermée
dans des compartiments hermétiquementclos,cons-
tamment traversés par un courant d’air frais ;
ces compartiments sont construits dans I'entrepont
des navires et protégés par une triple cloison de
bois A joinls alternés, recouverte de papicr gou=
dronné sur les deux faces et laissant entre chaque
dpaisseur un espace vide de trois & quatre centi-
métres, ce qui constitue une muraille relativement
imperméable & 'air et & la chaleur.

Une glaciére est construite sur un des cétés du
réfrigérateur : 5o tonnes de glace sont nécessaires
pour conserver 6o tonnes de viande. Un ventila-
teur est placé dans la chambre ¢t mis en mouve-
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ment par une petite machine a vapeur installée
sur le pont.

Le courant d’air frais est apporté dans le réfri-
gérateur par des tuyaux qui partent du ventila-
teur et traversent la glaciére. Pendant toute la
durée du voyage, la température de ce courant
d’air est maintenue aussi prés que possible de 2°,2
4 20,3 au-dessus de o.

2, — Systéme duDr Cravens.

Le syst¢tmedu D*Cravens différe duprécédenten
ce qu’il procéde par voie de rayonnement. Le réfri-
gérateur est pareillement placé dans I’entrepont
des navires. Les parois, parfaitement impénétra-
blesa lair, sont enti¢rement couvertes a U'intérieur
de tuyaux juxtaposés, dans lesquels une pompe
fait incessamment circuler unc saumure puisée
dansun réservoir contenant 8o boisseaux de sel et
4o tonnes de glace, ou elle est ramenée au fur et
a mesure qu’elle a parcouru le circuit. Ces quanti-
tés sont suffisantes pour conserver en parfait état
cent beeufs pendant 6 & 8 jours, durée maximum
du voyage d’Amérique en Angleterre. On assure
que le rayonnement du froid dégagé des tuyaux
atteint & une distance de 6 métres; au dela de
cette distance, il faut établir un systéme de tuyaux
additionnels rattachés au réservoir, lequel regoit
a volonté un supplément de sel et de glace. La
température est maintenue, comme dans le syse
téme Bate,aussi prés que possible de 2°,2. -
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16 CONSERVATION DE LA VIANDE

3. =— Appareil de Bell-Coleman.

Un autre appareil,dt & M. Bell-Coleman, est ap-
pliquéabord des vapeurs des Compagnies Cunard,
Péninsulaire et Orientale, d’Orient, etc. Cet ap-
pareil est construit d’aprés les mémes principes
que la machine Giffard, dont nous parlerons plus
loin (1).

L’appareil de Bell-Coleman est employé pour
conserver laviande etleslégumes etenméme temps
pour ventiler les cabines des voyageurs. 11 a été
construit de grandes machines, refroidissant de
20.000 4 40.000 métres cubes d’air par heure a
la sortie de la machine, on a — 60° (2).

L. — Machine de Hall et de Haslam.

On emploie aussi beaucoup, en Angleterre, en
Amérique et dans les possessions britanniques de
I'Océanie, la machine de Iall, construite dans les
. usines de Dartford et la machine de Haslam, pro-
venant des usines de Derby; ces appareils sont
basés sur le méme principe de la compression et
de la détente de I'air; nous les décrirons ainsi que
les machines construites en France dans un cha-
pitre spécial (3). :

Mais d’abord il nous parait intéressant de don-
ner quelques exemples d’exploitations agricoles
qui se livrent & I’exportation de la viande fraiche.

(1) Voy. p. go.

(2) Voy. p. 93.
(3) Voy. p.g3.
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5. — Industrie de la Plala et de la Nouvelle-Zélande.

Depuis que de nombreux perfectionnements
apportés aux machines frigorifiques ont rendu
leur emploi pratique, U'industrie de la conserva-
tion de la viande par le froid s’est considérable-
ment développée a la Plata,a la Nouvelle-Zélande
et en Australic et de grands établissements, ana-
logues aux saladeros, se sont fondés dans les im-
menses prairies ou se fait I'élevage du bélail.

A la Nouvelle-Zélande, les animaux sont con-
duits au premier étage de I'établissement ot se
fait l’abatage. Lorsqu’ils sont dépouillés, on les
suspend & des poulies roulant sur des rails et on
les dépose dans les chambres rafraichissantes. Les
déchets et les peaux sont envoyés dans une autre
partie de I'établissement ol on les prépare.

Dans la chambre rafraichissante, ot circule
constamment un courant d’air frais produit par
un ventilateur, les viandes sont non essorées, mais
légérement séchées, avant d’étre portées dans la
¢hambre réfrigérante, précaution nécessaired cause
de lagrande quantité de viande produite & un mo-
ment donné. Dans les établissements de faible
importance, on se contente de laisser sécher la
viande & Pair libre.

Les piéces demeurent dans la chambre ra-

_fraichissante environ 1o heures. Chacune d’elles
est ensuite entourée d’une étoffe de cotonnade qui
préserve la viande des souillures qu’on ne pour-
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rait éviter dans les nombreuses manipulations
qu’elle va subir; puis portées dans leschambres de
congélation, ou elles sont suspendues pour 'opé-
ration de la congélation, enfin portées dans les
chambres frigorifiques. Les chambres de congé-
lation sont hermétiquement closes; clles sont con-
struites avec 2 doubles enveloppes de planches
bouvetées, de 2 centimétres 1/2 d’épaisseur cha-
cune, L’espace compris entre ces”deux enveloppes,
qui est large d’environ 18 & 23 centimétres, est
rempli de charbon trés fin (charcoal), pour mettre
plus complétement les chambres 4 Pabri des va-
riations de la température de I'air extérieur. Sur
le parquet et sur les parois sont clouées de pe-
tites voliges qui font saillie, pour permettre a l'air
froid de circuler librement autour des viandes.
Les chambres ont une capacité proportionnée
la quantité de viande a refroidir et a la force de
la machine ; chaque compartiment conticnt en gé-
néral de 2 4 4oo moutons, ou leur équivalent
en viande de heeuf,

Les viandes sont soumises, dans les chambres
de congélation, pendant 36 heures par mouton et
72 heures par 1/4 de beeuf, 3 une température de
— 30°; on les transporte au bout de ce temps,
complétementgelées, dans des chambres-magasins.

Ces grands établissements sont outillés pour
préparer 1.000 4 3.000 moutons par jour et peu-
vent conserver 30 & 80.000 moutons dans leurs
magasins. Ceux-ci s’ouvrent directement sur une
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voie ferrée qui permet de transporter rapidement
les viandes au port d’embarquement.

Un des établissements les plus importants et
les micux installés est 'usine de la Négra, dela
compagnic Sansinena, fondée par un Frangais, &
Barracas, province de Buenos-Ayres (République
Argentine). Elle est située sur un fleuve, le Ria-
chuelo, ce qui lui donne de grandes facilités pour
expédier ses viandes au port d’embarquement par
2 petits steamers spéciaux, la Négra et le Nor-
man. .

L’établissement de la Négra comprend de vas-
tes bitiments ot sont installés les abattoirs, les
échaudoirs, une fonderie de suif, une fabrique
d’oléo-margarine, des magasins pour les laines
et les peaux, et les chambres réfrigérantes pou-
vant contenir 150.000 moutons congelés.

Les animaux sont amenés par petitcs journées
des haciendas ou se fait I'élevage et on les laisse
reposer dans les herbages voisins de I’établisse-
ment.

A leur entrée dans les abattoirs, ils sont exa-
minés par un vétérinaire du service sanitaire et
immédiatement aprés abattus, saignés et trans-
portés dans les chambres froides ou ils subissent
une congélation méthodique. Le froid nécessaire
a cetle opération est produit par trois machines
de Lavergne 3 ammoniac liquifié. Le local ou
se fait la congélation est divisé en deux chambres
séparées par un couloir central. Le froid est pro-
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duit par Vévaporation de I'ammoniac liquéfié
contenu dans les serpentins suspendus au plafond
de la chambre et mainticnt la température a
environ — 13°; la température du couloir est de
— 10° et celle de la deuxi¢me chambre de — 7°.

AYencontre des autres machines, quiexigent un
emplacement considérable, celle-ci est faite d’un
seul bloc, tous les appareils auxiliaires sont fixés
sur la machine principale, il est donc inutile d’a~
voir des transmissions extéricures avec les arbres
des pouliés et courroies de renvoi qui exigent pour
leur établissement des constructions trés solides.

Cette machine trés simple et trés robuste a I'im-
mense avantage de pouvoir é&tre conduite par le
premier ouvrier venu, et 'on voil fréquemment
dans les petites installations faites chez les mar-
chands de comestibles ou bouchers, ces machines
confiées aux soins d’'un garcon ou manocuvre em-
ployé dans I'établissement (1).

On se fera une idée de 'importance croissante
de cesinstallations par’'exemple du steamer « Go-
thic » récemment aménagé par la maison Ilall, de
Londres. Ce navire transporte d’Australie en Eu-
rope 80.000 moutons, soit 1.600.000 kilos de
viande congelée.

Cet approvisionnement représente plus de cing
millions de rations réglementaires de 300 gram-
mes; ainsi la seule présence dans un port de

{1) Voir a ce sujet « Engineering »,n* 1557, 1°* novembre 1895
Communication de M, Hestuth,
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cé navire suffirait au ravitaillement complet d’une
armée de cinquante mille hommes pendant plus de
cent jours!

Laviande, saignée aussi complétement que pos-
sible, est portée dans la chambre la moins froide
ot elle achéve de se congeler.

Ceci fait, on entoure d’un fourreau de coton-
nade, pour éviter les souillures pendant le trans-
port.

Deux petits vapeurs, munis de machines de La-
vergne, aménent les viandes au port, ol elles sont
embarquées sur quatre navires de la compagnie
des Chargeurs Réunis (fig. 5), qui font le service
pour Ja France.

Ces quatre navires, spécialement aménagés pour
cetusage, font annuellement/ chargements chacun
de 12 4 18.000 moutons, soit 200.000 moutons
représentant 4.000.000 kilogrammes de viande;; ils
aménent leur cargaison dans les docks du Havre,
ot un entrepdt frigorifique est installé. On trouve
d’autres installations du méme genre & Dunker-
que, & Paris et & Pantin.

Le dépot frigorifique du ITdvre est aménagé
pour recevoir 25.000 moutons, celui de Dunker-
que pour 3.000, celui de Paris, installé 3, rue
Turbigo, pour 1.000 et celui de Pantin pour
65.000.

A leur arrivée au port de débarquement, les
moutons sont immédiatement portés dans des dé-
pots frigorifiques, ot ils subissent de nouveau

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR LE FROID 83

Pexamen d’un vétérinaire qui constale s’ils peu-
vent étre livrés 4 la consommation.

La décongelation -est produite méthodiquement
par compression et décompression.

Le prix de vente de la viande importée a Paris
est actuellement de 1 fr. 25 le kilogramme. Ce prix
est ainsi calculé :

Transport parmer.. . ...... .. ... . ...... . 0.20
Douane, octroi,............ Y 0.45
Prix d’achat, manutention, bénéfice............. 0,60

. 1.2

La compagnie Sansinena débite en moyenne
50.000 moutons 4 Paris et 40.000 en province;
lé Havre, Dunkerque et Rouen sont, en France,
les principaux centres de consommation, mais le
plus important débouché est I’Angleterre, ol la
viande conservée par les procédés frigorifiques en-
tre pour 5 p. 100 dans la consommation totale.

La Compagnie Sansinena Importe aussi en
France du gibier de la République Argentine, et
particulicrement une variété de colins de Cali-
fornie, le tinamouse, oiseau tenant le milieu entre
la caille et la perdrix, qui nous arrive si frais
qu’il est nécessaire de les laisser faisander quel-
ques jours.

D’autres sociétés, dans la République Argen-
tine, exportent de la viande congelée. Voici les
chiffres d’affaires des principales :

N
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Compagnie Sansinena............. 1.200.000 moutons.
— Drabble fréres,........ Hoo,000 —
— Nelson, ., ..oveeeen.. . 'hoo.oco  —
2,100,000 —

Les sept dixiémes sont expédiés en Angleterre.

A la Nouvelle-Zélande et en Australie, trente
sociétés se livrent d cette industric et importent
environ 3.000.000 de carcasses par an. ‘

6. — Glaciéres.

Pour conserver temporairement la viande par
le froid, et en petites quantités, il existe un assez
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Fig. 6. — Coffre & glace de Ch. Tellicr.

grand nombre de glaciéres, dont un des meilleurs
mod¢les est celui de M. Ch, Tellier,
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Il a imaginé deux types d’appareils.
L’un (fig. 6), destiné aux usages domestiques,
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Fig. 7. — Réserve de boucherie.

qui se composed’un cylindre métallique fermé par
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un couvercle, destiné a contenir la viande qui re-
pose sur deux barres en bois placées au fond
d’une caisse. Tout autour du cylindre on empile
de la glace, et celle-ci est préservée de la fusion
par la’caisse formée de deux parois en bois sé-
parées par une couche de sciure de bois, de feu-
tre ou autres substances mauvaises conductrices
de la chaleur.

Pour l'usage des bouchers, M. Tellier a cons-
truit un appareil de dimensions beaucoup plus
grandes. Il se compose d’une citerne BB creu-
sée dans le sol et garnie d’'un manchon formé
par un corps isolant (fig. 7). Le cylindre métal-

£ 18 i
L

Fig. 8. — Baffet-glaci¢re de ménage de Shepherd.
lique qu’on y introduit a un diamétre tel qu’il

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR LE FROID 87

permet d’interposer entre les parois de la citerne
et lui une couche de glace concassée suffisante
pour maintenir la température & 0° et isolée de la
citerne par du charbon cc. On descend la viande
pendue dune étagére xdans le cylindre, au moyen
d’une poulic. La fermeture de I'apparcil se fait an
moyen d’un couvercle d que 'on recouvre d'une
couche de glace. L’eau de fusion de la glace se
rassemble & la partie inférieure du cylindre et
peut étre expulsée au dehors au moyen d’un tube
$s mis en communication avec une pompe & main Rr.

Un autre modéle de buffet-glaciére est celut de
de Shepherd (fig. 8).

7.-— Approvisionnements de siéqge.

La viande congelée est appelée a rendre de
grands services pour I'approvisionnement des ar-
mées en temps de paix et surtout en temps de
guerr:, dans les villes assiégées et dans les camps
retrancinés, en permettant d’accumuler de grandes
quantités de viandes fraiches.

On pourra abattre dés l'investissement de la
place ou du camp retranché une grande partie des
animaux de boucherie qu’on devait autrefois par-
quer et nourrir a grand’peine pendant toute la du-
rée du siége, bien heureux quand une épizootie
ne venaitl pas détruire une partie dutroupeau.

D’aprés M. Cochery (1), Vinstallationd une usine

(1) Cochery, Rapport sur le budget de la guerre de 1894.
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frigorifique dans un camp retranché permet de ré-
duire de bop. 100les quantités de fourrages dentre-
tenir dans lesplaces pour alimenterle bétail, si Pon
peut congeler dés les premiers jours dePinvestisse-
ment le tiers du troupeau. L’économie de lourrage
couvre la dépense de Pinstallation frigorifique et
au-dela. De plus on évite ainsi le risque d’une épi-
zootie. '

I1 faut encore observer qu’un troupeau de mille
beeufs exige un parc d’uuesuperficie de piés d’un
hectare, pour que lebétail soit dansdes conditions
satisfaisantes; la conservation de 1.000 beeufs
placés aprés congélation dans des magasinsa—~4o
n’exige qu'une superficie de 750 métres carrés.

L’armée allemande posséde des dépits {rigori-
fiques & Metz et & Strasbourg.

En France, l'installation d’usines frigorifiques
a été décidée & Paris etdans les placesde Verdun,
Belfort et Epinal ().

A Paris, le probléme était difficile en raisonde
Pimportance des établissements nécessaires tant
pour la congélation que pour la conservation.

La Ville de Paris a adhéré a la société d’éla-

‘Dblissement frigorifiques urbains, et de concert
avec ladministration de la guerre a ouvert un
concours pour une premiére installation auxabat-
toirs de la Villette.

En second lieu, un grand nombre d’industries
parisiennes pourvues de machines & froid pour-

(1) Avenir milit., 29 sept, 1893,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR LE FROID 89

ront,a I’aide de certaines transformations faites au
dernier moment, procéder soit & la conservation,
soit méme a la congélalion des viandes (1).

8. — Machines frz'g)orz:ﬁques.

Les machines frigorifiques en usage pour la
conservation des matiéres alimentaires peuvent
se ranger en trois groupes:

Les machines a air;

Les machinesd gaz liquéfié par compression ;

Les machines @ absorption.

Machines a air. — Le principe de ce genre de
machines est le suivant :

Lorsqu’on comprime un certain volume d’air,
celui-ci s’échauffe notablement; si, au moyen d’un
courant d’eau, on raméne la. température de cet
air comprimé a &tre voisine de celle de 'air am-
biant, et si on laisse ensuite ce volume d’air com-
primé se dilater en produisant du travail méca-
nique, lair se refroidira ‘d’une quantité propor-
tionnelle au travail de détente; c’est ce froid pro-
duit qui sera utilisé.

Supposons que l'on comprime de Pair a4
kilog. 1/2 de pression, il atteindra une tempéra— -
ture de - 173¢; si, au moyen d’une circulation
d’eau, nous le ramenons i une température de
4 20°, lorsque nous ferons détendre ce volume
d’air dans un cylindre muni d’un piston, nous

(1) De Freycinet, Conservation des viandes fraiches. (Ann.

d’hyg. publ. et de méd, lég., 3¢ série, 1891, tome XXVI, p. 351,
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devrions théoriquement ohlenir une chute de tem-
pérature égale 4 l'augmentation de température
précédemment constatée.

Les machines & air sc composent essenticlle-
ment d’un compresseur, d'un refroidissenr ct
d’un détendeur.

Le compresseur est unc pompe & simple ou &
double effet, aspirant I'air ala pression ordinaire
et le comprimant plus ou moins fortement.

Le cylindre de la pompe est muni d’une double
enveloppe, dans laquelle circule un courant d’eau
froide destiné & refroidir 'air comprimé et a I’a-
mener & la température ambiante; le refroidisse-
ment se termine dans un réfrigérant formé d’un
faisceau de tubes de cuivre plongeant dans une
cuve ou circule un courant d’eau.

' Le détendeur estune pompe semblable au com-
presseur, dans laquelle I'air comprimé agirait par
sa pressmn comme moteur.

L’air comprimé, dans son trajet, perd une cer-
taine partic d’eau, mais il en reste encore suf-
fisamment pour former une asscz grande quantité
de givre dans le détendeur,dont on le débarrasse
par différents moyens.

Machine Giffard. — La machine Giffard a été
construite, en 1873, parle célébre inventeur fran-
cais.

Il en existe plusieurs types; 'un des plus
répandu est la machine verticale & pompes de
compression et de décompression & simple effet.
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Ces deux organes sont mus par un méme arbre
horizontal actionné directement par la biclle du
cylindre & vapeur.

Les trois cylindres sont dans le méme plan et
disposés de la mani¢re suivante : & I'unc des ex-
trémités se trouve le cylindre & vapeur, an milicu
le cylindre compresseur et a Pautre extrémité le
cylindre détendeur.

Les deux manivelles accouplées aux extrémités
de Parbre transmettent du travail moteur, et la
manivelle du milieu actionne le piston compres-
seur qui ahsorbe le travail utile pour la production
de I’air comprimé.

L’air comprimé, au sortir du compresseur, est
envoyé dans un réfrigérant tubulaire refroidi par
un courant d’cau, puis dans le détendeur, en tra-
versant une soupape qui se ferme automatique-
ment au point voulu pour la détente, ct que I'on
régle a volonté. On peut de la sorte obtenir, dans
des limites données par les dimensions du com-
presseur et du détendeur, le degré de détente
désirable et, par conséquent, un froid correspon-
dant.
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Rendement théorique de la machine G(ﬁard (1)
par métre cube d’air ¢ 15° (D’aprés M, Le-

doux).

Pression Température Température  ° “Chute de
au finale an finale au tempdrature entre
réservoir compresseur délendenr I'air aspivé et
—_ — — Fair détendu
atmosphére ' -
1.1/2 51° o4 o° 43 150 43
2 79° 31 21° 70 36° 70
2.1/2 102° 93 ' 390 25 520 25
3 123° 39 50° 8o 65° 8o
3 141° 57 Gi° 53 7060 53
4 1570 ¢8 700 58 850 58
§.1/2 173° 00 780 20 93° 26

NOMBRE DE CALORIES NEGATIVES

Nombre de  Parkilogram-  Par cheval-  Parkilogram-  Par cheval-

calorivs néga- métre heuare métre effectif heure elfectif
lives obtenues  théorique théorique
4.455 0.01531 4.134 0.00454 1,220
10.600 0.00843 2.276 0.00436 1.117
15.090 0.006060 1,782 0 00393 1.001
18.997 0.00545 1.472 0,00355 0.939
22,095 0.00481 1,229 0.00328 0.880
24.710 0.00435 1,176 0.00307 0.829
20,028 0.00409 1.104 0.002(0 0.783

Ces chiffres montrent que le rendement théo-
rique est d’autant moindre que la chute de tempé- .
* rature,entre celle de ’air entrant dans la machine
et celle de I'air dans le détendeur,est plus grande,
ou d’autant moindre que le refroidissement est
plus fort et la pression plus élevée dans le com-
presseur.

(1) On suppose qu’il n’y a pas d’espace nuisible, que I'état hygro-
métrique de l'air est de 1/2 et que le rendement organique est de

g2 o/o.
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Une machine de 18 chevaux peut fournir 650
métres cubes d’air & o° par heure, soit 100 kilo-
grammes de glace; ce qui correspond & 10.000
calories négatives utilisées, soit 550 par cheval,
chiffres bien inférieurs au rendement théorique.

Les principales machines & air sont toutes des
modifications plus ou moins heureuses de la ma-
chine Giffard; nous pouvons citer celles de Bell- -
Coleman, de Haslam et de Hall.

Machine de Bell-Coleman (1). — On refroidit
I'air comprimé en injectant de ’eau froide dans le
compresseur, puis en le faisant passer dans un
cylindre en tole garni de toles perforées sur les-
quelles on fait arriver un courant d’eau. L’air
refroidi est séché dansun deuxiéme cylindre garni
de toles perforées, puis dans ‘des tubes inclinés
refroidis extérieurement par une circulation d’air
froid, provenant de 1’échappement de 1’air ayant
déja circulé dans les chambres frigorifiques,
de 14 il passe dans le compresseur.

Ces machines marchant sous la pression de 2
kgr. 8 peuvent refroidir de 80° 2.000 m. c. d’air
par heure. Elles sont trés employées & bord des
batiments qui transportent les viandes d’Australie
en Angleterre.

Machine de Iall (2). — La machine de Hall,
construite en Angleterre, est une modification de
lamachine de Giffard. Elle produit de I'air trés peu

v [
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humide, ce qui permet d’en utiliser la détente qui
se fait en deux temps.

L’air comprimé est refroidi dans un systéme
tubulaire & circulation extérieure d’eau, puis il
passe dans un cylindre détendeur.

Dans la machine de Hall, on a remplacé les
'soupapes par des tiroirs plans, & double recou~
vrement, du systéme Meyer, mis en mouvement
par des excentriques calés sur l’arbre principal.

Le rafraichisseur est placé dans le bati en fonte
de la machine. Il se compose de faisceaux tubu-
laires, & 'intéricur desquels passe un courant d’air.
Une pompe circulaire, faisant partie de la machine
et actionnée par une bielle, améne 'eau nécessaire
a la réfrigération. Celte eau circule d’abord dans
un systéme tubulaire, puis dans la double enve-
loppe du cylindre compresseur. L’air est amené
au cylindre détendeur & une température qui ne
dépasse pas de plus de 2 & 3° celle de I'cau de
circulation.

Des purgeurs a robinet, disposés sur le trajet de
air comprimé, permettent de constater qu’il est
bien sec; un purgeur a force centrifuge permet
d’éliminer les gouttelettes d’eau en suspension
dans Dair.

Le cylindre détenteur est mis & 'abri des. va=
riations de la température extéricure par une
" enveloppe en bois ou en feutre.
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Travail des machines de Iall.

Machines Prix Quantité de viande Peut refroidir
— — conservée dans une journée
— de 16 heures

Type n° 7. 25.000 fr. 25.000 moutons ou 500 t. 20 t.deviande
— 8. 35.000 fr. 35,000 — bbo & 6oo 3o —
— 9. 45.000 fr, 40,000 — 300 ~—~ 55 —

Machine de Haslam (1). — On 'emploie aussi
dans ’Amérique du Sud et dans les colonies an-
glaises; elle différe peu de la précédente.

Machines 4 gaz liquéfié par compression. —
Dans ces machines, on utilise le froid produit par
le changement d’état d’un liquide volatil, passant
de Iétat liquidea I'état gazeux. Elles se composent
en principe d’un vase clos, le congélateur, installé
dans le local a refroidir ou dans un bain inconge-
lable et contenant le liquide volatil.

Les vapeurs du liquide sont aspirées par une
pompe adaptée & la partie supéricure du congéla-
teur, et refoulées dans un vase appelé condenseur,
refroidi exlérieurement par un courant d’eau.
Comme & chaque coup de piston de la pompe de
nouvelles vapeurs arrivent dans le condenseur, la
pression y augmente de plus en plus, jusqu’au
moment o elle a atteint sa tension maxima.
Arrivées a ce point, les nouvelles quantités de
vapeur qui pénétrent dans le condenseur s’y li-
quéfient en abandonnant leur chaleur latente de
vaporisation, qui doit ¢étre constamment absorbée
par ’eau qui circule autour de Pappareil.

(1) Yoy. p. 76.
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Le travail de la pompe est réglé de telle fagon
que le condenseur regoit & chaque coup de piston
une quantité de vapeur égale & celle qui se vapo-
rise dans le frigorifére ou évaporateur.

Pour rendre le fonctionnement de la machine
continu et produire régulicrement le froid, on
profite de ce que la température et la pression
sont plus élevées dans le condenseur que dans le
frigorifére, pour fairepénétrer dans ce dernier une
quantité de liquide égale & cellequi y est vaporisée.
Le liquide est amené par un tube dont on régle
le débit au moyen d’un robinet.

La quantité de froid produite est proportion-
nelle au poids du liquide évaporé et par suité & la
force de la pompe.

Les machines a gaz liquéfiés ont un rendement
plus élevé que les machines & air; leur activité est
plus grande, par ce fait que la chaleur spécifique
des vapeurs des liquides employés est plus élevée
que celle de Tair.

La plus-value de rendement est due 4 ce que
la’ force de compression nécessaire pour les
vapeurs est bien moindre que celle nécessaire pour
Pair, et & ce que les pertes sont moindres, le
volume des machines étant plus faible. Ce rende-
ment diminued mesure que la température de l'air
ambiant augmente et que I’cau nécessaire est plus
chaude; néanmoins elles conservent encore leurs
avantages sur les machines 4 air dans les pays
chauds, et sont couramment employés dans la
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République Argentme, la Nouvelle-Zélande et
I'Australie.

Les principaux types de machines destinées a
produire Ie froid par la liquéfaction des gaz et des
vapeurs sont : les machines & éther ordinaire, les
machines & éther méthylique, les machines & acide
sulfureux; les machines 3 gaz ammoniac liqué-
fié, les machines & chlorure de méthyle, les ma-
chines 4 acide carbonique.

Machines ¢ éther ordinaire. — L’éther ordi-
naire est le premier liquide volatil quel’on ait songé
a utiliser pour la production du froid. Il bout & 35°
sous la pression de 760™™,1;.sa chaleur de volati-
lisation est de go calories, et sa vapeur se liquéfie
sous une faible pression ; mais sa grande inflam-
mabilité et ses propriétés anesthésiquesle rendent
d’un maniement trés dangereux.

Les machines & éther ont été imaginées par
M. Carré; elles se composent en principe d’une
pompe aspirante et foulante faisant le vide dans
le congélateur et comprimant la vapeur d’éther
dans le condenseur. La pression dans le premier
atteint ordinairement o™ 30 de mercure ct la tem-
pérature peut y étre abaissée & — 30°. Le congé-
lateur est formé par un systéme tubulaire contenant
Péther et plongeant dans un mélange inconge-
lable.

La dépense de travail est inversement propor-
tionnelle 4 la température de 'eau du réfrigérant.
Si, par exemple, le condenseur est maintenu & 10°

Brevans, Cons. alim, : 6
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un cheval-vapeur peut produire 3.000 calories né-
gatives; mais si la température est de 20°, on
n’obtiendra que 6oo calories négatives.

Machines a éther méthylique. — Ce liquide a
été employé par M. Ch. Tellier dans ses machines
frigorifiques. Son point d’¢bullition est de — 3o°
sous la pression de 760™, sa chaleur latente de
volatilisation est de 200 calories. Ses tensions de

vapeur aux différentes températures sont, d’aprés
M. Tellier, de :

Température Tension,
— 20" ... ... 1.50 atmosphéres
— b e e 2,00 —
— I0% ... ... e . 2.25 —
- b, ce e e 2.50 -
— 0 . 2.75 —
-+ Be..... e e 3.25 _—
F T e e 3.75 -—
4o 4.25 —
A4 200,000, 4.75 —
+ 260 ..., e 5.00 —
4 0% . 5.25 —_

Les machines employcées sont construites d’aprés
le méme principe que les machines a éther ordi-
naire. La pompe comprime les vapeurs dans le
condenseur & une pression de 7 & 8 atmosphéres
pour les liquéfier; on mainticnt Peau du réfrigé-
rant & 12 ou 15°,

Machines d acide sulfureux. — Ces machines,
imaginées par Raoul Piclet, utilisent 'acide sulfu-
reux anhydre. Cet acide bout & — 10° sous la pres-
sion de 760m2; il a pour chaleur de volatilisation
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g1 calories. Il se liquéfie aux températures et aux
pressions suivantes :

Température: — 200 —10° 0° -}10° 4 20° +3Oo

atm. atm. wtm, atm. atm.

Pression : 0.63 1.03 1.52 2.26 3.24 4 51

Les machines de M. R. Pictet sont formées
d’une pompe aspirante et foulante qui aspire les
vapeurs d’acide sulfureux formées dans le frigori-
fere ala pression de quatredixiémes,les comprime
a4 2 atmosphéres et les refoule dansle condenseur
ot elles se liquéfient. Elles sont refroidies par un
courant d’eau froide qui circule dans la double
enveloppe du corps de pompe, dans la tige du pm-
ton et dans le piston. —

Le condenscur ou se fait la liquéfaction de nlfa-
cide sulfureux se compose de deux cylindres ver-
ticaux concentriques. Le plus petit forme un gys-
téme tubulaire,dans lequel circule 'acide sulfureux
de haut en bas, et qui est baigné par un courant
d’eau froide. Dans leplus grand, on envoie un ¢ou-
rant d’eau froide de has en haut, pour produire Je
refroidissement.

Le frigorifére est formé par deux cylindres hori-
zontaux paralléles, ayant o™ 15 de diamétre, réunis
par des tubes en U de o™,04 ; le tout estplacé dans
un bac contenant un liquide incongelable, qui est
une solution de chlorure de magnésium. On agite
continuellement ce liquide au moyen d'un agitateur
en hélice placé & une des extrémités de la cuve.

D’aprés Vinventeur, cette machine produirait
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environ 2.500 calories négativespar cheval-heure.
L’acide sulfureux a 'avantage de ne pas étre
.inflammable ; mais, au contact de 'air humidz, il
se transforme en acide sulfurique qui peut dété-
riorer rapidement le matériel en méme temps que
les fuites qui se produisent inévitablement dans
les machines constituent un danger pour la santé
du personnel employé et souvent aussi la dété-
rioration des marchandises conservées dans I'u-
sine. '

Machines d gaz ammoniac liquéfié. — Dans
ces machines, on produit le froidpar Pévaporation
confinue du gaz ammoniac liquéfi¢ 4 nouveau par
compression. Ce gaz s’obtient trés aisément en

~—chauffant de 'ammoniaque ordinaire. Les tensions
de liquéfaction aux différentes températures sont :

~Température, Tension.

— 300 Ll 1.14 atmosphéres,
- ,252 e e 1 ég —
~— 20 TN 1.8 —
~ 150 L. 2.28 —
— 10 L ceee. 282 —
— 50 3.45 —

g‘(’)' .............. 15; 19 —
.............. .00 —

i 1 e 6.02 —
- 1B 7.12 —

T 200 e 8.40 -
4 25 L 9.80 —
4+ 3% ... R § 1 —
4 3% ... .. 13,08 —
4 4o 15,29 —
A 450 17.38 —_
+ 5 ... veeees 19 98 -
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La chaleur latente de vaporisation est, suivant
certains auteurs, de 313 calories, suivant d’autres
de 500; c’est donc un agent frigorifique trés puis-
sant. Il a aussi 'avantage de n’étre pas inflam-
mable, mais les vapeurs d’ammoniaque ne sont
pas sans inconvénients pour le personnel ct pour
les marchandises, s'il se produit des fuiles.

Il existe un certain nombre de machines & gaz
ammoniacliquéfié ; ce sontles machines de Linde,
d’Osenbruck, de Mertz, de Kilbourne, de Laver-

- gne, de Puplett, de Wood, de Richemond et de
Fixary, qui est le type le plus intéressant, les
autres n’en étant guére qu'une modification (1).

La machine Fixary (fig. 9) s compose d’une
pompe, qui aspire le gaz dans le frigorifére ct le
refoule- dans le condenseur. Cetle pompe est
formée par deux cylindres & simple effet et mu-
nis & la partie supéricure d’une soupape d’aspi-
ration et d’'une soupape de refoulément, de ma-
niére & cec que le gaz ammoniac ne se trouve
qu’au-dessus des pistons qui sont constamment
recouvertsd’une couche d’huile. Cette huile a pour .
effet de remplir I'espace nuisible, d’en chasser
tout le gaz, d’ouvrir et de lubréfierles soupapes,
quand on souléve les pistons. Au-dessus de ceux-
ci se trouve une chambre & huile qui les en im-
prégne au bas de leur course et assure ainsi la
lubréfaction constante des corps de pompe.

(1) Yoy. A. Collinean, la Refrigeration. (4nn. d'hyg. publ.
el de méd. lég.,3® sirie, 1886, 1. XVI, p. 70.)

- 6.
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Fig. 9. —Apparel de Fixary.
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Les chambres 4 huile sont en communication
avec une cloche, dite chambre d’¢quilibre, munie
- d’une soupape, qui lorsqu’elle est ouverte la met
en communication avec les soupapes dexpi-
ration des pompes. Cette disposition a pour but
de ramener le gaz ammoniac qui a pu s’infiltrer
entre les pistons et les corps de pompe de revenir
dans ce dernier.

Le gaz ammoniac, au sortir du corps de pompe,
traverse un épuraleur destiné A retenir les
goutlelettes d’huile qu’il entraine avant de péné-
trer dans le condenseur. 1l est formé par un
récipient contenant une série de cylindres eu
toile métallique parfaitement concentriques.

Le condenseur est composé de trois serpentins
en fer concentriques, plongeant dans un bac ou
circule un courant d’eau froide.

Sous I'influence de la pression qui existe dans
les serpentins et de Pabaissement de température
produit par le courant d’eau qui les baigne, 'am-
moniac s’y liquéfie et arrive ainsi a la partie infé-
ricure du condenseur et on recueille e liquide dans
un récipient cylindrique & parois trés résistantes;
de 14 il se rend au robinet régleur quile distribue
aux serpentins du frigorifére, dans lesquels il re-
vient a I'état gazeux en prenant sa chaleur latente
de vaporisation au bain incongelable qu’il refroidit.

Ces serpentins sont placés ou dans un bain
incongelable ou dans une chambre frigorifique
que_traverse un courant d’air.
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Le danger des fuites du gaz ammoniac qui se
produisent toujours est encore plus grand que
pour les machines & acide sulfureux, & cause de
Podeur pénétrante ct désagréable du gaz ammo-
niac méme en trés faibles quantités; il est méme
toxique & des doses peu élevées et,en cas de rup-
ture brusque d’un robinet ou d’un joint de la
tuyauterie, il peuty avoir asphyxie ou empoison-
nement immédiat du personnel. Le rendement
de ces machines diminue en outre trés rapidement
par suite de la saponification qui se produit par
le mélange continu de 'ammoniaque anhydre et
de I'huile du cylindre compresseur. Il faut alors
enlever la charge d’ammoniaque de la machine et
la remplacer par une nouvelle quantité de liquide,
qui codte fort cher (5 4 6 fr. le kilog.).

Machines d chlorure de méthyle. — Le chlo-
rure de méthyle, que 'on fabrique maintenant
industriellement, est-un corps moins inflammable
que Déther, peu altérable et n’attaquant pas les
métaux. I1 bout & 23° sousla pression de 760 ™»,

Les tensions de vapeur sont :

Température, Tension, *
. kgr.
— 230 e . 1.00
O iiiiiieraiiaieae 2.48
4 5 e bt
—i—‘ D S S : 4.80
+ 20 e 5.60
+ ?0 ................ 6.50
! + 35 hee®testatessune 7.50

1’idée d’appliquer ce corps A la production du
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froid par les machines frigorifiques est due &
M. Camille Vincent.

Lechlorurede méthyle peut étre facilement con-
servé liquide dans un cylindre métallique P,muni
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Fig. 10. — Frigorifére Vincent.
d’un robinet & vis b. Pour refroidir des corps de
petit volume,on pcut se servirdu frigorifére Vin-
cent (fig. 10), qui se compose d’un vase clos A,
dont la double enveloppe E est remplie de matié-
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res mauvaises conductrices de la chaleur. Dans la
cavitéintérieureM,on versede I’alcool,pour former
un bain incongelable. Quand on veut charger le
frigorifére A de chlorure de méthyle, on réunit
les ajutages des robinets b et B par un caout-
chouc, qu’on maintient au moyen d’une ligature
en fil de laiton; on desserre la vis S, pour laisser
échapper I’air, on ouvre le robinet B, puis on sou-
léve le cylindre P au-dessus du frigorifére, enfin
on ouvre b et I'appareil se rempliten moins d’'une
minute. On referme alors les robinets.

Pour se servir du frigorifére, il suffit d’ouvrir
plus ou moins largement le robinet B. Le chlo-
rure de méthyle entre en ¢bullition et abaisse la
température & — 23° ; en reliant B avec une ma-
chine pneumatique, on peut refroidir & — 45°
ou— b0’ degrés. S'il reste du liquide dans I'en-
veloppe A 4 la fin de lexpérience, il n’y a qu'a
refermer B et Pappareilest tout préparé pour ser-
vir unc autre fois.

Les machines employées sonl trés analogues
a la machine Fixary.

Une pompe & deux cylindres verlicaux con-
jugués, entourés d’eau, aspirent les vapeurs de
chlorure de méthyle dans le frigoriféere; les
pistons sont & simple effet et compriment les va-
peurs par leur surface inférieure, ils sont cons-
tamment lubréfiés par une couche de glycérine.
Les vapeurs sont refoulées dans le condenseut
form¢ de deux scrpentins concentriques et d’un
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réservoir central ou se rend le chlorure de mé-
thyle liquéfié. Le tout baigne dans un bac tra-
versé par un courant d’eau froide.

Sous I'influence de ]a pression, le chlorure de mé-
thyle serend dans le frigorifére, composé également
d’un double serpentin terminé par un récipient.

Ces machines ont, comme les précédentes, I'in-
convénient d’étre trés volumineuses j en outre leur
présence constitue un danger permanent d’in-
cendie, le mélange de vapeur de chlorure de mé-
thyle et d’air atmosphérique constitue un mélange
détonnant qui peut amener des explosions.

Machines d acide carbonique.—1.’acide carbo-
nique est le plus actif des agents frigorifiques. Il
bout & 32° sous la pression de 750™®, Sa chaleur
latente de vaporisation est de 51 calories. Il se li-
quéfie dans les conditions de température et de
pression suivantes :

Température. . Pression.
— 30° L PN 10 atmosphéres.
- 200 ..., .. 22 _—
— 15" e 25 —
— 10 . 28 —
— BY e 33 —
o e eaiae e ... 38 —_
4 10 46 —
4+ 150 e 50 —
+ 200 ... Veriinans .. b7 —
4+ 30 ...l O 1] —
4 A0 el go —
4 450 ...e.e.. 100 —

L’une des machines les plus employées pour
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utiliser Pacide carbenique liquide est la machine
Windhausen. Elle se compose d’un cylindre verti-
cal muni d’un piston plein, et rempli de glycérine.
Il communique par Ja partic inférieurc avec un
dcuxiéme cylindre muni 4 sa partie supérieure de
soupapes d’aspiration et de refoulement. Le pis-
ton produit 'aspiration de Pacide carbonique, qui
est comprimé A 70 atmosphéres dans un serpentin
condenseur ou il se liquéfie; celui-ci est refroidi par

—T
"/ﬂ ‘/% //‘J/ 7 i

il e
" v 7
1/ i u/a//}/ Ak // / ’//’///////,// (///////////7/‘}’//[’3: ] 4 g

Fig, 11, — Congclatcur F. Carré. .

un courant d’eau. L’acide liquéfié se rend dans le
frigorifére, qui est un serpentin entouré d’un bain
incongelable, et s’y volatilise. Ces vapeurs sont

Brevans, Cons, alim, 7
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110 CONSERVATION DE LA VIANDE

refroidies & — 15°¢t conserventunepression de 25
atmosphéres. Elles reviennent & la soupape d’aspi~
ration de la pompe. :

Machines a absorption. — Le premier type de
machine a absorption est dd a M. F. Carré (1860).
Le principe dece systéme est le suivant. Lorsqu’on
chauffe en vase clos une solution d’ammoniaque,
le gaz ammoniac qui se dégage se liquéfie, sous
Pinfluence de la pression, dans un condenseur
refroidi par un courant d’cau; de 14 il passe dans
un frigorifére,on il reprendl’état gazeux et par suite
de I'absorption d’une certaine quantité de chaleur
latente qui lui est nécessaire pour ce changement
d’état, il produit du froid. Le gaz est ensuite ab-
sorbé dans un vase plein d’eau et régénére la solu-
tion (fig. 11).

Les machines 4 absorption sont maintenant con-
struites par MM. Rouart fréres (fig. r2). Elles sont
formées par une chaudicre verticale, chauffée a feu
nu ou a la vapeur, & 13o00. La pression y atteint
8 ou 10 atmosphéres. Le liquide remplitla moitié
de la chaudiére dont la partie supéricure est gar-
nic de plateaux analogues & ceux des colonnes
distillatoires. La solution ammoniacale venant de
I’absorbeur s’écoule sur les plateaux et s’échauffe
progressivement au contact des vapeurs. Elle perd
une grande partie de son gaz, qui se rend duns le
réfrigérant formé d’un serpentin plongé dans un
courant d’eau froide, ot il s¢ liquéfie. L’ammonia-
que se rassemble dans un petit récipient d’ou il
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12 CONSERVATION DE LA VIANDE

s’écoule dans le serpentin frigorifére, ot il re-
prend I’état gazeux en produisant un grand abais-
sement de température. Le frigorifére est en com-
munication avec ’absorbeur contenant une solu-
tion ammoniacale trés pauvre.

Ces machines, qui devaient, au point de vue
théorique,donner unrendement supérieur atoutes
les machines précédentes, sont de plus en plus dé-
laissées par suite de la difficulté qu’on éprouve a
faire servir la quantité initiale de liquide; au bout
d’un certain nombre d’opérations, la dissolution
du gaz dans l’eau ne s’effectue plus que trés dif-
ficilement.

Conclusions. — Il existe actuellement plus de
cenl navires de tous tonnages munis de machines
frigorifiques, aménagés pour les transports de
denrées alimentaires réfrigérées ou congelédes.

En Angleterre et en France, des dépots frigo-
rifiques pour l'emmagasinage des viandes con=
gelées existent en assez grand nombre, Les ins~
tallations les plus récentes n’utilisent plus les
machines 2 air; on fait usage exclusivement des
machines 4 acide carbonique ou & ammoniaque
qui permettent de produire le froid beaucoup
plus économiquement. ‘

Les derniers navires aménagés en 1895 ont
utilisé surtout les machines ITall & acide carboni-
que (Steamers des Chargeurs Réunis « Gampi-
nas » et « Gordilleras », Steamer « Gothic »,
Dépéts frigorifiques de Genéve, Nice, Toulouse,
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Paris... eftc.) et aussi les machines Sterne (sys-
téme de Lavergne).

La machine Hall, que nous donnons comme le
meilleur type d’installation moderne, est une ma-
chine & acide carbonique dérivée du systéme
Windhausen; elle comporte des perfectionne-
ments notables qui sont extrémement intéres-
sants, les progrés de l'industrie ont permis de
rendre aisément maniables, avec une entiére sé-
curité, un engin ot l'on utilise des pressions de
8o et go atmospheéres.

ARTICLE VI

CONSERVATION PAR ELIMINATION DE L’AIR.
ENROBAGES

Nous avons vu que l'air atmosphérique était le
véhicule des ferments qui causaient la putréfaction
des matiéres organiques, qu’il était le miliea né-
cessaire au développement de beaucoup de ces
organismes et que I'oxygéne qu'il contient agit de
son ¢Oté sur ces mémes maticres, et particuliére-
ment sur les matiéres grasses, en les oxydant, ce
qui produit dans ces derniéres le rancissement.

Le procédé qui permet de préserver les matié-
res alimentaires de ’action de Pair est des plus
anciens. _

Cette méthode de conservation, dite par enro-
bage, parce qu’on entoure la matiére & conserver
d’une enveloppe protectrice, imperméable & air,
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114 CONSERVATION DE LA VIANDE

comprend trois procédés différents : 1° les enro-
bages solides; 20 les enrobages mi-solides; 3°les
enrobages liquides.

2 1*, — Enrobages solldes.

Les principaux enrobages solides employés pour
la conservation de -la viande sont:

Le sable,la craie,le plitre,le talc en poudre.—
Ces substances sont bien imparfaites pour remplir
ce but; aussi est-il nécessaire de leur adjoindre
une enveloppe imperméable formée d’une feuille
d’étain ou de papier goudronné.

On a proposé aussi le pldtre gdché et Yalbu-
mine. '

La sciure de bois,le liége, la poussiére de tan
et de fourbe. — Ce sont des mati¢res également
insuffisantes pour préserver la viande de la putré-
faction. .

La suie.—Elle a été proposée par Bottcher et
nous en parlerons, lorsque nous nous occuperons
du boucanage.

Les solutions alcooliques de laque (procédé
Plowdin, 1818), le goudron, la cire, la stéa-
rine, le caoutchouc,le collodion,la gutta-percha,
la gélatine.—Ces substances peuvent donner une
enveloppe trés imperméable, mais la manipulation
demande de grands soins et la matiére protectrice
est souvent d’un prix assez élevé. De plus, et cette
remarque s’applique A tous les enrobages solides

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR ENROBAGES 118

ou autres destinés & conserver les viandes non
cuites, ces enduits ne préservent que momentané-
ment la chair de la putréfaction, car, dans linté-
ricur des tissus, il peut se trouver des ferments,
qui, n’étant pas détruits, les enrobages n’étant pas
antiseptiques, se développeront tout a leur aise;
en effet ils trouveront dans la chair une suffisante
quantité d’air qui s’y est infiltrée pendant le dépe-
¢age ;quant aux ferments qui vivent hors du con-
tact de I'air, rien ne viendra troubler leur vie et
leur multiplication, ’

La gélatine.— Ellefut proposée pourla premiére
fois par Vilars, de Bordeaux, en 1769; cette idée
fut reprise plus tard par Darcet, et, en 1854, par
unesociétéqui tentaderendrele procédéindustriel.

Depuis, M. Marle le perfectionna en stérilisant
plus ou moins complétement les morceaux de
viande d’abord par une exposition & P'action d’un
feu ardent, puis en les plongeant pendant 5
a 6 minutes dans un bain de gélatine maintenu a
80°. On laisse ensuite les piéces & conserver se
dessécher a I'air libre, jusqu’a ce que la gélatine
se soit complétement solidifiéde.

M. Jobard, de Bruxelles, rend encore I’enduit
plus imperméable, en trempant, les quartiers de
viande dans une solution de tannin a 4 p. 100 et
aprés dans la solution de gélatine. Le tannin par
lui-méme forme autour de la viande un premier
enduit, en coagulant I'albumine de celle-ci; il agit
de méme sur la gélatine, qui forme alors une cou-
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che imputrescible et non cassante, inconvénients
de cette substance employée seule.

M. Redwood, en Anvleterre, a remplacé la gé-
latine par la paraffine.

¢ 2. — Enrobagoes mi-solides.

Les enrobages mi-solides qui servent & la con-
servation des viandes sont : les graisses, la va-
seline, le miel, la mélasse, la glucose, différentes
gélées végétales ou animales, le lait caillé, le
beurre.

Graisses. — Les graisses s’appliquent de pré-
férence a la conservation des viandes cuites.

C’est ce procédé qui est employé dans la con-
fection des confits de volarlle, aliment trés popu-
laire en Gascogne. Les volailles, oies, canards,
dindes, gibier, aprés avoir été roties, sont décou-
pées en quartiers que I’'on introduit dansdes pots
en grés, et que I'on recouvre entiérement d’une
couche de beurre, de graisse d’oie ou de sain-
doux, versés bouillants dans le vase.L’asepsie est
assurée par la cuisson de la viande et par la
graisse bouillante qui stérilise les vases et la viande
a la surface.

Les pdtés de foie gras, de gibier, etc., sont
préservés des altérations par une épaisse couche
de saindoux ou d’autres graisses.

Ce mode d’enrobage donne d’excellents résul-
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tats et il est d’un grand emploi dans Péconomie
domestique.

Vaseline. — Comme enrobage mi-solide, nous
devonsaussi mentionner lavaseline, qu’on a songé
demployer pour la conservation dela viande crue,
i cause de son inaltérabilité. )

§3. — Enrobages liguides.®

Huile. — Le meilleur enrobage liquide est
Vhuile.

On sait que les Romains gardaient les vins dans
des jarres, en le recouvrant d’une couche d’huile,
méthode encore en usage en Italie. Dans les
pays du Nord et dans le sud de la France, on
conserve, depuis des temps immémoriaux, les
viandes cuites et les poissons dans la graisse cu
dans Thuile. '

Ce procédé s’applique a la conservation de la
viande cuite ¢t crue; on sait en effet que les cui-
siniéres conservent quelques jours les morceaux
de viande qui ne peuvent étre consommés trop
~frais, en les couvrant d’une légére couche d’huile.

Pour les conserves de viandes cuites, ce procédé -
est un peu cher et ne peut guele étre appliqué
qu'aux produits fins,

Tannin et Glycérine. — Nous citerons encore,
comme enrobages liquides, les solutions de tanin
et la glycérine.
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ARTICLE VI

CONSERVATION PAR LA CHALEUR ET L'ELIMINATION DE L'AIR

Ce procédé, qui est un des plus parfaits, a été
rendu industriel par Appert, en 1796, et perfec-
tionné depuis par Fastier et Martin de Lignac.

§ ir. — Procdédé Appert.

L’inventeur vulgarisa sa méthode en 1836 (1).

« Le procédé consiste : '

« 1° A renfermer dans des bouteilles ou bocaux
les substances que I'on veut conserver;

« 2° A boucher ces différents vases avec la plus
grande attention, car c’est principalement de I'o-
pération du bouchage que dépend le succés;

«3°A soumettre cessubstances ainsi renfermées
A Paction de I’eau bouillante d’un bain-marie,
pendant plus ou moins de temps, selon leur na-
ture;

« f° A retirer les bouteilles du bain-marie au
temps prescrit. »

Appert exphqualt ainsi Dlefficacité de ce trai-
tement :

« L’action du feu détruit ou au moins neutra-
lise les ferments qui, dans la marche ordinaire de

(1) Appert, U'Art de conserver pendant pluszeurs années toules
les substances animales et végétales,
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la nature, produisent ces modifications qui, en
changeantles partics constituantes des substances
animales et végétales, en altérent la qualité. »

Cette idée est analogue a la théorie moderne et
n’était pas encore admise par les savants et par-
ticuliérement par Gay-Lussac qui étudia la ques-
tion.

Ainsi le procédé d’Appert a pour effet :

1° De détruire tous les germes ou spores qui
se trouvent dans Jes substances & conserver et
dans les vases qui les renferment, par une éléva-
tion suffisante de température;

2° I’empécher, par la fermeture hermétique de
ces vases, 'accés des germes provenant de I'air
ambiant.

Fastier apporta un premier perfectionnement a
ce procédé, en 183g; il imagina de chasser l'air
des vases, pendant qu’ils sont dans le bain-marie,
en praliquant un petit orifice dans le bouchon,
que 'on referme dés que le chauffage est ter-
miné, au moyen de cire & cacheter.

Collin, de Nantes, substitua aux bouteilles et
bocaux des boites en fer blanc d’un remplissage
plus commode.

Ces boites sont remplies aussi complétement
que possible avec la viande; on soude le couver-
cle et on y ménage une petite ouverture pour
I’échappement de 'air, que l'on fermera, I'opéra-
tion étant terminée, au moyen d’un grain de sou-
dure. Ceci fait, on place les boites dans un bain-
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marie ou mieux dans un Dbain formé d’une
solution saturée de sel marin, que lon porte a
I'ébullition. L’emploi d’un bain de sel permet
d’obtenir une température de 110° environ et,
par suite, une stérilisatign plus compléte.

¢ 2. — Procédé Martin de Lignac.

Enfin, en 185/, Martin de Lignac apportaun trés
important perfectionnement au procédé d’Appert,
en' substituant au chauffage au bain-marie le
chauffage dansunechaudiére autoclave, ce qui per-
met d’avoir une température réguliére et constante,
de déterminer exactement le temps de chauffage
nécessaire & chaque produit et de cuirerapidement
lesconserves tout en les maintenant fermées.

Dans le procédé Martin de Lignac, la viande
est introduite crue dans les boites cylindriques
en fer-blanc, qu’on achéve de remplir avec un
bouillon 4 demi concentré, et dont ou soude
immédiatement le couvercle.

On place ensuite les boites dans un bain-marie
a fermeture autoclave, puis on chauffe 4 une tem-
pérature de 108° pendant un temps plus ou moins
long, suivant la grosseur des morceaux, aprés
- quoi on laisse refroidir pendant une demi-heure.

La température des boites étant encore trés éle-
vée, les fonds se trouvent bombés par 'excés de
pression; alors on pratique sur le fond supérieur
-de chacune d’elles un petit trou par lequel Vair
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et les gaz sont immédiatement expulsés parexcés
de vapeur, et que I'on ferme aussildt aprés cette
expulsion, au moyen d’un grain de soudure, Ainsi
préparé, le beoeuf est en partie cuit et d’un goit
agréable. En achevant de le faire cuire dans 4 ou
5 volumes d’eau, on obtient un bouillon excellent
et un trés bon bouilli. _

M. Martin de Lignac imagina aussi de ramener
les conserves 4 un trés petit volume en les com-
_ primant. A cet effet, la viande, désossée en grande
partie, est dégraissée, coupée en morceaux
cubiques de deux a (rois centimétres de coté,
puis élendue sur des chdssis garnis de cane-
vas ou de filets, et portée dans une étuve. La,
chauffée entre 3o et 35°,sous V'influence d’un cou-
rant d’air rapide, elle laisse évaporer un grande
partie de son eau. Quand elle a ainsi perdu 4o
ou 50 p.100 de son poids, on I'enferme dans des
boites cylindriques de fer-blanc, en I’y compri-
mant 3 l'aide d’une presse & levier,mue a la main,
jusqu’a ce que la capacité d’un litre contienne
2.400 grammes de viande frafche. On achéve de
remplir les boites avec du bouillon & demi concen-
tré et chaud, puis, aprés avoir soudé les cou-
vercles, on les range dans un bain-marie auto-
clave dont la température est graduellement por-
tée, comme ci-dessus jusqu’a 108°; aprés quoi on
laisse refroidir les boites. La viande préparée de
cette maniére peut se manger telle qu’elle sort des
boites; elle a ungoit qui tientle milieu entre celui
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de la viande bouillie et celui de la viande cuite au
four; clle est seulement un peu séche.

§ 3. — Industrie des conserves en France.

Nous avons en France un grand nombre de
maisons trés importantes et trés recommandables
qui se livrent 4 cette industrie.

g
ot ‘i"‘i o Aﬂma a8
A ‘mu!’] ity

& ? \'ﬁw!i:ﬁ:}
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Fig.13. — Chaudiéreacuire Fig. 14.—Chaudiére & concen-
la viande trer_le bouillon
Systéme Frédérié Fouché. Systéme Frédéric Fouché.

La fabrication des conserves de viande pour

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR LA CHALEUR 123

Iarmée s’cffectue, actuellement, en France, par
deux procédés différents, L’un caraclérisé par la
cuisson de la viande dans ’eau et la concentra-
tion du bouillon dans le vide, et 'autre par la
cuisson de la viande dans la vapeur et la concen-
tration du bouillon dans le vide,

Les viandes désossées et convenablement dé-
graissées sont découpées en morceaux de 500
grammes environ que I'on place dans des paniers
en tole perforée. Ces paniers sont descendus dans
des chaudiéres & double-fond, en fer, chauffées
par la vapeur (fig. 13), la viande est cuite pen-
dant une heure et I'on fait cuire successivement
“trois chargements de viande dans le méme bouil-
lon.

Le bouillon est concentré dans des chaudiéres
a double fond (fig. 14), qui différent des précé-
dentes en ce qu’elles ne sont chauffées, que par
le fond. La concentration doit étre conduite de
telle facon que la quantité de bouillon, provenant'
de la cuisson de la viande, soit réduite 4 la quan-
tité nécessaire pour remplir les boftes. Chaque
boite doit contenir 800 grammes de viande et
200 grammes de bouillon concentré. Ce bouillon
doit avoir une densité telle qu'il ne se liquéfie
qu’d une température supérieure a 15°.

Ce procédé ancien est remplacé dans les prin-
cipaux établissements par un procédé perfectionné,
consistant & cuire la viande dans la vapeur et &
concentrer le bouillon dans le vide. La cuisson
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dans la vapeur donue une quantité de bouillon
moins grande que la cuisson a leau, il y a done
moins 4 évaporer et, partant, économie de temps
el d’argent; de plus, la viande conserve micux
son gofit.
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Fig. 15. — Appareil de M. Frédéric Fouché pour la cuisson
des viandes par la vapeur.

La concentration dans le vide permet de chauf-
fer beaucoup moins le bouillon, ce qui lui con-
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serve tout son aréme. L’opération est aussi beau.
coup plus rapide que la concentration dans leg
bassines & I’air libre.

Ces opérations, cuisson dans la vapeur et con-
centration du bouillon dans le vide, s’effectuent
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Fig. 17, — Appareil multitubulaire 3 concentration continuelle
fonctlonnant sans vide.

dans’ les appareils de M Frédéric Fouché La
wande, en morceaux de 500 gr., est placée sur
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des plateaux superposés dans une bassine chauf-
fant par la vapeur, au fond de laquelle on a mis
une petite quantité d’eau qui se vaporise, La va-
peur formée remplit la cloche qui recouvre I'ap-
pareil & plateaux (fig. 15) et cuit la viande rapi-
dement et compléte-
ment. Le bouillon qui
serassemble au fond de
la bassine est concentré
dans Dappareil repré-
senté figure 16. Cet ap-
pareil (fig. 16) se com-
pose d’un faisccau de
tubes placés dans une
enveloppe cylindrique
dans laquelle circule de
la vapeur. Le bouillon
circule dans les tubes
ou il s’évapore, les va-
peurs sont extraites
par une pompe & air et
le bouillon concentré par une petite pompe spe-
ciale. La marche de I'appareil est donc continue,
le bouillon entrant par le haut de l'appareil et
sortant concentré par le refoulement de la pompe
spéciale. Le fonctionnement de ces appareils est
absolument satisfaisant. Ils se cohstruisent aussi
pour fonctionner sans vide (fig. 17).

La viande cuite est mise dans des bottes en fer-
blanc avec la quantité voulue de bouillon concen-

Fig. 18. — Autoclave & vapeur
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tré (8oo gr. de viande et 200 gr.'de bouillon). Les
boites sont soudées hermétiquement et chauffées
a I'ébullition pendant une heure & 116° dans des
autoclaves a vapeur (fig." 18 et 1g). Elles sont
~ ensuite peintes et mises en caisse pour étrelivrées
aux Magasins militaires.

Fig. 19. — Autoclave pour la stérilisation des bofles de conser=
ves ; chaudiére et panier destinés & contenir les boftes (syst¢tme
Frédéric Fouché).

Les principaux établissements de France ot 'on
fabrique les conserves de viande sont les sui-
vants : >
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Société Brestoise Fabrique de conserves alimentai-
res & Camarels-sur-Mer.

Société des conserves Choletaise Etablissement fondé & Cholet,
spécialement pourla fabrication
des conserves de viande.

Amieux et Gic 4 Chantenay-les-Nantes,
Vidal-Engaurran & Marseille.
Gringoire & Pithiviers,
Guimier a Richelieu.

Cette industrie, nouvelle en France, donnera
un débouché important & notre élevage, car
Padministration militaire achéte chaque année
prés de 5 millions de kilogrammes de conserves
de viande.

§ 4. — Applications industriclles dans les colonies
ot & I'éiranger.

Il nous reste & donner quelques exemples indus-
triels dans les colonies fran¢aises et & I'étranger.

Nous choisirons ceux que nous donne la
ville de Chicago, ou la fabrication des conserves
de viande a pris une extension considérable. Nous
trouvons & ce sujet detrés intéressants renseigne-
ments dans les rapports du jury international de
IExposition universelle de 188¢ (1).

A Chicago,les animaux que I'on emploie pour
confectionner les conserves en boites sont généra-
lement des vaches indigénes bien engraissées ou
des bestiaux du Texas.

(1) J. Potin, Viandes et poissons; légumes et fruits, €lasses
70 et 71. Rapport du Jury de PExposition de 1839,
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Les quarts de beeuf, aprés avoir été salés et
marinés dans un bain refroidi a 5°, sont envoyés
a la fabrique de conserves.

On commence par les cuire dans l’eau chaude,
a la vapeur, puis on les découpe; on enléve les
cartilages et on met & part les parties qui doivent
servir au remplissage des boites. Cette opération
se fait mécaniquement. On place les boites. dans
un récipient et on les remplit par le fond, et un
piston d’acier comprime fortement la viande. On
pése les boites ; on en soude le fond dans lequel
on ménage un petit orifice circulaire; on place
ensuite les boites dans un bain de vapeur pendant
une demi-heure environ, puis on soude rapide-
ment la petite ouverture; on les fait ensuite re-
froidir.

On trouve également de trés importantes usines
installées dans I"Amérique du Sud et en Aus-
tralie.

Dans les colonies frangaises, a la Nouvelle-
Calédonie, MM. Prévet ont créé un important
établissement pour la préparation des viandes
conservées; il en existe également un & Diégo-
Suarez.

En Europe, on fabrique beaucoup de conserves
de viandes, mais seulement des produits fins,
volailles, gibier, etc.
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ARTICLE VIIL

CONSERVATION PAR LES ANTISEPTIQUES

§ 1er. — Conservation par fe sel marin,

La conservation des viandes par le sel marin
est, aprés la dessiccation, le plus ancien procédé
usité.

Le sel marin agit de deux maniéres sur les sub-
stances organiques. D’une part, étant trés avide
deau, il desséche les tissus, et, d’autre part, la
'solution saline formée par l’eau enlevée produit
un milieu trés peu propre au développement des
ferments de la putréfaction.

Le salage de la viande est une opération trés
simple, qui peut se faire de plusieurs fagons :

19°d sec, en disposant la viande entre deux lits
de sel;

2° au moyen d’une solution de sel (saumure),
dans laquelle on plonge les quartiers de viande &
conserver ;

30 par injection d’une solution de sel dans'les
tissus de I'animal.

Salaison a sec.

Cette opération se fait dans des tonneaux ordi-
naires ou spécialement construits & cet effet, ou
dans des vases de grés. On dispose au fond du

récipicntun lit desel surlequel on étendla viande;
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une nouvelle couche de sel est répandue sur celle-
ci, puis une nouvelle couche de viande, et ainsi
de suite jusqu’a ce que le saloir soitrempli, aprés
quoi on le ferme au moyen de planches que ’on
charge de poids pour comprimer fortement la
masse. L'eau qui imprégne la viande dissout le
sel et la solution saline pénétre peu a peu les tis-
sus par osmose et en assure la conservation.

Salaison par emploi de la saumure.

Cette méthode de salaison est trés employée,
surtout parles charcutiers, pour les viandes qui ne
doivent pas é&tre conservées longtemps.

D’aprés M. Villain, une bonne saumure ren-
ferme :

Eau,............. e 100 litres

Sel marin..., . ....... 12 kgr. 5oo )
Salpétre.......o.ovuns, 4oo gr.
Sucre........voiiiiiin . boo gr.

Le salpétre ajouté a pour effet de conserver &
la viande sa couleur rougeétre; son emploi n’est
pas recommandé par les hygiénistes, bien qu’a la
dose indiquée il n’ait pas de propriétés nuisibles.
Le sucre a pour effet de rendre les salaisons plus
tendres.

Les charcutiers de Paris se servent habituelle-
ment, pour conserver la saumure, de cuves en
pierre de liais, cimentées A la limaille de fer, dans
lesquelles on met & saler les grosses pitces : jam-
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bons, jambonneaux, bandes de lard ou lard gras;
celte opération dure de 104 15 jours.

D’aprés M. Villain, la saumure fraiche est un
liquide d’abord incolore qui, par son action spé-
ciale sur la viande, prend une teinte roussitre,
d’autant plus foncée que la saumure est plus an-
cienne ; elle est limpide, demi-transparente.

La saumure d¢ bonne qualité rougit le papier
de tournesol; sa densité est de 23 & 25° Baumé;
son odeur rappelle celle des décoctions froides de
viande; sa saveur est trés salée et analogue aussi
.4 celle d’'une décoction de viande.

J
Salaison par injection et procédés divers.

Pour saler rapidement les piéces de viande, les
charcutiers emploient quelquefois des saleurs-in-
Jecteurs ou pompes d saler. A cet effet, on intro-
duit dans les chairs une sorte de trocart fixé a
un tube qui communique avec la pompe.

Ce procédé n’est pas trés recommandable.

1l existe encore un certain nombre de procédés
proposés pour la salaison des viandes et basés sur
des modifications des méthodes types que nous
venons d’indiquer, ou sur des réactions chimiques
qui ont pour résultat de produire dans les tissus
une certaine quantité de chlorure de sodium, en
méme temps quon aide & la conservation par
d’autres agents antiseptiques.

Baevaxs, Cons. alim, - 8
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Procédé de Martin de Lignac (1). — Martin
de Lignac a fondé sur linjection une méthode
perfectionnée de salaison des viandes.

Dans son usine du boulevard de Charonne, il
avaitétabli,a I'étage au-dessus des ateliers de pré-
paration, un réservoir contenant de la saumure
formée d’une solution de sel marin et d’un peu
d’azotate de potasse; plusieurs tubes flexibles,
munis de robinets, amenaient, 4 la volonté des
ouvriers saleurs, cette solution vers autant de son-
des a injection ; celles-ci,introduites dans les pié-
ces & préparer, préalablement pesées, injectaient,
sous la pression de 2™bo environ, la solution sa-
line. Aussitdt que la quantité utile, proportionnée
au poids de chaque piéce, avait été introduite, la
balance sur le plateau de laquelle on ’avait pesée
trébuchait, le robinet étant aussitdot fermé; le do-
sage exact se trouvait obtenu.

Pour compléter la salaison des parties superfi-
cielles, on pratiquait une immersion dans la sau-
mure.

Procédé de Milne Edwards. — Pendant le
sitge de Paris, II. Milne Edwards fit quelques
essais de conservation de la viande parun procédé
analogue au précédent. I1 avait en vue d’obtenir
trés rapidement la salaison d’animaux entiers.

A Paide d’un réservoir contenant de I'eau satu-
rée de sel marin et mis en communication avec

(1) Payen, Comptes rendus de I'Académie des sciencss, 1871,
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Pune des grosses veines de l’animal récemment
tué (la veine jugulaire, par exemple), on injecte,
avec la plus grande facilité, le liquide conserva-
teur dans les vaisseaux capillaires, dont les mus-
cles ainsi que les autresorganes sont sillonnés, et
Pon imprégne de sel tous les tissus plus complé-
tement que I'on ne saurait le faire en faisant pé-
nétrer le chlorure de sodium de la surface versles
parties profondes, ou méme en injectant la sau-
mure dans le tissu cellulaire intermusculaire, ainsi
que cela se pratique quelquefois pour la salaison
des jambons.

Une opération analogue est faite journellement -
et avec plein succés dans les laboratoires anato-
miques, pour la conservation d’animaux destinés
4 la dissection; elle est trés facile & exécuter, et
parait susceptible d’étre utilisée industriellement ;
un baeuf tout entier pourrait ainsi étre salé en
quelques minutes.

Procédé de Morgan (1). — Ce procédé, qui
rappelle celui de Gannal ‘et celui de Martin de
Lignac, s’exécute sur Vanimal tout entier. Ce-
lui-ci est abattu au moyen du merlin anglais ou
du masque Bruneau (2), instrument qui améne la
mort par perforation du cerveau. La poitrine est
ouverte, le caur est mis & nu, les deux ventricu-
les sont incisés. Le sang s’échappe aussitdt; quand

il a fini de couler, on introduit un tuyau dans le

(1) Journal de pharmacie, 1865.
(2) Voy. de Brevans, le Pain et la viande.Paris, 1892, p. 210.
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ventricule gauche jusqu’d l'aorte; ce tuyau bien
fixé est mis en communication, par un robinet,
avec un tube flexible de 7 4 8 métres aboutissant
a un tonneau élevé contenant de la saumure bien’
filtrée, additionnée d’azotate de potasse; celte
premiére injection lave les vaisseaux ; une seconde
les remplit du liquide conservateur qui est 'un de
ceux ordinairement employés. L’opération dure
quelques minutes.

Procédé Wilson. — Pour saler modérément les
viandes, Wilson opére par le procédé suivant
qu’ila mis en pratique aux abattoirs de la Villette,
pendant le si¢ge de Paris.

Il est nécessaire que le bétail soit reposé avant
d’étre abattu, car la viande d’un animal forcé ne
se garde pas, et celle d’un animal fatigué par la
marche se conserve mal.

Wilson ne veut pas qu’on souffle les’ beeufs
qu’il doit préparer; on comprend, en effet, que
cette opération offre Pinconvénient de semer dans
les chairs des germes capables d’en amener la
décomposition.

I1 fait dégorger les viandes au moyen d’une
premiére salure, en prenant soin d’ouvrir au cou~
teau les masses wusculaires trop épaisses et d’y
pratiquer des poches qu'on remplit de sel. Enfin,
lesviandes dégorgées sont placées dansla saumure
et maintenues a4 une température qui ne dépasse
pas 10° au moyen d’addition convenable de glace.
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La viande préparée de la sorte peut se conser-
ver environ trois mois.

Ce procédé,comme tous ceux en usage pour la
salaison, ne convient pas au mouton.

Procédé de M. Georges. — Pour saler la viande
demouton, M. Georges a proposé, pendantle siége
de Paris, le procédé suivant qu’il dit avoir em-
ployé avec succés 4 La Plata.

Les viandes, dépecées et lavées, sont soumises
a Paction d’un bain acidulé par de P’acide chlor-
hydrique, auquel succéde un second bain coule-
nant du sulfite de soude. On les enferme ensuite
dans des boites en fer blanc contenant 1 kgr.,
5 kgr. ou 10 kgr. de viande, cn les saupoudrant
de sulfite de soude. On ferme laboite & la soudure
pour prévenir larentrée de Pair.La viande est pé-
nétrée d’abord par l'acide chlorhydrique, ensuite
par le sulfite de soude. L’action réciproque de ces
deux agents donne naissance a du sel marin et &
de l'acide sulfureux. ' _

Les viandes ainsi préparées sont soumises pen-
dant une demi-heure a I'action d’un bain d’ezu
ticde et exposées a Jair pendant une demi-jour-
née, avant d’étre employées.

Les ateliers de M. Georges fonctionnaient dans
les environs de Iabattoir de Grenelle.

Les premiers essais ont donné des résultats
satisfaisants.
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g' 2. -- Avantages et inconvénients du salage.

Nous avons vu quelle était 'action du sel marin
sur les matiéres alimentaires et quelle utilisation
on pouvait en tirer pour leur conservation ; ce pro-
cédé appliqué a la viande est un des plus anciens
et encore actuellement 'un des plus usités, surtout
dans I’économie domestique.

Par le salage, la viande est longtemps préser-
vée de la putréfaction, mais elle perd une partie
de ses qualités. Sa saveur est, en effet, profondé-
ment altérée, et la plus grande partie de ses prin-
cipes solubles lui sont enlevés, tels que les matié-
res extractives : la créatine, la créatinine, 'albu-
mine soluble, des mati¢res minérales ; par ce fait,
clle devient beaucoup moins nutritive et moins
digestible que la viande frafche.

Girardin a trouvé que roo kgr. de saumure,
ayant servi a conserver environ25o kgr. de viande
debeeuf, contenaient :

Kgr.
Eau..oveiiiiiiviine Lol 62.22
Albumine ,..................... 1.23
Matiéres extraclives,............ 3.40
Acide phosphorique....... .,.... c0.44
Sels de potasse.. ............... 3.65
Sel marin.,.......... ......... 2¢.00

D’aprés des expériences de Voit, la saumure
provenant de la préparation de 926 gr. de viande
frafche, quantité qui correspond a 223 gr. 2 de
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matiére séche, saléec avec 6o gr. de sel marin,
contenait, aprés 14 jours de contact, 22 gr. 48 de
matiéres séches et celles-ci consistaient en :

gr.
Eauovoieenivinennes 447 ou 19,88 p. 100
Matiéres albuminoides,, 2.18 — 9.68 —
Matiéres extractives,.,. 2,29 — 10,18 —
Matiéres minérales,..,. 18.01r — 8o0.12 —
Sel marin,............ 18,08 — 81.50 —
Acide phosphorique,.,. 08.35 — 1,56 —

De ces chiffres, il résulte que 1.000 gr. de
viande ont absorbé 43 gr. o de sel marin et ont
cédé & la saumure :

gr.
Eau............... 97.7 == 10.4 p.100de I'eau.
Matiére organique.. 4.8 = 2.1 — desmatiéres organiques.
Albumine.. vve 24 = 1,1 — de 'albumine.
Matlf-resextractwee 2.5 = 13.5 — desmatitresextractives.
Acide phosphorique. © 4 = 8.5 — del'acide phosphorigue.

Au point de vue hygiénique, on attribue a
I'usage prolongé des salaisons le scorbut des
gens de mer,et Fonssagrives (1) définit ainsi leur
role :

« Les salaisons ne sont pas des aliments de
nécessité. La saumure lcur enléve une partie de
leurs principes nutritifs, et le sel qui les imprégne
abondamment, alcalinisant outre mesure nos
humeurs, n’est peut-étre pas détranger & cette
liquéfaction du sang qui est I'un des tralts de la

cachexie scorbuthue. »

(1) Fonssagrives, Traité d’hygiéne navale, 2¢ édition. Paris,
1877.
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La viande qui est le plus habitucllement counser-
vée par la salaison et qui s’y préte le mieux est
celle de porc ; la viande de cheval et celle de beeuf
se conservent assez bien aussi par cctte méthode ;
mais la viande de mouton, sous action du sel
marin, perd une telle quantité de liquide qu’elle
devient fibreuse et prend une saveur peu
agréable.

Lorsqu’on sale de grandes quantités de viande,
celle-ci doit étre débitée en morceaux de dimen-
sions modérées, et désossée afin que la moelle
des os, qui est difficilement pénétrée par le scl,
ne forme pas un foyer de putréfaction. Pour la
méme raison, les parties osseuses devront élre
consommeées les premiéres.

Pour obtenir de bons résultats par la salaison,
les conditions suivantes doivent étre remplies::

L’animal doit &tre en parfaite santé, et & jeun
depuis un certain temps, au moment de I'abatage ;

La viande doit étre saine et bien refroidie ;

L’opération doit se faire & une basse tempé-
rature ;

Les salaisons faites dans la saison chaude sont
sujettes & se piquer ; le moment le plus favorable
est le commencement de P'hiver.

§ 3. — Boucanagoe de la viande,

La viande salée est souvent aussi fumdée ; ce
traitement a pour but de diminuer la teneur en
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eau, résultat également par la dessiccation ; ainsi
750 grammes de viande fraiche donnent environ
500 grammes de viande fumde.

La conservation est en oulre assurée, par ce
fait que la viande est imprégnée d’huiles empy-
reumatiques, d’acide pyroligneux.et de créosote,
substances possédant un pouvoir antiseptique
élevé ; mais Paction conservatrice est due prin-
cipalement a la dessiccation partielle.

Par le boucanage, la viande perd la saveur
dcre que lui donne la saumure et acquiert un
fumet spécial souvent trés agréable.

Dans les ménages, le boucanage se fait de Ja
manicére suivante: la viande est retirée de la
saumure et mise & égoutter; puis on suspend les
quartiers dans la cheminée de la cuisine, ou ils
se desséchent peu & peu et s'imprégnent des prin-
cipes empyreumatiques de la fumée.

Cette méthode' est trés défectueuse’; en effet, il
faut un temps trés long pour arriver & un résultat
4 peu prés satisfaisant ; de plus, de nombreux
accidents peuvent se produire, car, par suite de la
lenteur de l'opération, la viande peut s’altérer
partiellement ; d’autre part, le foyer n’étant pas
réglé spécialement en vue du boucanage, les mor-
ceaux suspendus dans la cheminée sont exposés
4 recevoir des coups de feu qui les détériorent
toujours et qui aménent le rancissement des par-
ties grasses. )

Méthode classique. — Pour une plus grande

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



142 CONSERVATION DE LA VIANDE

fabrication,on se sert d’armoires ou de chambres
spéciales. Les armoires, telles que nous les avons
vu employer dans les montagnes du Jura, sont en
bois, hautesd’environ 2 m. & 3 m., terminées par
un tuyau de cheminée. On fait un feu.trés faible
a la partie inféricure au moyen de sciure de sapin
humide qui donne heaucoup de fumée, mais pas
de flamme.

Les chambres a fumer (fig. 20) se composent
d’one chambre de chauffe A, munie d’une chemi-

i

Fig. 20. — Chambre pour le boucanage des viaudes,

née ordinaire dans laquelle on fait du feu; la
fumée passe dans un tuyau horizontal B, faisant
deux fois le trajet du plafond de la chambre et
déverse enfin les produits de la combustion dans
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la chambre & viande C, en les faisant passer au
travers un grillage en toile métallique D qui
retient les poussiéres. La chambre C est munie
de deux chicanes E, E’, qui obligent la fumée 4 se
répartir également dans toute la piéce.

Ce procédé présente les avantages suivants : il
permet de fumer a la fois une grande quantité de
viande et dans des conditions ou I'on n’a pas
a craindre les accidents produits par lasurchauffe,
car le dispositif que nous venons d’expliquer ne
laisse arriver que de la fumée & une basse tempé-
rature. Les piéces de viande boucanées sont
mises complétement & I'abri des poussiéres pro-
venant de la combustion ou de l'extérieur.

Pour le boucanage, beaucoup d’auteurs recom- .
mandent comme combustible le bois de hétre &
Pexclusion des résineux, qui, d’aprés leur dire,
donneraient une fumée trop chargée en principes
. empyreumatiques. Cette opinion est, & notre avis,
trés discutable, car on sait que les meilleures
viandes fumées viennent des régions monla~
gneuses ou essence dominante est le sapin. Dans
les montagnes du Jura, ou cette industrie est
trés développée; on se sert, pour le boucanage, des
branchages de sapin, d’épicéa ou de génévrier' on
utilise aussi et avec grand avantage la sciure de
boisde sapin. Ce combustibleesttrésabondantdans
la région, trés bon marché, d’'un emmagasinage
commode et permet de régler trés facilement le
feu, sans crainte d’'une combustion trop vive.
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Méthodes rapides. — Certains fabricants de
conserves, au lieu d’employer le procédé de bou-
canage que nous venons de décrire, metient en
usage les deux méthodes suivantes, beaucoup plus
rapides :

10 On trempe la viande dans de I’acide pyro-
ligneux, dans du goudron de bois ou dans de
lacide pyroligneux chargé de goudron, et onla
met au séchoir. On renouvelle I'immersion un
grand nombre de fois.

2¢ La viande, au sortir de la saumure, est
plongée dans une solution de la suiecristallisée qui
se dépose & la partie inférieure des cheminées ;
cette solution se prépare dela maniére suivante :
on fait bouillir 500 grammes de suie avec g litres
d’eau, jusqu’d ce que le volume soit réduit de
moitié, on filtre et on ajoute 2 ou 3 poignées de
sel marin. Dans cette liqueur, on laisse les petits
saucissons 1/4 d’heure, les grosses saucisses 3 /4
d’heure a1 heure, le lard,suivant la grosscur des
morceaux, de 6 & 8 heures, le jambon de 12 &
16 heures. Pour 6o kgr. de jambon, il faut envi-
ron 1/2 kgr. de suie.

La viande, par ces procédés, reste plus juleuse
que lorsqu’elle est soumise au boucanage ; mais
elle n’acquiert jamais le fumet agréable que ce
traitement bien fait lui donne.

Jambons. — La préparation des jambons est
une industrie importante qui §’cst spécialisée dans
certains centres :
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En France, les départements des Basses-Pyré-
nées, de la Mcuse, de la Moselle, des Ardennes,
des Vosges, de la ITaute-Sadne, du Doubs, et
I’Alsace fournissent d’excellents produits.

En France,on prépare généralement le jambon
de la maniére suivante :

La piéce est arrondie, débarrassée des bavures
et du bout du jarret; la couenne est piquée avec
précaution, pour permetire 4 la saumure de mieux
pénétrer la masse. Ceci fait, on prépare un mé-
lange de 5 kilog. de sel, 25 gr. de poivre en
poudre ct 6o gr. de salpétre, avec lequel on frotte
toute la surface du jambon, aprés quoi, on le met
au saloir, on le recouvre de sel et on le charge de
poids.

Le salage demande de huit & dix jours; au
bout de ce temps, on retire le jambon de la sau-
mure; on le lie fortement avec de la grosse ficelle
pour le comprimer, et on le fait bouillir dans une
saumure I¢gére, plus ou moins aromatisée avec
du thym, des clous de girofle, des feuilles de lau-
rier, etc. On le met de nouveau au saloir et on le
recouvre de saumure, en le chargeant de poids, de
maniére & ce qu’il baigne complétement.

Ce nouveau traitement demande de quinze &
vingt jours.

Lorsqu’il est terming, on metle jambon & égout-
ter et on.le place sous une presse pendant 10 4 12
heures.

Brrvans. Cons. alim, 0
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Enfin on procéde au boucanage, soit a la che-
minéde, soit dans une chambre & fumer, comme
celle que nous avons décrite.

Lorsque les jambons sont bien desséchés, on les
frotte de lie de vin ¢t on les conserve dans un
lieu bien sec.

Les jambons des Basses-Pyrénées, connus sous
les noms de jambons de Bayonne, jambons des
Basques, jambons du Béarn, sont préparés dela
maniére suivante : )

Le jambon détaché du porc est abandonné &
Jui-méme pendant quelques jours; puis, aprés I'a-
voir lavé et comprimé pendant vingt-quatre
heures, on le met au saloir et on le recéouvre d’un
mélange de sel et de salpétre, celui-ci dans la
proportion de 6o grammes par kilogramme de
viande, et on Parrose de temps en temps pour
faciliter 'imbibition de la chair par le mélange
salin.

Ce traitement dure environ quinze jours, aprés
quoi, on essuie avec soin le jambon et on Penduit
d’une couche de lie de vin assez épaisse. Dés que
celle-ci est séche, on suspend la piéce dans une
cheminée dans laquelle on fait bruler, trois fois
par jour, pendant uneheure environ, des branches
de génévrier. Le boucanage ainsi fait dure une
semaine environ; le jambon bien sec est conservé
dans’ une caisse ou dans un tonneau, sous une
couclie de fines cendres de bois. .

Lorsqu’on veut consommer les jambons de
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Bayonne, il est nécessaire de les metire & dessaler
pendant deux ou trois jours.

En Allemagne, la renommée, pour ce genre de
conserve, appartient 3 la ville de Mayence, a la
Westphalie et au Jutland.

Les jambons de Mayence et de Hambourg sont
lavés 4 Veau de pluie, ou mieux, a l'eau-de-vie,
et saupoudrés avec un mélange salin et aroma-
tique fait dans les proportions suivantes : sel
250 grammes, salpétre 6o grammes, poivre 3o
gramumes, girofle en poudre 15 grammes; puis mis
dans un vase vernissé, avec du laurier et de I’ail,
recouverts d’un linge et arrosés de temps en temps.

Aprés vingl-cing & trente jours de macéralion,
on retire les jambons du salvir, on les lave a 'eau
froide ct on les met pendant quinze jours environ
dans un baril avec de la lie de vin.

Enfin on les suspend d la cheminée, aprés les
avoir entouré d’un papier mince. Leboucanage de-
mande cing 3 six semaines; on le termine en sus-
pendant les jambons, & plusieurs reprises, dans une
barrique, dans laquelle on fait briler du bois de
génévrier sur un réchaud, et on les conserve dans
des cendres de bois.

L’Angleterre envoie sur le marché ses jambons
des comtés d’York, de ITants et de Berks.

§ 4. — Matiéres antiseptiques autres quo le sel marin,

Les substances antiseptiques proposées comme
succédanés du sel marin pour conserver les viandes
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sont assez nombreuses. Les principales sont :

L’alcool, qui n’est employé que pour la conser-
vation des échantillons d’histoire naturelle et des
piéces anatomiques ;

L’acide formique ;

L’acide pyroligneux, qui renferme généralement
de la créosote et de la pyrocatéchine, substances
antifermentescibles dont I’action est utilisée dans
le boucanage ;

L’acide acétique, ’acétate de soude, l'acélate
d’alumine, l'acide borique et ses dérivés, I'acide
sulfureux et les sulfites, 'acide salicylique, ’acide
phénique et les phénols, ’acide benzoique, 'oxyde
de carbone, I'acide carbonique, air comprimé.

Nous ne nous occuperons que de celles qui ont
été effectivement employées dans la pratique.

Emploi de Uacide acélique (vinaigre).

Le vinaigre n’est employé que dans P'économie
domestique pour la préparation des viandes ma-
rinées; daus ce cas, son action antiseptique n’est
que trés temporaire ; il permel de conserver des
viandes qui seraient un peu coriaces, siclles étaient
consommées fraiches et qui ne s’attendrissent
qu’aprés un temps plus ou moins long.

Emploi de Pacétate de soude.
Ce sel fut proposé, en 1874, par le D* Sacc, de-

Neuchitel, commesuccédané du sel marin, & cause,
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de ses propriétés antiseptiques constatées par
Dumas.

L’opération est conduite de la maniére suivante :

La viande est disposée dans des vases spéciaux,
identiques & ceux employés pour le salage, entre
des lits d’acétate de soude en poudre, dont le
poids doit étre du quart de celui de la viande. On
retourne les morceaux au bout de 24 heures; la
conservation est assurée aprés 48 heures de con-
tact. La viande est ensuite conservée dans sa sau-
mure ou desséchée a 'air. Pour la consommer, il
est nécessaire de la faire tremper pendant 18 a
2/ heures dans de leau. tiede additionnée de
10 gr. de sel ammoniac par litre d’eau.Ce sel dé-
compose l'acétate de soude qui imprégne les
tissus, et il se forme, par double décomposition,
du chlorure de sodium.

L’acétate de soude et I'acétate d’ammoniaque,
produits par le traitement au chlorhydrate d’am-
moniaque, ont I'inconvénient d’étre diurétiques.

Emploi de lacétale d'alumine.

L’acétate d’alumine agitde deux maniéres, étant
astringent et antiseptique; en pénétrant partielle-
ment dans les tissus, il formera un milicu antifer-
mentescible, et pendant la dessiccation & ’air, il
tannera les parties externes qui formeront alors
une membrane imperméable & lair, une sorte
d’enrobage.

Ce sel est surtout employé pour la conservation
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des piéces anatomiques; cependant, on I'a quel-
quefois appliqué & la conservation des viandes de
boucherie.

On a cherché aussi & se servir de Ialun.

Emploi de lacide borique et de ses dérivés.

L’acide borique et ses dérivés sont, avec I'acide
sulfureux et les sulfites alcalins, les antiseptiques
les plus employés pourla conservation des matiéres
alimentaires (1).

On sesert pour la viande, soit de ’acide borique,
soit des borates, principalement du borax ou
horate desoude, et quelquefois du borate de chaux,
seuls ou mélangés & d’autres sels; en solution ou
saupoudrés sur la matiére & conserver.

On a aussi proposé, pour la conservation de
la viande, 'emploi du glycéroborate de soude ct
du glycéroborate de chaux (2), sels-trés solubles,
sans odeur et non toxiques.

Le glycéroborate de chaux: est obtenu en chauf-
fant ensemble a une température d’environ 60°, et
en agitant constamment, parties égales de horate
de chaux et de glycérine. On prolonge Vopération
jusqu’a ce que une goutte du mélange posée sur

(1) Voy. Bedoin, Conservation par le borax el l'acide borigue.
(Ann. d'hyg. publ. et de méd. lég., a¢ série, 1870, t. XLVI, pp.
535, 537.) — A. Villiers et Fayolle, Recherche de I'acide borique,
tome XXXIV,p. 272). — Jay, la Dispersion de l'acide borique.
(Ann. d’hyg., 1896, tome XXXV, p. 23.)

(21 G. Le Bon, Sur deux nouveaux anliseptiques: le glycé-
roborate de chanx et le glycéroborate de soude. (Comples rendus
de U'Académie des sciences, 188.)
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ane plaque de verre donne une perle presque in-
colore, cassaunte et transparente comme du cristal.
Si on coule alors le liquide sur une plaque métal-
lique, il se prend, par le refroidissement, en une
masse transparcnte comme le verre et qui se pul-
vérise facilement. Ce sel étant trés hygrométrique,
on doit, pour le conserver, en introduire les
fragments encore chauds dans un flacon que 'on
bouche hermétiquement.

Le gl Jce'roborale de soude se prépare de la

méme fagon, avec 150 parties de glycérine pour 100
parties de borax.
. Ces deux scls sont solubles dans ’eau et dans
Palcool, qui en dissolvent le double de leur poids.
Mé&me en solution trés étendue, cesdeux corpssont
des antiseptiques trés énergiques.

L’auteur de ce procédé a expédié, de La Plata,
des viandes, recouvertes d’'un vernis de glycéro-
borate de soude, qui sont arrivées & destination
sans avarie.

On a aussi beaucoup préconisé le fluoborate de
soude ou de potasse pour la conservation des
denrées alimentaires.

On n’est pas d’accord sur I'innocuité de 'acide
borique et de ses dérivés, les avis sont trés parta-
gés, et il convient de rester dans la plus grande
réserve pour 'emploi de ces substances, qui pour-
raient, un jour ou l'autre, étre prohibées.

En attendant des conclusions certaines, voici ce
que MM. de Cyon et G. Le Bon ont constaté dans
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leurs essais d’alimentation avec des substances
additionnées de borax :

M. E. de Cyon a publié (1), en 1878, les résultats
d’expériences entreprises sur la valeur nutritive de
la viande conservée par le borax, et sur 'action
physiologique de cetle substance. Ces essais ont
été fails sur trois chiens adultes. La valeur nutri-
tive du borax, et son action sur I’économie géné-
rale ont été éludides par la détermination des
gains et des pertes quotidiens des animaux sou-
mis & P'expérience, avant et pendant qu’ils ont. été
soumis & une alimentation dans laquelle il entrait
du borax.

La nourriture était absolument albuminoide
pendant toute la durée des essais. Pour détermi-
ner les gains ou les pertes subis par suite des
transformations qui se produisent dans le corps,
Pauteur s’appuyait principalement sur la quantité
d’azote éliminde par les urines.

La premiére séric d’expérience fut faite avec de
la viande qui avait ¢été conservée par le procédé
Jourdes, et qui avait gardé 'aspect, le gotit et tou-
tes les qualités nutritives de la viande frafche.

Le poids du chien A, soumis i cette alimenta-
tion, était avant I'expérience de 17 kgr.,et au bout
de 14 jours, de 19 kgr.

. Le poids du chicn B était monté, dans le méme

(1) E. de Cyon, Action physiologique du borax. (Comptes
rendus de UAcadémie des sciences, 1878.)
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temps, de 18 kgr.a 25 kgr. 7. La quantité de borax
absorbée par jour était de 4 gr.

L’exces d’azote était éliminé sous forme d’urée
et la viande était par conséquent réellement assi-
milée,

Une deuxiéme série d’expériences fut faite sur
trois chiens, avec de la viande fraiche et une addi-
tion de 12 grammes de borax a la ration journa-
liére.

K K
Le chien A augmenta, en 10 jours,de 19.20 4 22,15
Le chien B  — — —  21.70 & 25,60,
Le chien G° — — — 12.60 & 15,70

Les deux premiers recurent, en 24 heures, pres-
que autant de viande avant et pendant I'expé-
rience.

Le chien C, qui ne consommait que 350 a 500
grammes de viande sans borax, puten consommer
1.250 gr. par jour, lorsque ce sel fut ajouté a la
ration.

De ces expériences, M. E. de Cyon conclut :

« Vu Palimentation exclusivement albuminoide
de ces animaux, la substitution du borax au sel
marin et ’action physiologique du premier de ces
sels, il est permis de conclure de cette deuxieme
série d’expériences :

« 1° Que le borax ajouté & la viande jusqu’a
12 grammes par jour (1) peul étre employé dans

(1) Quantité 1o fois plus forte que celle employée pour conserver
la viande par le procédé Jourdes.

9.
IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



154 CONSERVATION DE LA VIANDE

la nourriture sans provoquer le moindre trouble
dans la nutrition générale.

« 2°Que Ieborax substituéau sel marinaugmente
la faculté d’assimilation de la viande et peut ame-
ner une forte augmentation de poids de Ianimal,
méme quand l’ahmentatlon est exclusivement albu-
minoide.

« Je dois pourtant faire observer que l’action
du borax, telle que je I’ai établie par mes recher-
ches, ne se rapporte qu’au -borax pur, c’est-a-
dire ne contenant ni des sels d’alumine et de
plomb, ni de la chaux, ni de la soude, qui se trou-
vent habitucllement mélangés au borax du com-
merce (1).

M. E. de Cyon fait remarquer, & propos d’ob-
servations faites sur ses recherches, que, dansle
procédé Jourdes, par lui employé, on ne trempe
pas la viande dans une solution saline, on en
saupoudre trés légérement la surface avec du bo-
rax chimiquement pur (de r 4 2 gr. par kilo-
gramme de viande). Par ce procédé, la viande
reste absolument dans son état normal et les ex-
périences de l'auteur ont montré qu’elle garde
toute sa valeur nutritive.

. L’innocuité du borax ajouté aux conserves ali-
mentaires avait déja été misc en évidence par le
professeur Panum, de Copenhague,

Ce procédé est trés répandu dans les pays Scan-

(1) E. de Cyon, Sur 'innocuité du borax employé pour lacon-
servalion des viandes.
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dinaves, ot il est méme préféré au procédé frigo-
rifique. Il est aussi employé en Amérique et en
Angleterre, ou il a été propagé par M. Redwood.

M. G. Le Bon a combattu les conclusions de
M. E.de Cyon et a dit que,si elles sont vraies pour
le chien, elles ne le sont pas pour 'homme (1)

Cet auteur, s’appuyant sur des expériences an-
térieures de quatre ou cing ans & celles de M. E.
de Cyon, a résumé la question dans les termes
suivants :

La viande, plongée pendant quelques heu-
res dans unc solution de borax ou entouréde
de borax en poudre, se conserve trés long-
temps. Employée comme aliment, au bout de
quelques semaines, elle produit des tloubles in-
testinaux.

Le borax, pris a petitesdoses répétées, est une
substance toxique, méme pour les végétaux,
comme I'a observé Péligot; son usage pour la
conservation des matiéres alimentaires devrait
étre sévérement proscrit et déja plusieurs compa-
gnies américaines y ont renoncé. :

(1) G. Le Bon, Sur le danger de lemploi du borax pour la
conservation de la viande, et les raisons pour lesquelles certaines
substances font perdre & la viande ses propriélés nutritives.
(Comptes rendus ‘de ' Académie des sciences, 1878.) — Consulter :
G. llayem, Physiologie pathologique, nouvelle contribution & I'é-
tude des concrélions sanguines (Ibid., 1883), — et Physiologie
expérimentale: expériences sur les ‘substances loxigues oa
médicamenteuses qui altérent Uhémoglobine, et particuliere.
ment sur celles qui la transforment en méthémoglobine (1bid.,
1884).
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L’auteur conseille d’éviter les substances chi-
miques pour la conservation des aliments.

Voici, d’apreés lui, les raisons pour lesquelles les
viandes salées conservées ont si peu de propriétés
alimentaires, et pourquoi leur usage prolongé
améne souvent le scorbut : ,

La partie la plus nutritive de la viande est le
jus, dont on peut retirer par expression 30 a fo
p. 100 du poids dela viande. Ce liquide renferme
différentes substances albuminoides solubles, de
'hémoglobine, des sels et entre autres des phos-
phates. Quand on plonge la viande dans une so-
lution saline, ou quand on la recouvre d’une
couche de sel en poudre, il se fail, par endos-
mose, des échanges enlie les principes solubles
de la viande et ceux de la solution saline. Les
seconds se substituent aux premiers, et, tout en
n’ayant pas changé d’aspect, la viande perd la plus
grande partie de ses qualités nutritives. 11 suffit
de plonger de la viande pendant une heure dans
de I'eau salée, pour recounaitre que le liquide
s’est chargé d’une trés notable portion des princi-

es alimentaires.

L’auteur conclut qu’il faut proscrire en prin-
cipe 'emploi des solutions salines.

Tel est aussi I'avis du comité consultatif d’hy-
giéne publique de France, qui, dans sa séance du
28 décembre 1891, a adopté les conclusions
d’un rapport, qui lui a été présenté par M. le
Dr G. Pouchet au nom d’une commission chargée
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d’étudier cette question, et qui estainsi congu (1) :

« Depuis le rapport lu dans la séance du g no-
vembre 1885 (2), quelques faits nouveaux sont
venus éclairer un peu la question de 'emploi du
borax ou de l'acide borique pour I’alimentation.

« J’ai déja rappelé & cetle époque I’action fort
éncrgique du borax sur le protoplasma, et 'in-
tensité de la désassimilation des albuminoides
sous son influence. '

« A ces faits, il convient d’ajouter les suivants:

1° Un assez grand nombre d’observations
d’éruptions polymorphes, chez desindividus ayant
absorbé, pendant un temps assez long et a titre
médicamenteux, du borax, a la dose de 2 a 3
grammes, au maximum ;

2° Quelques observations d’accidents gastro-
intestinaux, remarqués principalement en Angle-
terre ;

3° Les expériences que j'ai faites sur de trés
jeunes chiens (3) ; :

4 Desessais de digestions artificielles, pratiqués
avee de la pepsine, en présence d’acide borique et
des extraits pancréatiques en présence du borax.

(1) G. Pouchet, Hygiéne alimentaire : borax et acide borique.
Emploi pour la conservation des substances alimenlaires et plus
Fparticuliérement du poisson. (Recueil des Travaux du Comilé
consultatif o hygiene, 1892, t. XXI, p. 699.)

(2) G. Pouchet, Emploi de l'acide borique pour la conservation
des poissons expédiés de Norvége. Recueil des Travaux du Co-
mité consultatif d’hygiéne, 1886, t. XV, p. 398,

(3) G. Pouchet, Comité consultatif d’hygiéne, 18go, t. XIX,
pp. G4o et 64a.
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« Ces deux derniéres séries d’expériences peu-
vent se résumer ainsi :

« Chez de jeunes chiens 4gés de un mois 4 six
semaines, I'usage journalier du borax, ajouté aux
aliments a des doses variables, de 0,5 4 3 gram-
mes, a suffi pour déterminer des troubles graves ; la
mort survint aprés un délai de cinq & vingt jours;
et tous ces animaux étaicnt tombés dans un état
de cachexie profonde.

« Les chiens adultes refusaient la patée addi-
tionnée de borax au bout de huita dix jours, et
il devenait absolument impossible de leur faire
absorber des aliments contenant de 2 & 3 gram-
mes de ce sel. L’ingestion au moyen de la sonde
cesophagienne était suivie de vomissements, ct il
fallait cesser les expériences qui se scraient ter-
minées pai 'inanition.

« Dans les digestions artificielles, on observe
que Paddition d’acide borique a la solution chlo-
rhydrique de pepsine entrave notablement l'ac-
tion de cette derniére.

« Le borax ajouté aux liqueurs pancréatiques al-
calines, & la dose de 5p. 100, a presque constam-
ment diminué dans une notable proportion la
quantité d’aliments digérés.

« Silon rapproche des quelques accidents ob-
servés sur ’homme, ce trouble apporté par l'in-
tervention du borax et de I’acide borique dans un
des actes les plus importants de la digestion,
quelque imparfaites que soient ces expériences
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par rapport & la complexité des phénoménes di-
gestifs, et si on y jointl’action antiseptique bien
avérée du borax ct de I'acide borique, on doiten
conclure que Pinnocuité de ses composés est loin
d’étre démontrée, et que leur absorptioncontinue,
méme & petites doses, peut étre de nature i cau-
ser un préjudice plus ou moins grave a la santé
des consommateurs.

« Aussi votre commission propose-t-elled’émet-
tre ’avis que 'emploi du borax oude acide bori-
que ne saurait étre autorisé pour la conservation
des substances alimentaires. »

Cet avis du Comité consultatif d’hygiéne a dé-
jd recu une sanction légale en ce qui concerne
les vins, par la loi du 11 juillet 18g1.

Dans I’article 2, nous trouvons :

« Constitue une falsification de denrées ali-
mentaires prévue et réprimée par la loi du 27
mars 1851 toute addition au vin, au vin de su-
cre ou de marc, au vin de raisins secs, de produits
tels que les acides sulfurique, nitrique, chlorhydri-
que, salicylique, borique ou autres analogues. »

Il se pourrait ot ou tard que ces prescriptions
‘fussent généralisées.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



160 CONSERVATION DE LA VIANDE

Emploi de lacide sulfureux.

Les propriétés antiseptiques de cet acide furent
atilisées pour la premicre fois par Braconnot pour
fa conservation des viandes.

Le traitement des matiéres & conserver se fait
de la maniére suivante :

Les quartiers de viande dépecés sont suspendus
dans une chambre ott on produitun dégagement
d’acide sulfureux, et laissés en contact avee ce gaz
pendant 10 & 20 minutes, suivant leur grosseur.

Les viandes ainsi traitées peuvent se conserver
quelques jours A air ; mais la durée de la con-
servation est toujours trés limitée; M. Lamy a
cherché a la prolonger en recouvrant les morceaux
d’un vernis de gélatine ou de gutta-percha.

On fait actucllement un beaucoup plus grand
usage des sulfites et bisulfites alcalins (1) que de
I'acide sulfureux gazeux, qui n’est pas d’'une mani-
pulation commode. On plonge la viande & conser-
ver dans une solution de ces sels dans I'cau pure,
ou dans 'eau chargée d’acide sulfureux.

Pour ce traitement, on emploie de préférence
des solutions de bisulfite de chaux ou de soude.
On peut aussi saupoudrer les substances a con-
server avec ces sels pulvérisés.

L’efficacité de ces sels est également trés limi-
tée.

(5) Voy. Nocard, Conservation des viandes par loden. (Ann,
d'hyg. publ. et de méd. lég., 3* série, 1894, t. XXXII, p. 173.)
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La conservation des aliments par I'acide sulfu-
reux ou ses dérivés ne semble pas avoir de grands
inconvénients pour I'hygiéne ; cependant, il con-
vient encore d’agir avec prudence.

Emploi de Uacide salicylique.

On a proposé, vers 1874, de conserver la viande
dans une solution d’acide salicylique. Cette sub-
stance a en effet des propriétés antiseptiques trés
puissantes et a de plus Pavantage de n’avoir
qu’une saveur trés faible. .

Ces essais n’eurent pas grand succés et de plus
Pemploi de ’acide salicylique fut interdit, pour la

“conservation des matiéres alimentaires, par la
circulaire ministérielle du 7 février 1881, et 'ar-
rété dupréfet de police du 23 février 1881, comme
présentant des dangers pour lasanté publique (1).

Nous croyons utile de donner ces documents et
de résumer le rapport présenté auComité consul-
tatif d’hygiéne de France sur les conclusions du-
quel ils s’appuient.

1° Circulaire ministérielle. Interdiction de
lemploi de lacide salicylique. — L’attention de
IAdministration a été appelée sur le danger que
peut faire courir & la santé publique Uemploi de

(1) Dubrisay, la Conservalion des substances alimentaires par
l'acide salicylique (Ann. d'hyg. publ. et de méd. lég., 3¢ série,
1881, t. V, p. 434); — Brouardel (P.). Salicylage des subsiances
alimentaires. {Ann, d’hyg. publ. et de méd. lég., 3* série, 1883
t. X, p. 226,)
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P'acidesalicylique pour la conservation des denrées
alimentaires, solides ou liquides.

J’ai soumis la question au Comité consultatif
d’hygiéne de France.

Aprés s’¢tre livré & une étude approfondie de
cette question et avoir, notamment, analysé, dans
le laboratoire municipal de la ville de Paris, plu-
sieurs produits contenant de I'acide salicylique,
le Comité a reconnu que cette substance est dan-
gereuse, non sculement par les effets directs
qu’elle produit sur 'organisme, mais encore d’une
maniére détournée, parce qu’elle permet Iintro-
duction frauduleuse, dans les matiéres alimen-
taires, d’autres substances nuisibles ou tout au
moins malsaines, notamment dans les vins de rai-
sins secs et dans la bicre. Le Comité conclut que
I'on doit considérer comme suspecte toute sub-
stance alimentaire solide ou toute boisson coute-
nant une quantité quelconque d’acide salicylique
ou de I'un de ses dérivés, et qu’il y a lieu d’en
interdire la vente.

Cet avis, qui m’a semblé fondé de tous points,
trace le devoir de lautorité administrative, gar-
dienne des intéréts de la santé publique.

Je vous invite, enconséquence, 4 prendre, dans
le ressort de votre préfecture, un arrété conforme
au modeéle que vous trouverez ci-joint, et aux
termes duquel est interdite la vente de toute sub-
stance alimentaire, liquide ou solide, contenant
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une quantité quelconque d’acide salicylique ou de
Pun de ses dérivés.

Vous voudrezbien donner la plus grande publi-
cité a votre arrété et inviter MM. les inspecleurs
de la pharmacie & mettre & profit leurs tournées
pour s’assurer que les denrées soumiscs & leur
inspection sont exemptes d’acide salicylique.

Peu de temps aprés, un arrété du préfet de
police (23 février 1881) rendait cette circulaire
exécutoire dans le ressort de la Préfecture de
police.

2° Ordonnance de police concernant la vente
de substances alimentaires additionnées d’acide
salicyligue. — Considérant que l'acide salicyli-
que employé pour la conservation des substances
alimentaires, solides ou liquides, présente un
danger pour la santé publique ;

Vu la loi des 16-24 aoit 1790 et celle du 22
juillet 1791 ;

Vu les articles 319, 3zo 471, paragr. 15 et 477
du Code pénal, ainsi que les 101s des 27 mars 1851
et 5 mai 1855;

Vu les arrétés du Gouvernement des 12 messi-
dor an VIII et 3 brumaire anIX et la loi du 7
aotit 1850

Vu linstruction ministérielle en date da 7
février 1881

Ordonnons ce qui suit :

Article premier.— 11 est expressément défendu
de mettre en vente aucune substance alimentaire
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soit solide, soit liquide, dans la composition de
laquelle entrerait une quantité quelconque d’acide
salicylique ou de ses dérivés.

Art. 2. — Les contraventions seront poursm-
vies conformément a la loi devant les tribunaux
compétents.

Art. 3. — La présente ordonnance sera publide
et affichée dans le ressort de la Préfecture de
Police.

L’inspecteur général des halles et marchés de
Paris, le chef du laboratoire municipal, les pro-
fesseurs de I'Ecole de pharmacic dansleurs visites
annuelles, les maires des communes rurales et
les commissaires de police et tous les préposés de
la préfecture de police sont chargés, chacun en
ce qui le concerne,d’en assurer I'exécution.

Par conséquent, ceux qui contreviennent i cette
ordonnance s’exposent, il en résulte lamortd’un
consommateur, & un emprisonnement de trois a
deux ans ct & une amende de 5o francs & 6oo
franes (1).

S’il en résulte une indisposition, & six jours ou
4 deux mois d’emprisonnement et & une amende
de 16 francs & 1oofrancs, ou & Pune de ces peines
sculement (2).

La simple contravention est punie d’'une amende
de 1 franc a 5 fraucs, et dans tous les cas, les mar-

(1) Art. 319 du Code pénal.
{2) Art. 320 du Code pénal,
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chandises falsifiées appartenant au vendeur et au
débitant seront saisies et détruites (1).

Voyons maintenant les raisons pour lesquelles
le Comité consultatif de France a été amené a
conseiller & P'autorité administrative d’interdire
I'usage de I'acide salicylique dans les préparations
alimentaires; nous les trouvons exposées dans le
rapport (2) présenté au Comité par MM. Ambaud,
Bouley, Brouardel, Gallard, P. Girard, Wiirtz,
commissaires, et Dubrisay, rapporteur, et adopté
dans 'sa séance du 15 novembre 1880. Voicl ces
conclusions :

1° L’acide salicylique est une substance dange-
reuse, dont la vente doit &tre soumise aux régle-
ments qui s’appliquent & la vente des autres sub-
stances dangereuses;

2°Cetacide, au point de vue dela conservation des -
substances alimentaires, n’est antifermentescible
qua la condition expresse d'étre employé a do-
ses élevées, c’est-a-dire & doses toxiques;

3°On devra considérer comme suspecte toute
substance alimentaire solide ou toute boisson con-
tenant une quantité quelconque d’acide salicylique
ou de 'un de ses dérivés, et qu’il y a lieu d’en
interdire la vente.

Les dispositions prohibitives que nous venons

(1) Art. 471, parag. 16, du Code pénal. Art. 477, parag. 2, du
Code pénal.

- (2) Dubrisay, Rapport sur la conservation des substances ali-

nentaires par Uacide salicylique. (Recueil des travaux du Comiteé
consullatif d’hygiéne de France, 1881, t. X, p, 332.)

N
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d’indiquer donnérent lieu & bien des réclamations
et le Comité consultatif d’hygitne fut encore sou-
vent invité A étudier la question du salicylage;
ses conclusions n’ont pas varié (1).

Enfin le 18 juillet 1885, le Ministre du com-
merce invita ’Académie de médecine & se pronon-
cer ; un rapport (2) lui fut présenté dans ses
séances du 28 décembre 1886 et du 25 janvier
1887 par une commission (3) par clle nommée et
elle en adopta les conclusions, savoir :

1° ]I est établi par 'observation médicale que
des doses faibles, mais journali¢res et prolongdées,
d’acide salicylique ou de ses dérivés peuvent dé-
terminer des troubles notables de la santé chez
certains sujetsimpressionnables & ce médicament,
chez les personnes dgées, chez celles qui n’ont
plus Pintégrité parfaite de Pappareil rénal ou des
fonctions digestives;

20 Enconséquence,'addition del'acide salicylique
ct de ses dérivés, méme a doses faibles, dansles ali-
ments solides el liquides, ne saurait étre autorisée.

Le lecteur, que cette question intéresserait,

(1) Dubrisay, Salicylage des substances alimenlaires. (Recueil
des travaux du Comilé consultatif d’hygi¢ne de France. 1886,
t. XV,p. 373.)— L'Acide salicylique et les denr’ées alimenlaires.
(Ann. dhyg. oubl. et de méd. lég., 3* série, 1884, t. XI,
p. 396.)

(3) E. Vallin, Emploi de l'acide salicylique et de ses dérivés
dans les substances alimentaires. (Recueil des travaux du Comité
consultatif d’hygiéne de France, 1886, t. XVII, p. 494.)

(3) Cette commission était composée de MM. le Dt Vallin, rap-
porteur, Berthelot, président, Bergeron, Th. Roussel, 11, Gueneau
de Mussy, Lagneau, Proust, L. Colin, Brouardel, E. Besnier,
Gallard.
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pourra consulter les rapports présentés & I'Aca-
démie de médecine et au Comité consultatif d’ hy
giéne que nous avons indiqués.

Emploi des phénols.

Les phénols proposés pour la conscrvation des
substances alimentaires sont :

Le phénol ou acide phénique, dont 'emploi n’est
guére possible en raison de son odeur désagréa-
ble ;

Le naphtol et le naphtol 8;

L’abrastol et le salol.

L’emploi des phénols devrait étre également
interdit, pour les mémes raisons que l’acide sa-
licylique et comme appartenant & la méme classe
de produits. '

Emploi de lacide benzoique.

L’emploi de Pacide benzoique a été également
interdit pour la conservation des matiéres alimen-
taires, ainsi qu’il ressort dela circulaire du Minis-
tre de la justice, du 16 octobre 1888 (1), adressée
aux procureurs généraux, dans laquelle nous rele-
vons que :

L’emploi de I'acide benzoique etde la saccharine
dans les boissons ct substances alimentaires étant

(1) Circulaire du Garde des sceaux, ministre de la Justice et
des Gulles, aux procureurs généranx, sur Uemploi de la saccha:
rine et de Uacide benzoigque.
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nuisible & la santé constitue le délit prévu et puni
par les lois des 27 mars 1851 et 5 mai 1885.

Cette interdiction est basée sur un rapport de
M. G. Pouchet, présenté au Comité consultatif
d’hygiéne, dans sa séance du 27 aot 1888, et dont
les conclusions ont été adoptées par cetle assem-
blée. ‘

L’acide benzoique doit étre considéré comine
nuisible 4 la santé, car il est non sculement anti-
fermentescible, mais encore il intervient, par les
modifications qu’il subit dans l'organisme, dans
les phénoménes de P'assimilation et de la désassi-
milation. Cette substance augmente eneffet la dé-
sassimilation des matiéres albuminoides et peut
causer des troubles digestifs.

Emploi du procédé de Busclh (1).

Busch employait 4 Rio-de-Janeiro le procédé
suivant, qui permet de transporter la viande dans
de bonnes conditions’: ‘

Aprés avoir désossé la viande, il la plagait pen-
dant quelques minutes dans de I’cau bouillante
afinde coaguler Palbumine; illa faisait sécher dans
un courant d’air, ensuite il exposait le produit &
I'action d’un courant de gaz sulfureux de fagon &
Pen pénétrer; enfin il le recouvrait d’un enduit
de gélatine.

(1) Journal de pharmacie, 1863.
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Si la viande devait séjourner a4 bord d’un na-
vire, on la mettait & abride l’air enla recouvrant
d’une couche de suif.

Emploi de loxyde de carbone.

Pelouze fils, en France, et Gamgee, en Angle-"
terre, ont proposé d’employer 'oxyde de carbone
pour conscrver les viandes ; ce gaz a en effet la
propriété de retarder la putréfaction, mais sans
I'empécher, ce qui fait que son emploi doit étre
corrélatif de celui d'un antiseptique.

Pelouze saupoudre les quartiers de viande
d’une substance antifermentescible et les soumet
a Paction de 'oxyde de carbone dans unrécipient
hermétiquement clos.

Gamgee tue les animaux en leur faisant ab-
sorber de I'oxyde de carbone, et, lorsqu’ils sont
dépecés et débités, les place dans des caisses her-
métiquement closes, contenant du charbon saturé
d’acide sulfureux, renfermé dans des boites que
Ion peut ouvrir & volonté de ’extérieur. Il envoie
au travers des caisses, lorsqu’elles sont chargées,
un courant d’oxyde de carbone qui en chasse l'air,
puis ouvre le récipient & acide sulfureux, qui
vient augmenter ’asepsie de la viande..

Emploi des gaz comprimés.—Procédé
de M. A. Reynoso
La méthode que M. Alvarez Reynoso a com-
mencé & expérimenter vers 1874 est basée sur
Brevans. Cons. alim, 1o
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sur I'emploi. des gaz comprimés (air atmosphé-
rique, oxygéne, azote, hydrogéne, etc.).

L’auteur dit (1) étre arrivé a conserver de la
viande fraiche et saignante en gros morceaux
(63 kgr. pour le beeuf) et pendant des périodes
comprises entre un mois et trois mois et demi.
Tant que la viande se trouve dans les appareils,
clle se conserve plus longtemps que la viande
n'ayant pas subi de préparation, La viande de
moulon, retirée des appareils ct exposée & 'air
libre, se desséche lentement ; elle peut alors se
counserver indéfiniment,

La viande ainsi traitée servirait a tous les
usages culinaires et ne perdrait aucune de ses
propriétés.

Son aspect extéricur ne change pas, sauf
lorsquelle est soumise & Iaction de oxyde de
carbone. : i

Emploi del'acide carbonique sous pression.— Pro-
cédé de M. Bachelerie, dit dépulsor.

Vers 18go, différentes publications frangaises
et belges (2) ont fait connaitre un procédé de
conservation des denrées alimentaires assez in-
téressant.

(1) Alvarez Reynoso, Journal de pharmacie, t. XXIII, p. 38, 1876.
12) Rapport de M. L. Nothomb, professcur & Ecole de guerre,
et M. L. Gody, professeur & I'Ecole militaire de Bruxelles, 3
mars 1802, — Revue générale de l'antisepsie, 25 novembre 1891.

— Journal de lu Meuse, 30-31 janvier 1892, — Précurseur d'An-
vers, 17 février 1892, tg février 18ga, 20 février 1892, etc.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR LES ANTISEPTIQUES 1Tt

L’inventeur, M. Bachelerie, avait remarqué par
hasard que si la viande exposée & l'action du
mélange gazeux produit par attaque d'un car-
bonate alcalin par Pacide chlorhydrique, mélange
qui est formé principalement d’acide carbonique
et de vapeur d’acide chlorhydrique, acquérait la
propriété de se conserver a l'air sans altération.
A la suite de cette observation, et aprés quelques
essais, il s’arréta & la méthode suivante :

Les substances & conserver, animaux entiers
ou dépecés, ceufs, poissons, crustacés, beurre,
etc., sont suspendus dans un récipient herméti-
quement clos, sorte de marmite 'de Papin, dans
lequel on fait agir de Pacide chlorhydrique sur -
un carbonate alcalin, par exemple sur du bicar-
bonate de soude, ces substances étant employées
en quantité suffisante pour que la pression dans
I'appareil atteigne de deux a trois atmosphéres.
Aprés quelques minutes de séjour dans le réci-
pient, les matiéres organiques posséderaient la
propriété de se conserver presque indéfiniment &
Pair libre et ne subiraient aucune altération pen-
dant I'opération; ainsi, par exemple, par ce pro-
cédé, on aurait conservé pendant plus d’un an de
la viande, des poissons, des crustacés, des ceufs, -
du beurre, du pain, du fromage, etc. Des ani-
maux de boucherie, du gibier auraient pu étre de
cette fagon préservés de la putréfaction, sans
¢tre vidés ni dépecés, pendant douze mois.

On ne s’est pas encore rendu compte de ce qui
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produisait 'antisepsie; est-ce le transport de par-
ticules infiniment petites de chlorure de sodium
au sein de la matiére & conserver, par le gaz sous
pression? Sont-ce les vapeurs d’acide chlorhydri-
que ou l'acide carbonique déja préconisé comme
agent conservateur? Y a-t-il un ¢ruc caché, quela
notice-réclame de ce procédé ne dévoile pas?
Nous ne savons; depuis deux ans nous n’avons
plus de nouvelles de ce procédé ui, cependant,
d’aprés les mémes documents, devaitrévolutionner
I'industrie des conserves alimentaires et aussi la
médecine, car on devait nous conserver au dé-
pulsor. Que n’est-ce encore fait !

Tout ce que nous pouvons dire, d’aprés les
essais que nous avons faits sur des poissons,
ceux-ci, exposés au-dessus d’un vase dans lequel
on décompose du bicarbonate de soude par de
Pacide chlorhydrique, méme sous une légére
pression, ne tardent pas i s’altérer ; pourtant une
pression un peu forte ne semblerait pas néces-
saire, puique 'auteur a d’abord, par hasard, opéré
a lair libre; elle est sans doute plus efficace.

Le procédé de M. Bachelerie a été expérimenté
par le r17° régiment d’infanterie pendant les
manceuvres d’automne de 18g1. Le commandant
Brail, chargé de ces essais, dit dans son rapport:

« La viande préparée au dépulsor peut étre
transportée pendant deux jours sur le dos des
hommes dans n’importe quelle saison et dans
n’importe quel temps, sans qu’elle s’altére.
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« Cette viande, aprés ce transport, exposée &
PPair peut se conserver encore au moins deux
jours pendant la saison chaude et huit jours
pendant la saison froide.

« Ces résultats suffisent pour assurer la con-
servation de la viande en campagne pendant
quatre jours, en la faisant transporler deux jours
sur le dos des hommes ct deux jours sur les
fourgons. »

En attendant des renseignements plus com-
plets et surtout plus scientifiques que ceux de
la notice, nous avons cru intéressant de men-
tionner le procédé de M. Bachelerie; il a peut-
étre un avenir.

Mixtures antiseptiques : sels de conserve,
solutions antifermentescibles.

On trouve dans le commerce un grand nombre
de mixturesantiseptiques, plus ou moins efficaces, -
proposées pour la conservation des matiéres ali-
mentaires. Il est utile d’en faire connaitre la com-
position pour mettre le public en garde contre
les inconvénients qui peuvent résulter de leur
emploi.

Voici quelques recettes que nous avons choisies
parmi celles qui ont ¢été publiées & 'étranger et
particuli¢rement en Allemagne ; nous ne donnons
pas les recettes francaises par discrétion, elles
en différent fort peu, si elles ne sont pas iden-
tiques, et ne valent pas mieux au point de vue

10.
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de I'hygiéne, ayant toutes pour bases des anti
sepliques proscrits ou & peine tolérés.

Antisepticum (L.11. Rose, & IlTambourg-Uhlen-
horst), pour conserver la viande. — Poudre d’a-
cide borique trés fine, mélangée de 1 p. 100
d’alumine et de chaux.

Aseptine (G. Gahn, & Upsal) pour conserver
le lait, la viande, etc. — Acide borique.

Asepline double — 2 parties d’acide borique et
une partie d’alun de potasse.

Australian meat preserve (L. Ziffer, & Berlin)
pour conserver les viandes. — Poudre jaunitre
renfermant 33 p.1oo de chlorure de sodium; 48,
6 p. 100 de sulfate de soude; 16 p. 100 de bi-
sulfite de soude et 1, 7 p. 100 de chaux, de ma-
gnésie et d’humidité.

Bisulfite pour conserver la viande. — No 1. Bi-
sulfite de soude sec contenant 5o p. roo d’acide
sulfureux.

N° 2. Solution de bisulfite de soude avec 20 p.
100 d’acide sulfureux.

Borocat,sel de conserve de Jannach.—DParties
égales de chlorure de calcium, de nitrate de soude
et d’acide borique.

Glacialine de W. F. Gier. — Solution aqucuse
deborax, d’acide borique, de sucre et de glycérine.

Sel de conserve (M. Brokmann).— Chlorure de
sodium 34,32 p. 100 ;nitratede chaux 14,04 p. 100,
sulfate de chaux 15 p. 100; horax cristallisé
24,86 p. 100, acide borique 12 p. 100.
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Sel de conserve de la fabrique d’Eisenbiittel,
a Brunswick. — Mé¢lange fondu de 4 équivalents
de borax cristallisé et de un équivalent de phos-
phate de soude, additionné de salpétre et de sel
marin. \

Sels deconserve deTh. Heydrich, 8 Wittenberg.
— 1°Sel simple : matiére blanche un peu humide, se
dissolvant dans I’eau en donnant unléger trouble,
réaction alcaline, formée de : 21, 95 p. 100 de
borax, avec 13,30 p. 100 d’eau de cristallisation ;
33, 10 p. 100 de nitrate de chaux; 32, o4 p. 100
de chlorure de sodium; traces de chaux, de fer
et d’alumine ;

2° Sel de conserve triple : substance ayant le
méme aspect que les précédentes et contenant :
0, 80 p. 100 de chlorure de sodium; 55,50 p. 100
d’acide borique ; 29 p. 100 de borax contenant
14,70 p. 100 d’eau de cristallisation; traces de
chaux, d’oxyde de fer et d’alumine.

Sel de conserve de F. A. Kossen. — Mélange
d’alun, de salpétre, de chlorure de sodium, de
carbonate de soude et de sucre.

Sel de conserve de Perrot, & Genéve. — Mé-
lange formé de 30 grammes de sel marin, 17 gr.
de salpétre, 15 gr. de sucre, 25 gr. d’acide sali-
cylique. ~

Solution antiseptique de W. Bar[f.— Solution
de 62 parties d’acide borique dans g2 parties de
glycérine.

Sozolithe de Fr. Schuliz,d Berlin. — Matiére
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contenant 37,27 p. 100 de sulfate de soude ;
21,00 p. 100 de soude; 39,68 p. roo d’acide sul-
fureux, et 2,05 p. 100 d’eau.

On vend également un grand nombre de solu-
tions de borax, d’acide borique, de phénols, d’aci-
de benzoique, etc., sous des noms aussi variés
qu’étranges.

CITAPITRE 11

CONSERVATION DU POISSON, DES MOLLUSQUES
ET DES CRUSTACES

On peut conserver le poisson, les mollusques et
les crustacéspar les mémes procédés quela viande.

La dessiccation simple peut étre cependant ex-
ceplée, lout au moins dans les pays civilisés.

On aplus tot recours au salage et au boucanage.

. ARTICLE PREMIER

CONSERVATION PAR LE FROID

Ce procédé donne de bons résultats et permet
de transporter le poisson & de grandes distances
des lieux de péche, soit dans des chambres frigori-
fiques disposdes & bord de navires spéciaux, soit
dans des wagons glacitres. Arrivé a destination,
il est déposé comme la viande dans des magasins
frigorifiques ou dans des glaciéres semblables &
celles que nous avons indiquées au chapitre pré-
cédent (pp. 82 et suiv.).
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ARTICLE II

CONSERVATION PAR ENROBAGES

Comme enrobages, on a proposé, pour préser-
ver le poisson du contact de 'air,le sable, la craie,
le platre et Ie talc en poudre,lasciure de bois, de
litge, la poussiére de tourbe, le goudron, la cire,
la stéarine, le caoutchouc, le collodion, la gutta-
percha.

Ces substances ne produisent pas toujours un
bon effet, comme nous avons pu nous en assu-
rer par des essais faits avec de la poussiére de
tourbe, substance préconisée pour emballer le
poisson frais et le préserver des altérations.

On conserve trés bien le poisson cuit en le recou-
vrant d’une couche d’huile; ce procédé s’applique
en ‘grand & la conservation des sardines et du
thon, mais, dans I'industrie, il est généralement
comhiné avec le procédé Appert.

ARTICLE III

CONSERVATION PAR GUISSON ET ELIMINATION DE L’AIR

Conservation par la méthode Appert.—La mé-
thode Appert a été appliquée avec grand succes
a la conservation du poisson, des mollusques, et
des crustacés, et donne dans ce cas les meilleurs
résultats,

Le principe est le méme que pour la viande.

Les matiéres a conserver sont cuites et mises en.
bottesavec une sauce,de’huile ou au naturel.Celles-
ci sont soumises & une température de 100 4 110
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pour éliminer Pair et tuer les germes; les boites
sont enfin bouchdes hermétiquement et mises a
refroidir.

Les principales conserves ainsi préparées sont
les conserves de sardines, de maquereaux, de thon,
de harengs marinés, de homards, d’huitres ma-
rinées, elc. .

Conserves de Sardines. — La sardine est un
poisson de I'Ouest de PEurope; elle se trouve
dans le nord de IAngleterre, le long des cotes de
France, d’Espagne et de Portugal; elle se ren-
contre également dans la Méditerranée.

Sur les cotes de Picardie ¢t de Normandie, la
sardine est connue sous le nom de Celan, célerin,
hareng de Bergues ; sous celui de Royan dans la
Charente-Inférieure ; les Anglais la désignent sous
le nom de Pilchard (1).

On compte, en France, 150 usines installées pour
la conservation des sardines. Les principales loca-
lités o elles sont établies sont : Ies Sables-d’Olonne,
Saint-Gilles, Noirmouticrs, V'ile d’'Yeu, le Croisic,
Batz, la Turballe, Lerat, Piriac, Belle-lle, Qui-
beron, Etel, Port-Loujs, Gavres, Kernevel, Lan-
nor, Boclan, Concarneau, I'lle Tudy, le Guilvinec,
Saint-Guénolé, Penmarch, Audierne, Douarnenez.

Ces usines, nommdes confiseries de sardines
dans la Loire-Inférieure, occupent un personnel

(1) Brehm, les Poissons, édition frangaise par E. Sauvage, p.
536, (Collcctions des Merveilles de la Nature.)
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Fig, 21, — Une sardinerie,
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d’environ 500 ouvriers, 13.500 ouvriéres et de
1.500 & 2.000 ouvriers soudeurs.

On peut évaluer leur production annuelle 4 20
millions de kilogrammes de conserves, représen-~
tant une valeur de 40 & 50 millions de francs.

Ces 20 millions de kilogrammes se répartissent
ainsi :

Poisson............. 8.400.000 kgr. soit 42 p. 100
Huile....... R . 0.000.000 — — 30 p. 100
Fer-blanc et soudures. 5.600.0c0 — — 28 p. 100

En admettant que quatre boites de sardines
représentent- 1 kilogramme, on a un total de 8o
millions de boftes fabriquées par an.

Préparation des sardines. — Dés leur arrivée a
I'usine, les sardines doivent &tre préparées pour
¢viter leur altération qui est trés rapide.

On commence par enlever les tétes et les intes-
tins. Cette opération est faile par des femmes
assises devant une table et armée de petits cou-
teaux hien tranchants, qui enlévent d’un seul coup
la téte et les intestins (fig.21).

Ceci fait, Jes poissons sont aussitot mis dans le
sel ot ils restent un temps variable suivant leur
grosseur. Il cst indispensable pour la qualité des
produits que la salaison soit parfaitement réglée.
+ Lorsqu’elleest terminée, les sardines sont lavées
pour les débarrasser de I'excés de sel et les net-
toyer; puis on les range sur des claies en fils de fer
étamé par 100 ou 150 2 la fois; onleslaisse égout-
ter et on les séche au soleil ou mienx, au moyen
du séchoir méthodique avec aéro-condenseur.
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Le séchage est trés important et trés délicat ;
§'ll est mal conduit, le poisson se brise dans les
opérations ultérieures, et ne donne que des pro-
duits inférieurs.

Autrefois on faisait toujours ce séchage dansla
cour ou sur le toit de I'usine par simple exposi-
tion au vent et au soleil ; mais, en Bretagne, le so-
leil est rare a partir de septembre, il arrivait donc
souvent que le poisson restait plusieurs jours
sans pouvoir &tre travaillé; sa qualité en souf-
frait et la fabrication se trouvait arrétée.

MM. Pellier et plus tard MM. Ouizille essayé-
rent des séchoirs 4 air chaud avec caloriféres. Les
résultats furent médiocres. Nous avons vu, 4
Douarnenez et & Guilvinec, deux séchoirs de ce
genre ou le tirage était produit par de grosses
cheminées en tole; ils ont été remplacés par des
séchoirs a chariot, dont nous parlerons plus loin.

Mais avant cela, disons que I'on a pris pour ces
séchoirs plus de vingt brevets tous abandonnés et
que nous avons vu aussi & Concarneau, a Ker-
nevel, & Audierne, des séchoirs ot le construc-
teur avait eu l'idée bizarre de remplacer les gros-
ses et puissantes cheminées d’aspiration par un
grand nombre de petites cheminées. Un tel appa-
reil ne pouvait pas donner de bons résultats.

Aujourd’hui, le seul séchoir adopté par tou-
tes les usines importantes, est le séchoir mé-
thodique 4 chariots avec aérocondenseur de la
maison Frédéric Fouché de Paris (fig. 22). Nous

Brevaxs, Cons. alim, . 11
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P'avons vu dans les usines des maisons Philippe

Fig. 2a. — Séchoir méthodique & chariot de M. Frédéric Fouch’
pour le séchage des sardines et autres poissons,

.

et Canaud, Pellier fréres, Ouizille et Cio, Rodel
et fils, Amicux et Ci®, Chancerclle, Société Bres-
toise, Giffo, Peneuros, etc...

Il rend de grands services et permet de sécher
les poissons, aussi bien qu’au grand air par le
plus beau temps.

La cuisson vient ensuite; elle se fait soit dans
des fours chauffés a feu nu ou a la vapeur, soit
dans de I'huile chaude ; ce dernier procédé est le
plus employé actucllement, et celui qui paraft
donner les meilleurs résultats.

Le poisson sec est porté & la friture, qui se
fait en plongeant les grils chargés de sardines
dans une bassine pleine d’huile bouillante. I1 est
essentiel que cette huile soit trés chaude, car si
elle ne I'était pas, le poisson ne conserverait pas
dans les boites la fermeté nécessaire.
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Pour la cuisson des sardines dans de huile,
le procédé le plus simple est le suivant :
. Les sardines sont plongées dans de I'huile que
Pon fait chauffer dans de petites bassines & fond
plat ou concaves, rondes ou carrées, et on les y
laisse jusqu’a ce que la cuisson soit suffisante, une
4 deux minules ordinairement.

Ce procédé assez primitif présente les incon-
vénients suivants : pendant la cuisson, il se forme

Fig. 23, — Chaudi¢re pour la cuisson-des sardines.

des déchels composés de sang coagulé, d’écailles,
de fragments de chairs qui s’entassent au fond
des bassines et s’y carbonisent plus ou moins,
ce qui donne un mauvais gott & 'huile; de plus
on est forcé de changer trés souvent P'huile pour
atténuer ce mauvais effet, de 14 une dépense assez
considérable.

La cuisson a T’huile a été perfectionnée par
M. de Lagillardaie qui a imaginé une chaudiére
(fig. 23) disposée de telle sorte que les déchets
ne ressentent pas Paction du feu.
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Cette chaudiere est traversée dans toute sa lon-
gueur (fig. 23) par un biti, & la partie supérieure
duquel se trouve le carneau II, dans lequel circu-
lent les gaz chauds provenant du foyer. La chau-
diere AAKK contient I'huile. La partie supérieure

Fig. 24. —Bassine multitubulaire & feu nu de M. Frédéric Fouché
pour la cuisson des sardines.

AA regoit Paction du feu ; clle est portée 4 une tem-
gérature de 160° environ. La partie inférieure, qui
est loin du foyer, n’est chauftée qu'a 80°; elle
forme deux sortes de poches, dans lesquelles s’ac-
cumulent les déchets. La ils ne peuvent se carbo-
niser ¢t on peut les évacuer, quand on le juge né-
cessaire, par le robinet L.
Dans la partie K, ol la température ne s’éléve
_pas au-dessus de 80°, on introduit généralement
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de I'eau qui forme une couche de o™, 15 d’épais-
seur, qui facilite la séparation des déchets.

Plus tard, M. I'rédéric Fouché réussit a rendre
pratique le chauffage par la vapeur et a faitadopter
par plusieurs maisons un type de bassines perfec-
tionnées, dans lesquelles (fig. 24 et 25) le chau-

fage est fait au moyen de chaudiéres inexplosibles
A haute pression.

s

AR

W g )
i
-
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Fig. 5 — Bassine multitubulaire & vapeur de M. Frédéric Fouché,
pour la cuisson des sardines.

Le générateur économique inexplosible (fig. 26)
est trés employé pour cet usage.

La friture se fait généralement dans Thuile
d’olive, parfois, cependant, dans Ihuile d’ara-
chide, qui, dit-on, noircit moins vite. Il est cs-
sentiel en effet que 'huile soit aussi claire que
possible, afin qu’elle ne brunisse pas les sardines.
Ce brunissement semble di en partie & la car-
bonisation des particules qui se détachent du
poisson pendant la friture et se produit beaucoup
plus vite dans les bassines & feu nu que dans
celles qui sont chauffées par la vapeur. Il nous a
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été dit que les bassines & feu nu noircissent trois
fois plus d’huile que celles & vapeur, ce qui ne
nous parait pas exagéré.

Le poisson frit est soigneuscwment égoutté, puis

Fig. 206. — Ginérateur économique inexplosible,

placé dans les boites, et ces derniéres sonl sou-
dées. Il ne reste plus alors qu’a pratiquer Ia sté-
rilisation. Le plus souvent, méme dans de trés im-
portantes usines, elle se fait dans des bouillottes
rectangulaires ot la température ne dépasse ja-
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type de celles employées par la Société Brestoise,
a Camaret et au Guilvinec.
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Fig. 28.— Caiscur-sécheur de M. Fré-
déric Fouché pour la cuaisson des
sardines & la vapeur.
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Les sardines & l'huile se conscrvenl presque

toujours dans des boites de fer blanc soudées a
'Pextéricur de maniére A éviter le contact de

Phuile avee la soudure.

Dansles usines de la cote d’Espagne, du Por- -
tugal et d’Algérie, la friture dans I'huile est peu
employée, soit parce que ce procédé est trop coti-
teux a cause de la grosse dépense d’huile qu’il
occasionne, soit parce que le mode de péche em-
ployé améne le poisson dans les usines par mas-
ses telles qu’il faut des procédés de cuisson plus
expéditifs et exigeant moins de main-d’ceuvre.

On cuit donc généralement & la vapeur. Le
cuiseur-sécheur de Fouché (fig. 28), dont la chau-
di¢re est pourvue d’une enveloppe de vapeur qui
permet de sécher le poisson cuit, permet de faire
cette opération dans d’excellentes conditions.

Ce procédé est surtout usité dans le nord de
VEspagne. En Portugal, on emploie un procédé
analogue, en ajoutant au séchoir & chariots déja
décrit, une chambre & vapeur dans laquelle on
introduit un chariot entier.

La cuisson & la vapeur donne des produits
qui n’ont qu’une lointaine analogie avec ceux
obtenus par la friture. Les poissons sont bouillis
au lieu d’dtre frits; aussi ce procédé n’est-il appli-
cable qu’a la fabrication de produits inférieurs.

Au sortir des bains d’huile, les grils contenant

les sardines sont mis & égoutter (1).
(1) Voy. p. 186. '
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Eusuite on met les sardines dans des boites,
quon achéve de remplir avec de huile d’olive.

Enfin, on fait le soudage des boites et on les
stérilise en les chauffant dans un bain-maric &
100%

D'aprés le rapport de M. J. Potin (1), les di-
mensions des boites sont les suivantes :

Boites dites quart devant peser 300 grammes
demi, 500 grammes; quatre quarts, 1 kilo-
gramme; triples, 3 kilogrammes. Le poids du
quart n’est pas fixe; il est souvent de¢ 235 gram-
mes et réparti ainsi : 165 grammes de poisson et
d’huile; boite 70 grammes.

Les principales maisons ou I'on prépare les
sardines sont :

La société commerciale de Lorient, qui posséde
cing usines & Kernevel (prés de Lorient), au Pas-
sage (prés de Concarncau), & Brigneau (arrondis-
sement de Quimperlé), a Port-Maria (prés de
Quiberon) et & Port-Rhiu (prés de Douarnenez);

La société brestoise, dont 'usine est & Camarel-
sur-Mer (Pinistére) ;

La maison Pellier, qui posséde quatre fabri-
ques situées A la Tuballe, dans la baie du Croisic,
4 Lérat dans la baie de Périac, & Guérande et a
Audierne;

La maison Amieux fréres, qui occupe neuf usi-
nes:a Chantenay-les-Nantes, Paris, Périgueux, ile

(1) Potin, Rapport officiel de I'E.cposition universelle de 1889
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d’Yeu, Quiberon, Concarneau, Saint-Guénolé,
Douarnenez et Pont-I’Abbé ;

La maison Saupiquet,d Nantes, qui a ses usines
d Nantes, La Garliére, les Sables-d’Olonne, I'ile
d’Yeu, Port-Neuf, Pen-ar-Mach’at, Audicrne, la
Turballe, Belle-ile-en-Mer.

Nous citerons encore les maisons Guilloux, &
Vernevel-en-Ploemeur, prés de Lorient ; Coyen,
4 Audierne; Rodel, Jacquicr, Benvist et C°, &
Nantes ; Noél fréres, a lile de Groix.

Sardines au naturel. — La Société Brestoise
prépare la sardine au naturel.

Ce produit est excellent et donne absolument
Iillusion de la sardine fraiche telle qu'on ne la
mange que sur la cote de Bretagne. Le poisson
est éLdLé, salé et égoutté, puis séché mécanique-
ment dans un séchoir & chariots a grand courant
d’air. Il est ensuite mis en boites et soumis a I’é-
bullition dans une chaudiére autoclave a la tem-
pérature de 105e,

Saumon & 'huile. — Les poissons sont décou-
pés en trongons du volume des boites de conserve
qui doivent &tre employées ; on enléve le sang et
les écailles et on lave chaque morceau al’eau salée.
Le nettoyage doit se faire avec grand soin ct le
plus rapidement possible.

Ceci fait, les trongons sont plongés dans la sau-
mure 3 25 p. 100 de sel, pendant un temps variable
suivant leur poids ; 40 minutes pour les trongons
de 250 grammes, 6o minutes pour ceux de 500
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grammes ; on les fait ensuile égoutter et sécher
a I'air avant de les cuire. Cette opération se fait
avee de la graisse ticde, dans des paniers ou sur
des grils spéciaux garnis au fond de papier huilé,
et doit étre terminée avant que le poisson ne
se colore et qu’il ne prenne I'aspect du poisson
frit.

Les trongons sont enfin retirés de la friture, puis
mis & égoutter sur une table, aprés quoi on les
met en boite, en ayant soin de remplir de chair
le vide de I’abdomen. Le poisson est alors conve-
nablement assaisonné et recouvert d’huile.

Les boftessont soudées et chauffées a 'autoclave
a la pression ordinaire, pendant 1 h. 1/2, pour les
boites de 250 grammes, 1 h. 3/4, pour les boites
de 500 grammes, et 2 h. pour les boites de 1 kgr.

Saumon au naturel. — Lestrong¢ons de saumon,
au sortir de la saumure, sont mis en boites ;
celles-ci, aprés avoir été soudées, sont chauffées
a l'autoclave, sous une trés faible pression, pen-
dant 2 h. pour les boites de 500 grammes, pen-
dant 3 h. 1/2 pour les boites de 1 kgr.

Conserves de thon & I'huile. — Ce produit se
prépare sur la cote de Vendée et de Bretagne, on
I'on emploie le thon de ’Océan ou germon, dont
le poids moyen est de 7 & 8 kilogrammes et qui
se péche a la ligne. '

Dans la Méditerranée, spécialement en Sar-
daigne et en Tunisie, on fait un produit similaire,
mais beaucoup moins délicat, avec le thon ordi-
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naire, péché & la madrague, dont le poids est beau-
coup plus fort.

La fabrication est trés analogue dans les deux
cas; seulement, dans les usines de 1’'Océan, elle
est plus soignée.

Le thon est découpé en trongons, que P'on cuit
dans une chaudiére avec un court-bouillon trés
aromatisé.

On fait ensuite sécher les trongons; le séchage
doit étre lent, afin d’étre complet, car il ne doit
rester aucune trace d’eau dans les boites. Le sé-
chage se fait généralement & I'air et & Pombre, et
Popération dure de 3 & 4 jours. On enléve alors
les arétes,la peau et les petites veines, de maniére
4 obtenir une viande bien homogéne et on la
place dans les boites. Il faut autant que possible
que les trongons aient exactement la hauteur des
boites. Celles-ci sont ensuite soudées et portées
a I’ébullition, comme cela se fait pour les sardines
a lhuile.

Depuis quelques années, on a cherché a obvier
aux inconvénients trés graves qui résultent de la
lenteur du séchage. Dans ce but, on cuit le thon
dans la vapeur au moyen d’un appareil a pla-
teau. Le thon cuit de cette fagon contient moins
d’eau et par suite il séche plus vite. ‘

On fait aussi le séchage au moyen du séchoir
& chariot employé dans les sardineries; par ce
moyen, on fait en 2 jours le travail qui, par
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P’ancien procédé, demande souvent 5 & 6jours, si
le temps n’est pas favorable.

Conservesdeharengs,de sprotls,de maquereaux,
etc. — On conserve ainsi les harengs, les rougets,
les maquereaux, les sprotts et le saumon & I’huile;
mais ces préparations sont sans importance, sauf
celles des sprotts et du maquercau, qui se font
exactement comme celle de la sardine.

Harengs marinés de Dieppe. — Cctle conserve
se prépare de préférence en octobre ou novem-
bre.

Les harengs sont grattés, ététés et vidés, mais
sans fendre le ventre et sans enlever les ceufs ou
les laitances. Aprés les avoir lavés, on les laisse
quarante minutes dans un bain de saumure &
25 p. 100; aprés quoi on les range dans des
boites oblongues, on les recouvre d’assaisonne-
ment, oignon, citron, thym, laurier, poivre, pi-
ment, clous de girofle, etc., suivant les goits; on
soude les couvercles et on introduit par le trou
qui y a été ménagé du vin blanc ou de leau vi-
naigrée ; le trou est bouché par une goutte de
soudure et les boites sont portées a autoclave, ou
on les chauffe 8 ou 10 minutes.

Conserves de homards. — La conservation des
homards se fait principalement en Amérique et a
Terre-Neuve, ot ils sont trés abondants. Cette
abondance n’empéche cependant pas certains in-
dustriels peu scrupuleux de substituer & ces excel-
lents crustacés de la chair de poulpe ou de séche,
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qui constitue un mets coriace et d’un godt peu
agréable.

A Terre-Neuve, on prépare généralement les
conserves de homards de la facon suivante :

Ces cruslacés sont amenés & Pusine et versés
dans de grandes chaudiéres remplies d’eau bouil-
lante. Dés qu’ils sont cuits, on les égoutte, on les
range sur des dalles autour de la piéce ; aussitot
refroidis, un homme les dépéce avec un couperet.
La chair est portée & des ouvriéres qui en emplis-
sent des Doftes 5 celles-ci sont traitées par le pro-
cédé Appert, ainsi que nous I'avons indiqué pour
la viande. :

On prépare deux sortes de conserves de ho-
mards . les conserves ordinaires, qui sont un mé-
lange de la chair des paltes et de la queue, et les
conserves de choix préparées avec la queue scu-
lement. i

Les pécheries de homards, a Terre-Neuve, ap-
particunent & des Anglais et a des Frangais; ces
derniéres, de fondation assez récente, ont expédié,
de 1885 4 1887, les quantités de marchandises
suivantes :

en 1885 ..,. 144.000 kgr,
Conserves exportées : J en 1886 . .. 186,000 —
en 1887 ... 555,000 —

ARTICLE 1V

CONSERVATION PAR LE SEL MARIN

Les poissons que 'on sale le plus généralement
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sont la morue,les sardines, les anchors, les sau-
mons, les magquereauz, le thon et les anguilles.

Le salage se fait par deux méthodes :

Par la saumure, en plongeant les poissons vi-
dés, et souvent privés de la téte, dans une solu-
tion saturée de scl marin, pendant un temps plus
ou moins long, en les égouttant et en les faisant
sécher ensuite.

Ou bien, en les stratifiant avec du sel marin
dans des banls ainst qu on le fait pourla viande
de porec.

L’industrie de la salalson du poisson est trés
importante, surtout en France, ou une grande
partie de la population cotiére y est employée.

Conservation de la morue. — La morue est un
des poissons les plus importants, au point de vue
de la préparation des conserves alimentaires.

Sa péehe, qui occupe un grand nombre de nos
pécheurs, se pratique a Terre-Neuve, en Islande et
an Doggers-Bank, vaste banc de sable situé dans
la mer du Nord, entre le Danemark et I’Angle-
terre.

Péche a Terre-Neuve. — Terre-Neuve est le
centre de péche le plus important pour nos ma-
rins ; le produit de ces pécheries forme presque les
trois quarts du produit total.

Dés 1504, les Bretons et les Normands venaient
pécher dans les eaux de cette fle,située & Est du
golfe Saint-Laurent, en face du Canada. Les Fran-
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¢ais fondérent leurs premiers établissements sé-
dentaires de piche, en 1604, sur la cdte méridio-
nale, dans le voisinage de la bhaie de Plaisance;
les Anglais s’établirent de préférence sur la cote
orientale, autour de Saint-Jean.

Les droits de la Krance de pécher et de fonder
~des établissements a terre, dans Yile de Terre-

'Neuve, droits qui excitent depuis quelques années
les susceptibilités du gouvernement local de cette
possession anglaise, ont été fixés, le 11 avril 1713,
par le traité d’Utrecht. Dans l'article 13, Ia France
reconnaissait a ’Angleterre Uentiére propriété de
Iile de Terre-Neuve avec les iles adjacentes, mais
elle se réservait le droit de pécher et de sécher le
poisson, depuis le cap Raye, & I'Ouest, jusqu’au
cap Saint-Jean, a I'Est ; d’établir sur la cdte des
échaffauds ou chauffauds, noms des cabanes né-
cessaires pour sécher le poisson.

Letraité de Versailles,du 3 septembre 1783, vint
confirmer les droits de la France. Dans une dé-
claration annexée a ce traité, I’Angleterre s’enga-
geait « a ne troubler en aucune maniére, par la
concurrence de ses nationaux, la péche des IFran-
¢ais pendant Pexercice temporaire qui leur est
accordé, & faire retirer 4 cet effetles établissements
temporaires formés sur la céte de Terre-Neuve ;
et a ne pas géner les pécheurs francais dans la
coupe du bois nécessaire pour la réparation de
leurs échaffauds, cabanes, bitiments de péche »,
On devait, de part et d’autre, observer les usages
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de la ptche, et les Irangais s’engageaient & ne
batir que leurs échafauds « n’hivernant point et
n’abordant ladite ile dans d’autre temps que celuj
qui est propre a la péche et nécessaire pour sécher
le poisson ».

Le traité de Vienne (1815) reconnait et confirme
de nouveau le droit de péche de la France sur le
grand banc de Terre-Neuve, sur les cotes de I'ile
de Terre-Neuve, sur les fles adjacentes et dans le
golfe de Saint-Laurent.

Les pécheries francaises portent le nom de
French Shore (rivage frangais), bande de terrain
d’un kilométre de profondeur sur laquelle nos
pécheurs ont le droit de couper le bois nécessaire
4 la construction de leurs établissements. Il peuvent
également pécher le saumon dans les ruisseaux,
jusqu’a un kilométre dans Pintéricur des terres.
Nos pécheries comprennent 208 places & péche et
14 places de saumoneries.

M. J. Potin (1) nous donne sur la péche de la
moruc d’intéressants renscignements, pris aux
meilleures sources ; nous allons les citer.

La péche de la morue & Terre-Neuve s’effectue
dans divers parages ct par différents procédés,
qui peuvent étre classés de la maniére suivante :

1° La péche a la cote de 'Est ;

20 La péche au golfe Saint-Laurent (c6te Ouest);

(1) Potin, Rapport du Jury des classes 7o et 71,a U Exposition
universelle de 18489.
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30 La péche sur le Grand Banc et sur le Ban-
quereau;;

4° La péche locale sur les bancs environnant
les les Saint-Pierre et Miquelon.

Les armements pour la péche se font de deux
maniéres : les uns pour la cote, avec sécherie &
terre, et les autres pour le banc, avec ou sans
sécherie & terre. '

La péche sur la cote est réglementée par le gou-
vernement francais, et pour distribuer les em-
placements de péche, tous les cing ans, le 5 jan-
vier, les armateurs intéressés se réunissent &
Saint-Servan (Ille-et-Vilaine), et 1, sous la prési-
dence du chef de service de la marine, ils procé-
dent au tirage des places.

Les navires armés pour Terre-Neuve ne peuvent
partir pour leur destination avant le mois de mars
pour la cote Ouest et le Banc, et avant le 20 avril
pourla coteEst, niaprésle 1o juillet. Ils pratiquent
la péche sédentaire dans une baie réservée pour
ceux (ui ont obtenu des places, ou la péchenomade
dans le golfe, dans les baies communes ou sur le
banc avec sécherie a la cote.

Dans chaque place, on trouve des gréves cail-
louteuses ou graves, pour étendre la morue, des
chauffauds, des cabanes, des magasins et autres
établissements temporaires.

Les pécheurs vont tendre leurs lignes dans de
légéres embarcations & fond plat, les doris de con-
struction américaine, tandis qu'un certain nombre
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d’hommes de I’équipage restent  terre pour tran-
cher la morue, enlever les viscéres, la saler et la
sécher.

Sur la cote Ouest, les navires de péche, partis
de France vers le mois de mai, construisent leurs
chauffauds, laissant a terre les manceuvres néces-
saires & la manutention du poisson. Celle-ci con-
siste & le trancher, a décoller la téte, A saler et a
empiler les morues, que ’on séche au soleil ; aprés
quoi, clle est expédiée en France, principalement
a Marseille.

Sur la cote Est, la morue est préparéc de la
méme maniére. On Vexpédie soit en France en
vrac, soit & Saint-Picrre, ou elle est misc en fits,
puis envoyée aux Antilles ou & La Réunion.

La péche sur le Grand-Banc et sur le Banque-
reau est la plus importante. Les navires partent
de leurs ports d’attache le 1°* mars, avec un équi-
page d’environ 20 & 25 hommes, plus de nom-
breux passagers pécheurs envoyés pour former
les équipages des gotlettes armées dans la colo-
nie, et-emportent comme leste des graviers em-
ployés a la sécherie de la morue. Ils se munissent
d’une partic du sel qui leur sera nécessaire.

La péche a licu en deux ou trois époques. Les
naviresayant leur chargement raménentune partie
du poisson a S'uut-Plerre et Miquelon, ou il est
séché, emballé et oxpe(hé aux lieux d’importation.

La péche locale livre son poisson aux grandes
entreprises de puche.
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Péche en Islande. — Ce sont principalement

« les marins de Paimpol et de Dunkerque qui ar-
ment pour la péche de la moruc en Islande. On
embarque sur chaque navire 8oo & goo barils de
130 litres contenant le sel,le charbon et les vivres;
cest-a-dire 70.000 kilogr. de sel, 10.000 kilogr.
de charbon, 5.000 litres de petite bicre, 2.500
kilogr. de biscuit, 2.000 kilogr. de pommes de
terre, plus des légumes sccs, du lard, du vin, de
'eau-de-vie, etc., du lest, les agrés de péche, etc.
Au retour, la morue remplace les vivres et une
partic du sel.

Les Paimpolais salent simplement le poisson en
vrac, dans la cale.

. Les Dunkerquois, au contraire, emploicnt un
procédé de préparation plus compliqué. Aprés
avoir coupé la téte, on tranche la morue a droite
en laissant l'aréte coupée du coté droit; sitdt
tranchée, la morue est lavée, le sang est pressé
hors de l’aréte, puis elle est salée dans des tonnes
amarrées debout sur le pont et recouvertes de
toiles. Le lendemain, le tonnelier pose les fonds et
on laisse ]a morue macérer dans la saumure pen-
dant quatre ou cinq jours, puis on la retire des
tonnes, on la lave & nouveau ect on la sale dé-
finitivement avec du trés beau sel. La tonne cst
laissée au repos deux ou trois jours, puis on la
passe sous la presse afin d’y mettre le fond; elle
est ensuite étanchée, soufflée et mise & la cale.

Aussitot la morue arrivée au port de débarque-
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ment et déchargée, clle est lavée de nouveau avec
beaucoup de soins et remise en barils, opération,
trés délicate, qui, si elle est mal faite, peut com—
promettre le travail.

On connait trois sortes de morues :

1° La morue séche, durcie et roulée en béton, ou
stock fisch, consommée presque exclusivement
dans le Nord et en Norwége;

2° La morue séche ou merluche, préparée a
terre, en été ou au printemps. Aprés avoir tran-
ché la téte du poisson, l'avoir vidé ct fendu en
deux, on le met au sel pendant 8 & 10 jours, on
le fait sécher & I'air libre sur le sable; on 'emma-
gasine ensuite sous des hangars et on le recouvre
de feuilles;

3o La morue verte, préparée sommairement a
bord des bitiments de péche et terminée en
France. Dans ce cas, comme la morue est déja al-
térée A la surface quand elle arrive dans les séche-
ries, on enlé¢ve par trois lavages successifs et un
grattage au balais la couche altérée. Le poisson
est ensuite séché a I'air libre ou sous 'action d’un
ventilateur, puis empilé et pressé.

Conserves de harengs. — On conserve les
harengs par deux procédés.

Procédé hollandais. — Les harengs aussitot
péchés sont caqués, c’est-d-dire qu’on leur enléve
les ouies et les intestins; on les plonge dans une
saumure saturée, pendant 15 & 18 heures, on les
embarille par couches alternant avec un lit de sel.
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Arrivés & destination on les met dans de nou-
veaux barils avec du sel, et les récipients sont
remplis avee de la saumure.

Procédé frangais.— En Irance, on se contenle
généralement de malaxer les harengs caqués ou
barillés, c’est-d-dire non vidés, avec du sel dans
un haquet.

ATarrivée, les harengs caqués sont directement
embarillés sans addition d’une nouvelle quantité
de sel.

Les harengs barillés sont livrés aux saurisseurs
quiles fument dans des sortes de four ou dans des
cheminées spéciales; ces installations sont tou-
jours trés primitives. Le séchage et le boucanage
des harengs se font au feu de bois, et demandent
environ 2/ heures.

Conserves de maquereaux. — La préparation
des maquereaux se fait d’'une maniére analogue.

Conserves d’anchois. — Les anchois sont salés
simplement, ouplongés dans une saumure aroma-
tisée avec du thym, du laurier et autres épices;
tel est le cas pour les anchois de Norwége.

Caviar. — Sous le nom de caviar, on désigne
les ccufs d’esturgeon salés, conserve qui se pré-
pare plus spécialement en Russie.

Les ccufs de poissons, aprés avoir été nettoyés,
sont simplement salés.

Le caviar ne doit pas é&tre conservé longtemps,
car il s’altére facilement.

Conserves d’huitres. — On conserve quelque-
fois les huitres par le salage.
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ARTICLE V

CONSERVATION PAR LES ANTISEPTIQUES AUTRES QUE LE
SEL. MARIN

Ce que nous avons dit de la conservation de la
viande par les antiseptiques s’applique exacte-
ment au poisson.

Les antiseptiques qui ont été le plus préconisés
pour conserver le poisson, frais ou cuit, sont
Vacide salicylique, Vacide sulfureux et les
bisulfites alcalins, et surtout 'acide borique et
le borazx.

Il existe un grand nombre de procédés basés
sur Vemploi de ces deux derniéres substances.

Procédé de Roosen. — Nous cilerons un pro-
cédé assez spécial ddt & un Anglais, M. Roosen.
Voici en quoi il consiste :

Le poisson, au sortir de l'eau, est jeté dans
une barrique d’acicr étamé contenant une solution
d’un mélange salin composé de 5o parties d’acide
borique, 46 parties de sel marin et 4 parties
d’acide tartrique. La solution ne renferme que
3 p. 100 du mélange antiseptique. La barrique
d’acier mesure 120 de hauteur et Go cent. de
diamétre; elle contient environ tbo kilos de pois-
son; elle est fermée par une ouverture métal-
lique, aussitdt que la barrique est pleine de pois-
sons. A ce moment, & 'aide d’'une pompe fou-
lante, on refoule le liquide antiseptique dans la
barrique de fagon & obtenir une pression de 3o a
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ho kilos par 2 cent, carré, 5. On ne dépasse pas la
pression de 30 kilos pour les barriques qui doi-
vent franchir 'Equateur.

Ce procédé est breveté, non pas pour le liquide
antiseptique, mais pour les barriques, pour cha-
cune desquelles on paye & I'inventeur une rede-
vance annuclle de 62 fr. 5o. L'inventeur prétend
que la pression exercée sur les poissons plongés
dans ce liquide s’oppose au développement de
tous les germes de la putréfaction.

A Taide de ce procédé,on peut apporter sur les
marchésde Paris et de Londresles poissonsde Nor-
vége, de Terre-Neuve et de pays plus éloignés; on
espére pouvoir porter jusqu’a Bombay les saumons
d’Ecosse, sans altérer notablement leurs qualités.

On a consommé, a Copenhague, des produils
conservés depuis cinq mois par le procédé de
Roosen et on les a trouvés de parfaite qualité.

Procédé dit Depulsor. — L’inventeur du pro-
céd¢ dit Depulsor (1) a proposé d’appliquer sa

méthode 4 la conservation du poisson.

CIIAPITRE III
'GONSERVATION DU LAIT

Le lait est un liquide qui se conserve un temps
excessivement court; sa composition, en effet, est
telle qu’il offre aux germes des différents organis-
mes microscopiques qui peuvent amener 1’altéra-

(1) Voy. p. 170.

Brevaxs, Cons. alim, 12
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tion, un milieu de culture on ne peut micux ap-
proprié & leur développement et & leur multiplica-
tion.

On acherché de tout temps & conserver cet
aliment si précicux dans Péconomie domesti-
que (1); mais jusqu’a présent aucun des procédés
proposés n’a donné des résultats complétement
satisfaisants, c’est-d-dire qu’on n’a jamais pu inté-
gralement conserver au lait ses propriélés orga-
noleptiques et physiques.

Les méthodes de conservation du lait reposent
sur 'emploi du froid, 'emploi de la chaleur (pas-
teurisation et slérilisation), 'emploi des antisepti-
ques et la concentration avec ou sans addition de
sucre ou de farine.

ARTICLE PREMIER

CONSERVATION PAR LE FROID

(’est une chose bien connue que le lait se con-
serve plus longtemps en hiver qu'en ¢été. Ce fait
d’expérience a é1é appliqué de tout temps pour
la conservation temporaire de cet aliment ; on sait,
en effet, que les agriculteurs s’empressent, dans
la saison chaude, de raffraichir le lait sitdt aprés
la traite, soit en la déposant dans des celliers

(1) Voy. Gaultier de Claubry, Conservation du lait {Ann.
d'hyg. publ. et de méd. lég., 2* série, 18060, t. XIII, p. 81); —
Jacquemin, Du lait au point de vue de la conservation (Ann.
d’hy. publ. et de méd., lég., a° série, 1868, t. XXIX, p. 316); —
Barnes, Conservation du lait par le chloroforme (Ann. d’hyg.

ubl. et de méd. lég., a® série, 1877, t. XLVII, p. 343).
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trds frais, soit, ce qui esl micux, en plongeant
lesrécipients qui le contiennent dans des bacs rem-
plis d’eau trés fraiche et maintenue, s’il est possi-
ble, & une basse température parun courant d’eau
continu.

L’industrie moderne a construit desappareils de
réfrigération divers, qui consistent essenticllement
en un serpentin en métal d’un trés grand dévelop-
pement, entouré d’eau maintenue & une tempéra-
ture trés hasse; le lait est versé dans le serpentin
et s’y refroidit rapidement en le parcourant.

La congélation est employée par les Lapons et
les Mongols pour conserver pour la saison d’hiver
le lait ue les rennes leur fournissent en abon-
dance pendant P'été.

La réfrigération est un moyen de conservation
qui rend de grands services ; maisil est incomplet,
car le froid, qui n’est jamais considérable dans le
cas présent, ne tue pas les microorganismes; il
ne fait que les engourdir et en arréte momenta-
nément lec développement et la multiplication.

On a essayé de stériliser le lait par la congéla-
tion, mais ce procédé ne donne aucune certitude,
car les bactéries ne sont pas toujours tuées par
- le froid ; elles conservent une vie latente et dés
qu’elles trouveront, dans le milieu ou on les por-
tera, une température favorable a leur dévelo-
pement, la vie active recommencera.
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ARTICLE I¥
PASTEURISATION, STERILISATION

Le froid ne donnant que des résultats trés im-
parfaits, on a songé & employer la chalcur comme
moyen d’assurer la conservation du lait.

Avant de donner Papplication de cette méthode,
il convient de parler des ennemis que nous avons

Fig. 29.—Ferments aérobies du lait— 1. Tyrothrix graniculatus;
2. T.scober; 3. T. virgula; 4. T. termis (Duclaux).

a combattre, des ferments et des bactéries que
peut renfermer le lait.

§ 1. — Baectérics du lait,

Abstraction faite des germes des maladies qui
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peuvent affecter la vache, du lait pathologique qui
est impropre 4 la consommation, le lait prove-
nant de glandes mammaires parfaitement- saines
peut contenir, aussitdt aprés la traite, un grand

Yig, 30.— Ferments du lait 1. Tyrolhrix catenula, 2, moceptu-
lum; 3. T, filiformis; 4. T. claviformis (Duclaux).

nombre de bactéries, parmi lesquelles nous cite-
rons les ZTyrothriz (fig. 29 et 30). Celles-ci se trou-
vent dans les vases non stérilisés de la laiterie,
adhérentes aux poils de ’animal ou en suspension
dans l'air de I’étable; mélangées au lait, elles se
développent et se mulliplientavec une trés grande
rapidité, comme nous 'avons déja fait remarquer
et comme le montrent les essais suivants :

12,
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Cropf et Echerich ont trouvé dans le lait 2 a3
Leures aprés la traite, en opérant par la méthode
de culture de Koch, 60 a 1o.000 bactéries, et au
bout de 5 4 6 heures 200.000 & 6.000.000 bacté-
ries par centimétre cube.

Freudenreich a trouvé qu’un centimétre cube de
lait contenait, lorsqu’il Ie re¢ut & son laboratoire,
le 14 noyembre 1889, 93.000 germes; exposé &
des températures variant de 15 & 350, la multipli-
cation des bactérics s’est faile comme suit :

Températare. .. 150 25° 35
3 h. aprés Varrivée au
Laboratoire, ... 10,000 18,000 3¢9.000
6 h. 25,000 172.000 12,000,000
g h. » 46,500 1,000,000 35.280.000
24 h, » 5.700.000 5.770.000 50.000,000

Ces chiffres montrent Ulinfluence favorable
quexerce la’température sur les bactéries, fait
que M. Miquel a aussi conslaté.

Au point de vue de Phygiéne et particuliérement
au point de vue de Palimentation des jeunes en-
fants, une question des plus inléressantes sepose:
toules les bactéries que renferme le lait sont-elles
inoffensives? La question n’est pas encore résolue
complétement, mais de nombreux faits semble-
raient montrer que le lait sert souvent de véhi-
cule aux germes de dilférentes maladies conta-
gieuses. A Lucerne, en Suisse, en Danemark, en
Hollande, différentes épidémies de typhus ont été
attribuées a du beurre préparé avec du lait pro-
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venant d’étables contaminées. Le lait, dons plu-
sieurs contrées, a propagé la scarlatine, le choléra,
la ficvre typhoide (1), et tout récemment, au sujet
de cettc derniére maladie, nous en avons eu un
exemple dans les environs de Paris, et voici com-
ment s’était faite Ja propagation.

Un cas de fievre typhoide s’était déclaré dans
une maison, voisine d’'un ruisseau qui recevait les
infiltrations de la fosse d’aisances ; 'eaude ce ruis-
seau ¢lait employée par un laitier pour le net-
toyage de ses instruments de laiterie ; ceux-ci, mal
essuyés et non stérilisés par un échaudage, con-
servaient des germes de la maladie qui, se déve-
loppant dans le lait, portérent I’épidémie chez
ceux qui le consommaient. Ce fait a été constaté
par lenquéte médicale qui eut lieu au sujet de
cette épidémie.

Indépendamment des bactérics pathogénes qui
arrivent dans le lait indirectement, il peut en re-
cevoir directement de I'animal producteur; c’est
le cas du bacille de la tuberculose, que 'on re-
trouve dans le lait des vaches attcintes de cette
maladie.

Les bactéries ‘arrivées & leur complet dévelop-
pement sont tuées par une température d’environ
60° ; mais leurs spores résistent dans ces condi-
tions et ne sont détruits qu’a une température
beaucoup plus élevée. Ainsi les spores du Bacillus

-

(1) Voy. Brouardel, Traité de médecine. Paris, 1895, article
Fi¢vre typholde, tome I, p. 651,
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subtilis peuvent encore se développer aprés avoir
été chauffés 6 heures & 100°. Pour sa stérilisation
compléte elcertaine, il serait nécessaire de chauf-
fer le lait entre rro° et 120°; mais alors il pren-
drait une coloration brunétre, par suite d’un com-
mencement de caramélisation que subirait le sucre
de lait, et son gout serait altéré.

Outre ces bacterles dont la destruction regarde
Phygiéne, nous avons encore a détruire des fer-
-ments moins dangereux, pour assurer la conser-
vation de cet aliment;les plusimportants sont les
ferments Jactique et butyrique.

$2. — Procédés do stérilisation.

Scherff, qui I'un des premiers s’est occupé de
la stérilisation du lait, pour détruire les microor-
ganismes, le chauffe, entre 105 et 1100, sous une
pression d’une atmosphére et demie.

Hochsinger opére dans une chaudiére chauffée
a la vapeur, 4 120°, et fait durer 'opération pen-
dant 4o minutes; mais le lait ainsi traité éprouve
des altérations assez profondes dans ses proprié-
tés organoleptiques et physiques; c’est pourquoi
il vaut mieux opérer la stérilisation & une tempé-
rature plus basse.

Procédés a utiliser dans les ménages.
Procédé Soxhlet.—Soxhletaproposéle procédé
suivant, que ’on peut utiliser dans les ménages :
Le lait, plus ou moins étendu d’eau, suivant
Page des enfants auxquels il doit étre donné, est
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versé dans des flacons que Von bouche avec des
bouchons de caoutchouc percés d’un trou, et que
Pon remplit aux 2/3 (fig. 31 a 33).

Fig. 31.—Appareil de Soxhlet.—Partie supérieure d'unebouleille,
ouverture évasée sur laquelle on a placé un disque en caoutchouc,

Ceux-ci sont placés dans une chaudiére remplie
d’eau & 1/3 de sacapacité, et munie d’un couvercle
(fig. 34,. On la place sur le feu et on la chauffe
pendant 20 minutes & I’ébullition. Au bout de ce
temps, on retire le couvercle et on introduit dans
le trou des bouchons de petites baguettes de
verre, préalablement stérilisées par un lavage &
’eau bouillante qui rendent le bouchage des fla-
cons suffisamment hermétique.
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On obtient ‘également le houchage hermétique
d’une fagon plus commode en appliquant sur le
goulot soigneusement rod¢ des flacons un disque
de caoutchouc assez épais, maintenu en place par

1\ i -’ul A ':
lirr
“ ‘“u\“\”‘\ﬂ“

I

1
”‘l

i

il

Fig. 33.
Fig. 32 ct 33.—Appareil de Soxhlet.—Fig. 32, capsule en méial
destinée a maintenir le disque en place. — IFig. 33, disque en

caoutchoue enfoncé dans le goulot sous la pression atmosphérique,

une petite armature cn métal (fig. 32) et par d’au-
tres systémes. :

Le lait est débarrassé d’une fagon suffisante, en
général, desgermes quilerendent dangereux pour
les enfants, et particulicrement des ferments lac-
tiques.
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218
‘ Procédé Budin.—M.le Dt P.Budin (1) emploie

es capuchons en caoutchouc, assez semblables

comme form capsules mét llq appliqué

] t illes d’ca rales. Le fo (1
(1) P. Budin, Conférence sur de lenfance; all
d’hygiene pub. el de méd. 1 tome XXVIIN)
H de Uenfance; sur lall ( grés médical
m, 93 )
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r

de -ces capuchons est assez résistant, et, & leur
partie inféricure, I'ouverture ¢st limitée par ' un
épaississement en forme de bague qui doit enserrer
Je goulot. Le bouchage est assuré par le vide qui
se produit dans le flacon et qui fait appuyer for—
tement le caoutchouc sur l'ouverture. Ces capu-

Fig. 35.—Bain-marie. Fig.36,—ODblurateur; auicmatique en place
Fig. 35 et 36. — Appareil de Gentile pour la stérilisation du lait,
chons peuvent étre mis sur n’importe quelle petite
bouteille, .

Procédé Gentile. — On emploic également, &
I’hopital de la Charité, le systéme de stérilisation
de M. Gentile, qui est une modification de celui
dec Soxhlet.

L’appareil s¢ compose : 1° d’'un bain-marie cn
métal étamé avec un porte-boulcilles (fig. 35);
2° de flacons gradués; 3° d’obturateurs automa-
tiques (fig. 36,37, 38 et 3g). '
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Les dimensions du bain-marie sont variables;

suivant sa capacité, il contient un support pour
5, pour 10 ou pour 25 bouteilles.

f E.azjtwu....

Fig. 38, — Obturateur déprimé. Fig. 3g. — Obturateurficelé

Fig. 87 439, — Appareil de Gentile pour la stérilisation du lait.

Les flacons, gradués par 25 grammes, sont trés
solides ; suivant I'dge des enfants, ils peuvent
contenir 50, 100, 150 ou 200 grammes de lait. Le
goulot de chaque bouteille offre une surface large
el bienrodée a 'émeri.

Comme obturateurs, M. Gentile emploie de
Brevans, Cons, alim, 13
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petits disques en caoutchoucrouge (1), munis, sur
leur face inférieure, d’un appendice central en
forme de clou (fig. 36). Chaque flacon est rempli
de la quantité voulue de lait, au maximum jus-
quau trait de la division supérieure; ou place
ensuite un obturateur sur le goulot. Les flacons
ainsi préparés sont mis dans un porte-bouteilles,
puis dans un bain-marie qui contient de l'eau
{roide.On couvrecelui-ci etonle chaulfe progressi-
vement jusqu'a Vébullition, qu’on doit maintenir
pendant 4o minutes. Aprés ce temps, on enléve
le couvercle du bain-marie, on sort le porte-bou-
teilles et on laisse refroidir. A mesure que le re-
froidissement sc¢ fait, on voit les obturateurs
s’appliquer surles flacons, par suite du vide qui se
fait & Pintérieur, ce que l'on constate facilement
par la dépression qui se fait au centre des bou-
chons, et ce qui est une preuve que Uopération a
¢té bien conduite.

Lorsqu’on veut faire consommer le lait, on fait
tiédir les flacons au bain-marie et on enléve I’ob--
turateur en soulevant ses bords.

Quand les flacons doivent étre transportés, on
fixe les obturateurs au moyen d’une armature
métallique formée d’un disque portant deux cro-
chets qui permettent de l’assujettir au moyen
d’une ficelle a la bague du goulot (fig. 38 et 3g).

(1) 11 faut avoir soin, pour les obturateurs des flacons destinés &
contenir du lait, de choisir du caoutchouc ne contenant pas de
plomb ou de zinc.
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Procédé Ledé.— Le D* Ledé donne le procédé
de stérilisation du lait que voici (1); il présente
Iavantage d’dtre trés simple et de ne nécessiter
I'emploi d’aucun appareil spécial.

Dans un panier a verres, sans cloisons, de 16
4 18 centimétres de diamétre, on place des bou-
teilles de verre blanc employées en pharmacie,
d’une contenance de go grammes. Les bouteilles,
bien lavées, sont remplies d’environ Go grammes
de lait, pour la premitre semaine aprés la nais-
sance, de go grammes, pour les deux scmaines
suivantles; on peut ensuite employer des bouteilles
de 110 grammes. Les flacons étant rangés dans
le panier, on le place dans une marmite, puis on
y verse de I'eau jusqu’au niveau du lait dans
les flacons. On porte celte eau a I’ébullition et on
I'y maintient pendant 45 minutes. A ce moment,
le panier est enlevé et leshouteilles sontbouchées
avec des bouchons de liége bien nettoyés et sté-
rilisés par immersion dans I’eau bouillante. Aus -
'sitot aprés le refroidissement, les bouteilles sont
_ plongées dans une terrine contenant de leau
froide. Le lait ainsi traité peut se conserver pen-
dant quelques jours, mais il est préférable de le
consommer dans la journée.

Procédé Nicolas. — A la laiterie d’Arcy, le lait
est stérilisé dans des bouteilles en verre trés épais,
a col allongé, ayant une ouverture tronconique.

(1) Ledé, Gazetle médicale de Liége.
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(fig. 4o). La fermeture est obtenuc au moyen
d’un bouchon de porcelaine A, entouré d’une
rondelle en caoutchouc rouge B, et fixé & une
armature métallique C. Celle-ci est articulée a
une plaque de métal D formant une boucle & sa
partie inférieure dans laquelle passe le fil de fer
E qui fixe le systéme au bouchon. Le bouchon

u,;;'

N

AN

Fig. fo.— Fermeture des bouteilics de la laiterie d’Arcy.

est maintenu en place par une plaque de métal .

F, fixée au {lacon par le fil de fer E et recourbée
en forme de crochet qui vient s’appuyer sur un
renflement de armature C (fig. 4o).

Cette fermeture est analogue & celle employée
pour les cannettes de bi¢re et donne de bons ré-
sultats, si 'on a soin d’employer des rondelles de
caoulchouc en parfail état.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



PASTEURISATION, STERILISATION 224

Procédé de M. le Dr Cazeneuve. — M. Caze-

neuve propose de chauffer seulement le lait &
100°, pour arréter le développement des spores du
ferment lactique, et il suffira d’éviter toute ren-
trée d’air, le ferment lactique étant une aérobie
pour assurer la conservation.
" Le mode de fermeture choisi dans ce but se
compose d’une capsule en étain pur et d’un dis-
que en fer blanc. Le flacon dont on se servira est
un verre mince, muni d’'un méplat a la partie su-
périeure du goulot; sur le méplat, on met une
rondelle de caoutchouc et on_recouvre le tout
d’une capsule en étain, avec une petite ouverture
en pointe ; on porte le flacon dans un bain-marie
d100° et on le laisse une heure; Pair du flacon est
complétement chassé par I'acide carbonique des
bicarbonates du lait; on ferme la pointe de 1'ou-
verture avec une pince et on visse le disque de fer
blanc. Le lait ainsi préparé peut, parait-il se con-
server presque indéfiniment, méme si on le met
dans une étuve chauffée & 359, chaleur favorable
au développement des microbes.

Procédés industriels.

Pour la stérilisation de grandes quantités de
lait, il existe de nombreux procédés, qui peuvent
dtre classés en deux catégories.

Dans la premiére, . qui semble avoir donné le
plus grand nombre d’appareils, le lait ruisselle
en couche mince sur une surface ondulée, en. cui-
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vre étamé, chauffée directement par la vapeur
d’eau produite par une chaudiére placée en des-
sous, ou indirectement par la vapeur provenant
d’un générateur. Le lait est ainsi amené trés ra-
pidement & la température nécessairc pour la
stérilisation, et cette température est réglée par
un robinet de vapeur. Lelait stérilisé se rassemble
dans un réservoir, de la il est dirigé vers des
réfrigérants.

Les principaux appareils construits d’aprés ce
principe sont :

L’appareil de Thiel, qui se compose essentielle—
ment d’un cylindre en cuivre dont la surface inté-
rieure,sur]aquc"e coule lelait, est cannelée ; il est
chauffé extérieurement par un jet de vapeur. Dans
Pappareil de Thicl, les bactéries sont bien détrui-
tes, mais le lait prend une saveur désagréable; de
plus cette machine est difficile & bien nettoyer.

L’appareil de Kuhne ressemble aux réfrigérants
employés dans les laiteries; mais on fait circuler
dans les tubes de 'appareil, au licu d’eau froide,
un courant de vapeur.

Dans les machines appartenant & la deuxiéme
catégorie, le lait est chauffé dans un vase en
cuivre, au moyen de la vapeur d’eau qui baigne
la surface externe du stérilisateur. Le liquide est
agité continuellement pour répartir également la
chalenr. Lorsque le degré voulu est atteint, le
lait est envoyé dans un réfrigérant. Ces appareils
peuvent &tre construits de manitre & travailler
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d’une fagon continue; & cet effet, le lait frais
arrive par un tube au fond du récipient et dé-
place progressivement celui qui a atteint la tem-
pérature de la stérilisation ; on arrive 4 ce résul-
tat en réglant convenablement Parrivée du lait et
celle de la vapeur au moyen de robinets.

Dans cette catégorie de stérilisateurs, nous
trouvons : '

L’appareil & pasteuriser d’Ahlborn;

Les appareil de Diercks et Mollmann;

L’appareil centrifuge de Lehfeldt et Lentsch.

Dans Pappareil de Reinet, analogue & cclui de
Rossignol, et qui peut contenir plusieurs cen-
taines de litres de lait, le liquide contenu dans
un vaisseau en bois 4 fond de cuivre, qui regoit
I'action de la vapeur, est chauffé & 78° et conti-
nucllement agité. Cette température attemte, le
courant de vapeur est interrompu et le lait envoyé
dans les réfrigérants.

Les essais faits avec ces appareils ont montré
qu’ils ne satisfont pas complétement aux prescrip-
tions de l'hygiéne.

L’appareil pasteurisateur multitubulaire de
M. Louis Bochet, construit par M. Fouché
(fig. A1), se compose d'un-chauffe lait et dun
réfrigérant, tous deux multitubulaires, et d’un
récipient intermédiaire. Le lait; placé dans un ré-
servoir au-dessus de Pappareil, descend par un
tuyau au bas du chauffe-lait tubulaire qu’il tra-
verse de bas en haut; il en sort a la partie su~
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- péricure et passe par un tube court dans le ré
servoir intermédiaire du réfrigérant. La, il con-
serve sa température pendant un temps suffisant

Fig. j1. — Pasteurisateur multitubulaire pour le lait (Fouché).

pour opérer la destruction des germes nuisibles,
et 'on n’a pas & craindre I'altération que produi-
rait une température trop ¢levée. De plus,lelait se
maintient chaud sans étre en contact avec une
paroi chaude; cette disposition évite le grainage,
sans qu’il soit nécessaire d’agiter le liquide.

A mesure qu’il se refroidit, le lait coule au
fond du réservoir intermédiaire, ou il s’engage
dans le réfrigérant, qu’il parcourt de haut en bas.
Le chauffage est produit par un courant de va-
peur qui circule dans le chaufle-lait.

Cet appareil, qui est simple et économique,
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donne d’excellents résultats. Le lait se conservess
par tous les temps et son goit ne différe pas de’

g [ \
N

Fig. 42. — Stérilisateur de Bitter et Seidensticker, pour le lait,

celui du lait qui n’a pas été chauffé; enfinla mon-

tée de la créme ne se trouve nullement modifiée.
H. Bitter et Scidensticker ont construit un

stérilisateur (fig. 42) qui parait donner de bons

résultats (1). Dans cet appareil, le lait est porté
(1) D* J. Kénig, loc. cit.

13,
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{rés rapidement & la température de la stérilisa-
tion, et il est maintenu trés longtemps a cette
température, et & I'abri de l'air ; mais il ne peut
pas fonctionner d’une maniére continue.

Ce stérilisateur (fig. 42) se compose d’un vase
cylindrique en cuivre étamé A, fermé par un cou-
vercle de méme métal B. Le chauffage est obtenu
par un systéme tubulaire en cuivre étamé formé
d’un gros serpentin descendant C, soudé A sa
partie inférieure & un petit serpentin N, ascen-
dant ; celui-ci se relie, au sommet de 'appareil, &
un troisiéme serpentin descendant, dont les spires
s’intercalent dans les espaces laissés par celles du
second. Le chauffage est produit par un courant
de vapeur d’eau qui entre en I dans le systéme
tubulaire, pour ressortir en I'. La température,
dont on peut, & chaque instant, constater I'¢léva-
tion au moyen du thermométre P, est égalisée
dans la masse de liquide au moyen de Pagitateur
a palettes GG’ fixé sur un axe KK’, qui traverse le
récipient et qui regoit le mouvement d’une mani-
velle L, par lintermédiaire de deux pignons
M et N. Lelait stérilisé s’écoule par le robinet 11 ;
le robinet E permet de purger de temps en temps
les serpentins de I'eau de condensation qui pour-
rait contrarier la circulation de la vapeur et
amener des accidents.

D’aprés les essais des inventeurs, il suffit, pour
stériliser le lait, de le chauffer 30 minutes &
68-69°, ou 15 minutes 4 75°, sans avoir a craindre
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qu'il prenne un mauvais gout. Le lait écrémé
doit &tre chaaflé pendant 15 minutes 4 75°.

Lorsque le lait a été chauffé & 68-75°, il est
important de le refroidir rapidement & 10-12° et
au-dessous, car si 'on opére lentement et si on
laisse quelque temps leliquide & une température
comprise entre 25 et 35°, les quelques bactéries
qui peuvent encore exister s¢ multiplieront rapi-
dement dans ces conditions de température favo-
rables 4 leur développement (1).

Seal le procédé de conservation par stérilisation

donne d’assez bons résultats, et si le traitement
du lait est fait dans de bonnes conditions, le pro-
duit obtenu offre de séricuses garanties au point
de vue de Phygiéne.
" Le lait chauffé & 100° est excellent, lorsqu’on
peut employer peu de temps aprés qu’il a été
chauffé; mais lorsqu’il faut le conserver pendant
plusieurs mois, il prend un gotit désagréable et
1l s’altére souvent.

Pour le scrvice de l’armée, il est nécessaire
d’avoir des conserves que I'on peut garder dans
les magasins pendant plusicurs années et envoyer
dans les colonies les plus lointaines (2).

Pour stériliser strement le lait pur, il faut le
chauffer & 1100; le lait ainsi stérilisé prend une

(1) Voy. Vinay (Ch.), Du lait stérilisé et de sa valeur alimen-
taire chez les nourrissons. (Ann. d’hyg. publ. et de méd lég.,
3¢ série, 18gr1, t. XXVI, p. 226.)

(2) Laveran, Hygiéne mililaire. Paris, 18g6.
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teinte brunitre due 4 une altération de la caséine
(Duclaux), et au bout d’un certain temps, un
goit de rance trés différent du gott du lait bouilli
et heaucoup plus désagréable. Ce goiit de rance
parait dépendre d’une transformation de la ma-
titre grasse (ui, au licu de se présenter a Pétat
d’émulsion, comme dans le lait normal, forme
souvent des goutteletles huileuses.

Quelques maisons obtiennent des résultats fa-
vorables en chauffant le lait & des températures
inférieures & mo°; Popp et Becker, a Francfort-
sur-le-Mein, stérilisent & 101 ou 102°, d’aulres
maisons stérilisent & 104°, enemployant des pro-
cédés particuliers.

ARTICLE 1II

CONSERVATION DU LAIT PAR LES ANTISEPTIQUES

Les principaux antiseptiques proposés pour la
conservation du lait sont : le carbonate de soude,
le bicarbonate de soude, Vacide borique, I'acide
salicylique, le borax, la chaux caustique.

L’action conservalrice et microbicide de ces
différentes substances a été étudiée par Laza-
rus (1), qui est arrivé aux résultats suivants :

L’auteur employait pour ses essais les doses
maxima d’antiseptiques que voici :

3 gr. de carbonate de soude par litre.
3 gr. de bicarbonate de soude —

(1) DrJ. Kdéaig, loc. cit.
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1-2 gr. d’acide borique par litre
o gr. 75 dacide salicylique —
4 gr. oo deborax —_
1 gr. bo dechaux caustique —

A. — Carbonate de soude el bicarbonale de soude.

Ces substances n’arrétent pas le développement
des bactéries recherchées dans le lait ; clles n’cm-
péchent pas la coagulation ; elles favorisent la
multiplication d’un certain nombre de bactéries
pathogénes.

Ce procédé de conservation est d’autant plus
dangereux qu’il nous enléve le procédé le plus
simple de reconnaitre l'altération du lait, car en
saturant les acides les sels de soude retardent la
coagulation.

B. — Chaux.

Elle n’a aucune action 4 la dose indiquée plus
haut.

C. — Borax et acide borique.

Le borax entrave pour peu de temps le déve~
loppement des bactéries.

L’acide borique aune action trés faible, 4 peine
appréciable sur les bactéries recherchées dans le
lait.

« 11 est inutile, sinon dangereux, » dit M. Bour<
goin (1).

(1) Bourgoin, Conservalion du lail par addition d’'acide bor;..
que, (Ann. d'Hyg., 1895, tome XXXIV, p. 472.)
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D. — Acide salicylique.

Cet acide aune action beaucoup plus énergique
sur les bacléries que les substances précédentes
il tue méme un certain nombre d’entre elles ;
d’autres, comme le bacille du typhus, ne sont
aucunementattaquées. Cet antiseptique, d’ailleurs,
n’est pas sans quelques inconvénients hygiéniques
et son emploi dans les substances alimentaires est
prohibé en France (1).

Comme on le voit, la conservation du lait frais
n’est pas assurée par les antiseptiques’ les sub-
stances chimiques employées comme conservateurs
exercent toutes une action plus ou moins forte
sur P’économie animale.

ARTICLE IV
PROCEDES DIVERS

Pour compléter ce chapitre, nous donnons quel-
ques procédés simples ou qui ne sont qu'une com
hinaison de la conservation par la chaleur ct les
antiseptiques.

Procédé de conservation du lait et du beurre

de M. Busse.

Pour assurer la conservation du lait, on addi-
tionne chaque litre d’'une ou deux cuilléres & des-
sert d’eau oxygénée du commerce. A la tempéra-
ture de 15 & 18, la coagulation ne s¢ manifeste
plus qu’au bout de trois jours, et de quatre jours,
si la température s’abaisse a r12°.

(1) Voy. plus haut, p. 161,
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Le beurre se conserve longtemps sans rancir,
si on I'a malaxé dans I’eau oxygénée, et le beurre
rancis’améliore,sionlemalaxe dansl’eauoxygénée.

Procédé de M. A. Mayer.

- Le lait s’aigrit plus aisément a 45° qu’a la tem-
pérature ordinaire ; maintenu pendant 24 heures
a la température de 550, il se conserve micux sans
s’aigrir, mais il prend une saveur de lait bralé.
Traité & 16° par de I'acide borique, du sel marin
ou de l'acide salicylique, le lait a donné les résul-
tats suivants:

Aigri aprés Coagulé aprés
Aveco.020/od'acide borique., 30 heures 47 heures

— 0.0f — —_— 35 — 45—
— 0.006 — — 56 — 6o —
— 0.06 — de sel 26 — 30 —
— o0.04 — — 26 — 25 -
— 0.02 — — 26 — 3/ —
— o0.02 — d’acide salicy-
lique.,.ooovvviineiiinnnnee 33 — 58—
— 0.04 — _— b7 — 82 —
non
— o0.06 — — g — coagulé
au bout de
8 jours
Sans addition., ., ....e.vee.e 25 28 —

Pour conserver le lait, M. A. Mayer I'additionne
de 0,08 p. 100 de benzoate de sodium (1) ou de
0,0l p. 100 d’acide borique, et le chauffe pendant

(1) Le benzoate de sodium est un produit médicamenteux, qui,
de méme que 'acide benzoique, ne peut étre ajouté aux aliments.
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3heuresabo°,puisille transvase dans des vaisseaux
clos.

Biedert dit qu’il suffit de chauffer le lait pen-
dant deux heures & 100° en I'absence del’air, pour
le conserver longtemps.

Procéds de M. Bethel.

Ce procédé consiste & faire bouillir le lait ou la
créme et & les charger ensuite d’acide carbonique
au moyen d’une machine servant a la fabrication
de l'eau de selz. Le lait est enfermé dans des
bouteilles, comme la limonade gazeuse, ou dans
des siphons. : .

Procédé de MM. Mathey el Rocques.

MM. Mathey et X. Rocques ‘ont fait breveter
un procéd¢ de conservation du lait par V’acide car-
bonique introduit dans le liquide comme dans le
procédé précédent,

ARTICLE V

LAITS CONCENTRES

Les premiers essais de conservation du lait par
concentration datent du commencement de ce
siécle 5 on se proposait de livrer a4 la consomma-
tion un produit possédant toutes les qualités du
lait frais, pouvant se conserver sans altérations,
et susceptible de reproduire, par addition d’eau,
un lait ayant tous les caractéres du lait primitif.
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De nombreux procédés ont été proposés pour
atteindre ce but; les meilleurs sont ceux qui ont
pour base Pemploi de la chaleur et P'élimination
de Yair. : :

Procédé Appert. — Le lait est concentré au
tiers ou & la moitié de son volume, puis introduit
dans les récipients, qui, aprés avoir été fermés,
sont placés pendant deux heures dans un bain-
marie. '

Ce produit se conserve bien, mais sa saveur est
altérée par I'ébullition qui modifie I'état dela ca-
séine et des autres matiéres albuminoides.

Procédé Gallais. — Gallais essaya de supprimer
I'ébullition ; il évaporait le lait placé en couches
trés minces dans des vases de fer blanca bord trés
¢levés, au-dessous de 50° et en insufflant de I’air
dans la masse, pour faciliter I’évaporation.

Ce procédé est trés long et cotiteux.

Lait en poudre et en tablettes. — Ce procédé
est trés employé en Angleterre et donne des pro-
duits se conservant trés bien.

D’aprés Grimewade, voici comment on opére :
on prend le lait aussi frais que possible et on y
ajoute un peu de sucre et de carbonate de soude.
Le lait est ensuite évaporé aussi rapidément que
possible dans un vase de fer blanc 4 double fond,
suspendu sur deux tourillons de maniére & pou-
voir osciller. La température est portée & 54° par
un courant d’eau chaude arrivant dans le double
fond. On arréte la concentration quand le lait a -
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prisla consistance dela mélasse ; on le verse alors
dans des vases non métalliques oi on le chaulfe,
en le brassant continucllement jusqu’a ce qu’il
forme une pite ferme. Cette pite est passée entre
deuxcylindres de granit,et pendant cette opération,
clle est soumise a I'action d’un courant d’air sec
qui enléve les dernidres traces d’humidité. La
masse séche est ensuite réduite en une poudre
fine que 'on enferme dans des vases hermétique~
ment clos, aprés Pavoir laissée quelques heures
dans une étuve fortement chauffée.

Lorsqu’on veut consommer cette conserve,on la
délaic dans huit fois son poids d’eau chaude.

Procédé Martin de Lignac. -— On évapore le
lait préalablement sucré A raison de 756 grammes
par litre, dans une large bassine chauffée au bain-
marie, 4 une température qui n'cxcéde jamais
100°, et en ayant soin d’agiter constamment la
massc avec une spatule. L’épaisseur de la couche
de lait ne doit guére dépasser un centimétre.
Lorsque le lait est arrivé 4 la consistance du miel,
quil est réduit & raison de 20 gr. en poids pour
un litre de lait normal, on le verse dans des boi-
tes de fer blanc quel’on soumet, une fois remplies,
4 T'é¢bullition dans un bain-marie, pendant dix
minutes, et que l'on ferme enfin & la soudure
d’étain. Pour obtenir le lait normal régénéré, on
ajoute une quantité d’eau égale & quatre fois le
poids de la conserve et on fait bouillir.

Procédé de la Ge Anglo-Suisse de Cham. —
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L’industrie du lait concentré, qui a pris nais-
sance en Amérique, est trés florissante en Suisse.

La Compagnie anglo-suissePage et Ci¢ a établi
sa fabrique de lait concentré au bord du lac
de Zug, sur la Lorge, & Cham, localité située &
12 kilométres de Lucerne, dans un pays ot il est
facile de s’approvisionner delait de bonne qualité.

Cette importante usine et ses procédés de fabri-
cation ont été U'objet d’'unc étude attentive de la
part de MM. de Luynes et Homberg, et I'un d’eux
a voulu aller en Suisse. pour constater sur place
les faits dont ils avaient & rendre compte.

Nous ferons ‘quelques’ emprunts 4 leur intéres-
sant rapport sur ce produit, qui indique en détail
la marche suivie (1).

Le lait recueilli par les paysans, fournisseurs de
la Compagnie, est refroidi dans I'eau fraiche im-
médiatement aprés la traite, puis mis en boites et
transporté 4 la fabrique par les voies ferrées. Un
¢chantillon de lait est prélevé dans chaque boite et
soumis & unc épreuve qui consiste & reconnaitre
la quantité de créme qui sc forme & sa surface et
méme, en cas de suspicion particuliére, & 'ana-
lyse chimique. Des peines sévéres, appliquées aux
falsificateurs par les magistrats du pays, rendent,
assure-t-on, les fraudes trés rares.

(1) De Luynes et Homberg, Extrait d'un rapport fait & la So-
ciété d'encouragement sur le lail conceniré de la Compagnie
anglo-suisse de Sham, canton de Zug(Suisse). (Journal de phar-
macie, 1874.)
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Le lait est ensuite pesétrésexactement dans une
bassine en cuivre étamé, puis mélangé en grandes
masses dans de vasles réservoirs en bois doublés
de zinc.Le mélange total est enfin essayé au lacto-
densimétre pour s’assurer qu’il présente la den-
sité voulue. Aprés cette opération, lelait est chauffé
lentement au bain-marie dans des vases cylin-
driques en cuivre jaune, plongés dans une cuve
pleine d’eau, munie ¢’un double fond sous lequel
‘on dirige un courant de vapeur; versé ensuite dans
une chaudicre, il y est porté & ’¢bullition, puis
transvasé dans un grand récipient ou se trouve
du sucre blanc en poids proportionnel au sien.
Dés qque le sucre est fondu et hien également ré-
parti dans le liquide, celui-ci est amené par un
tube aspirateur dansdes chaudiéres d’évaporation,
chauffées & la vapeur,'ou il se concentre sous une
pression assez faible pour qu’il puisse bouillir &
la température de 6o°. Lorsque la concentration
est suffisante, le lait est écoulé au-dessous du sol
dans des boites en fer blanc placées dans un bain
d’eau froide et dans lesquelles il est continuelle-
ment agité jusqu’a complet refroidissement. Dés
qu’il est refroidi, le lait concentré est versé dans
des réservoirs a robinets et distribué dans les boi-
tesen fer blanc qui serventa I'expédier et qui sont
fermées par un couvercle soudé. Chaque boite
contient environ 450 grammes de lait concentré.

A la pricre de MM. de Luynes ct Hom-
berg, analyse de ce lait a été faite par M. A.
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Miintz, cn déterminant ses divers éléments par
la méthode appliquée depuis longtemps par
MM. Boussingault et Boudet & la vérification du
lait fourni & la consommation parisienne.
En opérant sur deux échantillons différents,
M. Miintz a reconnu & chacun la composition
suivante :

No 1 Ne 2
Sucre de canne....,........ 38.8 29.4
Sucre interverti,... ... ... 1.7 12.4
Sucre de lait, ,............. 13.3 13.9
Beurre .............. ..... 9.5 8.5
Caséum, albumine et sels 11.0 12.0
Eau,........... e, 25.7 23.8

100.0 100.0

D’aprés les nombreuses analyses du lait de
Paris et des départements environnants, faites en
1856 par MM. Bussy et Boudet, la composition
moyenne du lait pur a été évaluée aux chiffres
suivants :

Sucre de lait............. 5.2
Beurre ......... 3.5 { matiéres fixes : 12.2.
Caséum, albumine, sels,, .. 4.0
Eaue.vviiinrenninennnns 87.3

100.0

En prenant pour base du calcul la proportion
moyenne de lactine (1), 13,6 p. 100, donnée par les
deux analyses du lait condensé, exécutées par
M. Miintz, on trouve que les 450 grammes de ce
produit contenus dans chaque boite, étant dé-

(1) Sucre de lait,
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layés avec 2.150 grammes d’eau, reproduisent
2.600 grammes, 2 litres 1/2 et 1 décilitre de lait
de la composition suivante :

Lactine........... Creees . 5.2 ?

Beurre ........c.. 000t .. 3.5 | mali¢res fixes: 12.7,
Caséum, albumine, sels.... 4.0

Eau..,... ity 87.3

Ce lait est un peu moins riche en beurre que le
lait de Paris de qualité moyenne, et la boite de
lait conservé étant vendue 1 franc ou 1 franc 1o,
il revient & environ 4o centimes par litre.

M. Miintz compare ce lait & celul qui est habi-
tuellement vendu a Paris, et conclut que cette
comparaison est favorable au lait conservé.

Voici encore quelques renseignements sur cette
intéressante industrie, qui complétent ceux que
nous venons de donner et que nous empruntons
a MM. Grandeau et Kramer, de Zurich (1).

L’opération qu’on fait subir au lait pour le con-
server a simplement pour but de lui enlever une
grande partie de son eau, par des procédés qui
n’altérent pas sa constitution, ¢t comme le ferait,
par exemple, I'ébullition dans les conditions ordi-
naires. En ’additionnant de sucre et en introdui-
sant le produit obtenu dans des vases absolument
étanches et scellés hermétiquement, on est par-
venu, il y a prés de 3o ans déja, a lui conserver
ses qualités spécialeset 4 le rendre transportable,
sans aucune altération, & des distances quelcon

(1) Grandeau et Kramer, Archives de pharmacie belges.
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ques, tout en réduisant considérablement le
volume. Une simple addition d’eau peut, au mo-
ment de la consommation, ramener le volume
primitif. :

Dans I'usine de Cham, on concentre journelle-
ment le lait de plus de 8.000 vaches, soit environ
6o.000 litres, et la société, qui en est propriétaire,
expédie chaque année 15 & 17 millions de boites
de lait conservé.

Cette usine, qui est le principal des sept éta-
blissements que posséde la méme société, com-
menca a fonctionner il y a vingt ans. A cette
époque, elle traitait le lait de 263 vaches et livrait
a la consommation 137.000 boites de 435 gram-
mes chacune. Le lait est payé aux cultivateurs 12
centimes par litre et la société se charge de le
faire prendre & domicile.

A Vusine, le lail est versé directement dans un
réservoir muni d’un tamis de soie destiné & le fil-
trer et & retenir les impuretés accidentelles. Ce
réservoir forme en méme temps le plateau d’une
bascule o tout est pesé & l'arrivage. Une sou-
pape, qu’on souléve aprés chaque pesée, laisse s°é-
couler directement le lait dans de grandes chau-
diéres en cuivre rouge, chauffées vers 35° & la va-
peur; on ladditionne alors d’un huitiéme envi-
ron de son poids de sucre de canne. Dés que le
sucre est dissous, le liquide se rend automatique
ment dans des chaudiéres A vide, dans lesquelles
il subit la concentration a la température de b2,
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sous une dépression de 10 centimétres de mer-
cure environ. Dans ces conditions, le lait bout
sans que ses éléments constitutifs (graisse, ca-
séine, etc.) subissent la moindre altération. En
Pespace de trois heures, chacune des chaudiéres
réduit au tiers de son volume, par élimination de
'eau, 70 4 80 quintaux de lait sucré. Des chau-
diéres & concentration, le liquide, (ui a une con-
sistance demi-fluide, se rend dans de grands cy-
lindres plongeant dans I’cau incessamment renou-
velée, ou il se refroidit rapidement grice & I'agi-
tation automatique des vases et du liquide lui-
méme. Dés qu’il est froid, le lait concentré re-
monte par voie mécanique dans 'atelier, o il est
distribué dans des boites métalliques, qui sont
immédiatement scellées et prétes & étre livrées &
la consommation. Chacun des vases qui a servi au
transport du lait est lavé & ’eau d’abord, brossé
énergiquement 4 Pintérieur, et lavé en dernier
licu & la vapeur avant d’étre envoyé au fournis-
seur,

Composition du lait condensé.— Nous donnons
ci-dessous l'analyse de différents laits conden-
sés préparés en Suisse, en Angleterre, en Allema-
gne ct dans d’autres pays.

Lait condensé de la American condensed Milk
C°, & New-York : Eau, 27.72 p. 100, sels, 1.81
p. 100; graisse, 8.61 p. r1o0; albumine, g.92
p. 100;sucre delait, 51.0 p. 1003 sucre de canne,
84.0 p. 100.
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Lait condensé de la Anglo-Swiss C°, & Cham
(Suisse) : Eau, 23.48 p. 100; sels, 2.1 p. 100;
graisse, g.10 p. 100, albumine, 11.35 p. 100;
sucre de canne, 41.41 p. 100 {Gerber et Raden-
hausen) ;

Eau, 26.14 p. 100; sels, 2.05 p. 100; graisse,
9.92 p.100; albumine, 11,90 p. 100; sucre de lait,
50.0 p. 100; sucrede canne,80.0 p. 100 (Gerber).

Lait condensé de la Austria condensed Milk
C°, & Hernals, prés Vienne (Autriche) : Eau,
24.26 p. 100; sels, 2.16 p. 100; graisse, .63 p.
100; albumine, 11.82 p. 100; sucre de lait, 53 p.
100; sucre de canne, 13.0 p. 100. .

Lait condensé de Gerber et (°, 4 Thun(Suisse):
Eau, 26.05 p. 100; sels, 1.8g p. 100; graisse,
10.42 p. 100; albumine, 12.46 p. 100; sucre de
lait, 11.04 p. 100; sucre de canne, 38.14 p. 100
(Gerber et Radenhausen). ,

Eau, 26.10 p. 100; sels, 2.12 p. 100; graisse,
.46 p. 100; sucre de lait 50.0 p. 100; albumine,
11.73 p. 100; sucre de canne, 59.0 p. 100 (Ger-
ber). .
Lait condensé dela Hooker’s Gream Milk (0,4
Londres : Eau, 25.56 p. 100; sels, 1.87 p. 100;
graisse, ¢.go p. too; albumine, 12.39 p. 100}
sucre de lait, 10.18 p. 100; sucre de canne, 4o.10
p. 100 (Gerber et Radenhausen).

Laitcondensé de la Italian condensed Milk Co,
a Milan : Eau, 25.21 p. 100; sels, 2.03 p. 100;
graisse, 9.21 p. 100; albumine, 14.556 p. 100;

Brevans, Cons, alim. ' 14
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sucre de lait, 13.42 p. 100; sucre de canne, 35.48
p. 100 (Gerber et Radenhausen).

Eau,26.88 p. 1003 sels, 2.26 p. 100; graisse,
8.67p.100;albumine, 11.0 p.100; sucredelait, 51
p. 100; sucre de canne, 12 p. 100 (Soxhlet).

Lazit condensé des fréres Keppel, 3 Kempten
(Baviére) : Eau, 31.3 p. 100; sels, 2.56 p. 100;
graisse, 10.19 p. 100; albumine, 12.53 p. 100;
sucre de lait, 43.0 p. 100; sucre de canne, 42.0
p. 100 (Gerber).

Lait condensé de Nestlc', a Vevey (Suisse) :
Eau, 24.75 p. 100; scls, 2.17 p. 100; graisse,
11.53 p. 100; albumine, 12.67 p. 100; sucre de
lait, 11.19 p. 100; sucre de canne, 37.69 p. 100
(Gerber et Radenhausen).

Eau, 25.28 p. 100; sels, 2.03 p. 100; graisse,
8.62 p. 100; albumine, 10.25p. 100; sucredelait,
52.0 p. 100; sucre de canne,82.0p.100 (Soxhlet).

Lait condensé de la New-York condensed
Mille C°, & New-York : Eau, 25.43 p. 100; scls,
1.89 p. 100; graisse, 7.01 p. 100; albumine,
11.34 p. 100; sucre de lait, 10.11 p. 100; sucre
de canne, 42.22 p. 100 (Gerber et Radenhausen).

Laitcondensé de la Norwegiancondensed Milk
(°,a Hamar (Norwége) : Eau,32.80p. 100} Ssels,
3.01 p. 100; graisse, 9.8 p. 100; albumine, 13.13
p. 100; sucre de lait, 41.0 p. 100; sucre de

canne, 25 p. 100 (Gerber).

" Laitcondensé dela Swiss condensed Milk Ce, a
Fribourg (Suisse) : Eau, 25.75 p. 1003 sels, 2.15
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p. 100; graisse, 10.66 p. 100; albumine, 13.41
p. 100; sucre de lait, 48.0 p. 100; sucre de
canne, 0.2 p. 100 (Gerber).

Lait condensé des Usines de Vevey et Mon-
trenx : Eau, 22.70 p. 100; sels, 1.99 p. 100}
graisse, 9.10 p. 100; albumine, 16.56 p. roo;
sucre de lait, 15.01 p. 100; sucre de canne, 34
p- 100.

Lait condensé dela Waterloo Dairy Go,aWa-
terloo (Belgique) : Eau, 21.67 p. 1003 sels, 2.6t
p- 100; graisse, 9.15 p. 100; albumine, 15.86
p. 100; sucre de lait, 13.48 p. 100; sucre de
canne, 36.23 p. 100 (Gerber et Radenhausen).

Lait condensé de la Westof Englandcondensed
Mille Ce, 5 Swidon : Eau, 24.8¢ p. 100} sels, 2.61
p. 100; graisse, 10.64 p. 100; albumine, 13.08
p-100; sucre de lait, 13.31p. 100; sucre de canne,
35.47 p. 100 (Gerber et Radenhausen).

Lait de chévre condensé des fréres Sigmon,
a Klausenbourg : Eau, 20.98 p. 100; graisse,
16.95 p. 100; sels, 2.64 p. 100; albumine, 17.20
p. 100; sucre de lait, 15.72 p. 100; sucre de
canne, 26.75 p. 100. ‘

Mode d'emploi et usages. — Le lait concentré
rend de grands scrvices pour I'alimentation des
soldats maladesen campagne, principalement dans
les pays chauds, alors que la diarrhée et la dy-
senteric régnent avec intensité et qu’il est impos-
sible de se procurer du lait frais. .

Pour se servir du lait concentré, il suffit d'ajou-
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ter de 'eau dans la proportion de 4oa grammes
pour 100 grammes de lait.

L’inconvénient du lait concentré est qu’il est
fortement sucré, ce qui déplait & beaucoup de
malades. On peut remédier & cet inconvénicnt en
ajoutant du sel.

D’aprés les recherches de Cassedebat, le lait
concentré a, dans une certaine mesure, des pro-
priétés microbicides tant qu’il n’a pas été étendu
d’eau, ce qui explique pourquoi il se conserve
plus facilement que le lait non concentré.

D’aprés Laveran (1) le lait concentré, en boi-
tes, parait bien préférable au lait pur stérilisé,en
tant que conserve de guerre.

ARTICLE VI

FARINES LACTEES

Sous le nom de farines lactées, on désigne en
général des mélanges de lait concentré avec des
farines de céréales ou de légumineuses ayant subi
une préparation spéciale, dont le but est de trans-
former ’'amidon en une forme soluble, c’est-a-dire
en dextrine et en sucre. Cesproduits sonl prépa~
rés de différentes maniéres.

Liebig indiquait le procédé suivant : on faisait
cuire 16 grammes de farine de froment avec 160
grammes de lait de vache. La bouillie obtenue
était refroidie & 35° et additionnée de 16 grammes

(1) Laveran, Hygiéne militaire. Paris, 1896.
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de malt d’orge finement moulu et de 16 gram-
mes d'eau chaude contenant 18 p. 100 de bicar-
bonate de soude. Le vase contenant le mélange
était ensuite chauffé, pendant 15-20 minutes, dans
un bain d’eau chaude, puis maintenu quelque
temps a P’ébullition. La masse était enfin passée
au tamis et desséchée.

Dans d’autres procédés, on arrose la farine avec
des acides étendus, peu volatils, et on le chauffe
de 100 4 125° pour transformer 'amidon en dex-
trine. L’acide est saturé,aprés la torréfaction, par
une quantité correspondante de bicarbonate de
soude et de carbonate de chaux.

Pour éviter d’avoir & saturer exactement un
acide, ce qui présente certaines difficultés, et, dans
le cas de ’emploi du malt, pour ne pas avoir
d’acide lactique qui se forme,lorsqu’il est en pré-
sence du lait, on opére la transformation de I'a-
midon en dextrine de la maniére suivante : les
grains, et plus spécialement I'avoine (1) et les
légumineuses, sont humectés avec de I’eau, passés
au four, décortiqués, moulus ettamisés. La farine
est pétrie A plusieurs reprises avec de ['eau
quelquefois additionnée de phosphates; la péte
est formée en minces galettes que l'on met
dans un four chauffé¢ & 200° par de la vapeur
d’eau surchauffée. Les galettes sont ensuite fine-

(1) Voy. Dujardin-Beaumetz et Ern. Ilardy, Alimentation du
Jeune dge par la farine d'avoine. (Ann. d’hyg. £t de méd. lég-
2 série, 1875, t. XLIV p. 212.)

14.
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ment moulues, tamisées et consommées soitpures,
soit aprés addition de lait.

Le tableau suivant donne la composition des
différents produits qui se préparent avec le lait

conceniré,
HNYDRATES
2 I ekl PR DR
: n 3 'eau froide.| B B g 5:)
Plagl L | ~—— |8 18 |3c| %
ORIGINE < |=¢8] = Sz |CEl2
2 l9¥l e g | 2|88 <88
2 |21 3|%g|° gl &
2|3
2| E
0 foj0 | oo | oo | oo 070 o oo oo
Nestlé, & Vevey (Suisse).{ 6.15] 9.91| 4.46/42 37]a5.04]0.33]1.740.59 0.32
Cie Anglo-Suisse, ACham.| 6.48141 93] 5.95 47,01{26.95|0 50|11 87]0.57] —
Faust et Sehuster, 4 Geot-
tingue..... coovuinen, 6.34140.79| 4.55]43.21]32,99] — [t.92[0.5!] —
Oetthi, & Vevey et Mon-
treux.......ooonh 6.89110.11] 5.16]42.30{33.20)0.50|1.75] — | —
Dr W. Slelzer, & Berlin. .| 6.96110.27| 4.17|51.43]24.49[0.27{2.4110.90] —
Farine pour enfants, de
Kufeke..ovvuuvvuun, 8.78]12.51] 1.81]21,92]52,22]0.65(2.41]0.63{0.11
Soupe pour enfants, de
Liebigees vevvvennns 40.44] 8.41] 0.82)48.6148.61] — (1.1 — | —
Patend food du Dr Ridge,
d Londres.vevivan.nss 7.08] 8.70] 1.38| 5.79|75.75[0.68(0.64,0.29]0.06]
Aliment lacté de la Cie
Franco-Suisse... .....| 4.11[12,94] 3.93|13.06(34.32[0.92[1.43}0.51]0.30
Biscuits d’arrowroot pour
les cnfants, de H. Sch-
midt....... eraraeeas 6.66] 8.17| 2.32(81.96(81.96] — [0.89] — | —
Biscuits d’arrowroot pour
les enfants, de ITuntley
el Palmers....ooouen 6.53] 7.36[12.21{70.05] 3.64] — ]0.88]0.24| —
— ——
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CHAPITRE IV

CONSERVATION DES (EUFS

L’ccuf est une maticre alimentaire d’une im-
portance considérable; la France en exporte des
millions.

La conservation des ccufs présente un grand
intérét, car on sait que la production n’est pas
continue. La poule ne pond ordinairement, dans
Pannée, qu’a deux époques différentes.

Malheureusement la conservation est assez diffi-
cile, car T'air peut pénétrer a travers la coquille
des ccufs, grice a sa porosité, et ccux-ci peuvent -
facilement s’altérer par suite de Pintroduction de
germes qui trouvent 1a un milieu essenticllement
propre & leur développement.

1l faut done, pour conserver les ceufs, pendant un
temps assez long, les soustraire & Paction de I'air.

On arrive & ce résultat par plusicurs procédés.

Le plus simple consiste & placer les ceufs par lits
dans une caisse el & les recouvrir d’une couche
de cendre, de chaux, de son, de sciure de bois,
de charbon pilé, etc.

D’autres fois, on plonge les ceufs dans de I'cau
salée, dans un lait de chaux; I'eau salée pénétre
dans P'ceuf et le lait de chaux lui communique un
golt désagréable.

Enrobage avec un corps gras. — On peut enro-
ber les ceufs avec un corps gras, avec de la paraf-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



248 CONSERVATION DES ORUFS

fine, une solution de gomme ou de gélatine, une
couche de vernis. Voici deux exemples de cetle
méthode.

Procédé de M. Sacc pour la conservation des
eufs par la paraffine (1), — Cette méthode con-
siste 4 enduire les ceufs d’une couche de paraffine,
dont il faut 1 kgr. pour 3.000 ceufs.

Pour apprécier le degré de consérvation des
ceufs, M. Sacc a fait appel au gotit d’un grand
nombre de personnes, qui toutes ont déclaré que
les ceufs paraffinés en juillet étaient encore
totalement pleins, frais et de bon goit, en
novembre et en décembre. Afin d’avoir un crité-
rium plus concluant, M. Sact a eu recours a la
pesée comparative d’ccufs de méme provenance,
dont les uns, laissés tels quels, servaient de té-
moins, tandis que les autres avaient été paraffinés,
Voici ces chiffres :

(Eufs bruts  Eufs paraffinés

Poids au 31 janvier 1872... 4ggr....... 53 gr.
— 5 mars = —- b1 — ... 53 —
— 3 mai — 45 — ...... B3 —
— 12 juin — B —,..... B3 —

La méme expéricnce, répétée avec dix ceufs
paraffinés et deux-ceufs bruts, a fourni les résul-
tats suivants :

(1) Voy. Sace, Conservation des ceufs au moyen de la paraf-
Jine. (Ann. d'hyg. publ. et de méd. lég., a® strie, 1879, t. XLVII,
p. 336, et Journal de Pharmacie.)
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Les ceufs pésent . 2 bruts 10 paraffinés
Le 3 avril 1872, ..., 212 gr.... 53r gr.
Ledmai — ....- 10g — ... 531 —
Le 12 juin — ..., 103 — ... 53r —

Une fois que les ccufs ont été paraffinés, ils
ne diminuent pas de poids et ne s’altérent pas
pendant des mois entiers. M, Sacc en possédait
qu'il avait préparés depuis deux ans et quine pré-
sentaient pas de trace d’altération.

Pour conserver les ccufs par ce procédé, il est
essentiel qu’ils soient frais, car, s’ils ont commencé
a s'altérer, 'opération du paraffinage n’enraye
pas la décomposition.

Procédé de M. H. Violelte, ¢ Phuile de lin. —
M. II. Violette a publié, en 1870, un intéressant
travail sur la conservation des ceufs.

Le vernissage, dit-il,a été pratiqué, mais bientdt
abandonné, 4 cause desinconvénients qu’il présente
par le goit et I'odeur qu’il communique a 'ceuf.

Néanmoins le vernissage a’huile pure, conseillé
par Réaumur, et rappelé par M. Dareste de Cha-
vanne, est trés simple; j’ai voulu le soumettre &
la sanction de l'expérience, et les remarquables
résultats que m’a donnés la balance me font croire
quil a un véritable caractére dutilité,

Dix ceufs frais ont été frottés avec le doigt en-
duit d’huile de lin ; ils étaient ainsi enduits d’une
trés légére couche huileuse qui s’est séchée aprés
quelques jours.
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Dix autres ccufs ont été huilés de la méme ma-
niére, mais avec de 'huile d'ceillette ; j’ai voulu
ainsi essayer comparativement Ueffet de ces deux
huiles. .

Enfin deux ceufs frais n’ont pas ¢té huilés, et
n’ont regu aucune préparation.

Ces vingt-deux ccufs ont été placés les uns &
c6té des autres, mais sans contact, dans un vase
plat recouvert d'une couche de sable d'un centi-
metre au plus d’épaisseur. Les ccufs étaient posés
droits, un bout en l'air, trés légérement enfoncés
dans le sable qui servait seulement & les mainte-
nir ; ainsi expos¢s & 'air ambiant, ils ont été aban-
donnés sur un rayon de mon laboratoire pen-
dant six mois, durée que j'avais assignée & mes
expériences. ,

Pendant cette durée, les ccufs ont élé pesés
trois fois ; une premiére fois, au commencement
de Texpérience, le 17 aotit 1867 ; une seconde
fois, aprés le troisi¢tme mois écoulé, c’est-a-dire
le 1¢* novembre ; une troisitme fois, aprés le
sixitme mois écoulé, c'est-a-dire le 1° février
1868.

Le tableau suivant indique ces pesées succes-
sives :

Kufs enduits d’haile de lin.
gr gr. gr. gr. gr.
Poids primitif..... 45.80 52.50 bo.oo 64.90 /.9
Poids aprés 3 mois. 45.00 51.80 48.60 63.20 48.50
Poids aprés 6 mois. 44.50 51.40 48.00 062,40 48.40
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gr. gr. gr. gr.

Poids primitif...,, 54.70 49.30 52,90 54.8
Poidsaprés 3 mois. 53.50 48.60 51.80 53.80
Poids aprés 6 mois. 52.90 48.30 51.30 53.40

Eufs enduits d'huile d’olive.

: gr. gr. gr. gr. gre
Poids primitif. . ... 42.50 Bo.00 4g.10 53.40 BH3.40
Poids aprés 3 mois. 406.70 48.60 47.20 52.50 52.10
Poids apres 6 mois. 45.90 47.70 46.30 52.10 BS1.40

Poids primitif..... 46.50 52.50 54.90 46.90 54,20
Poids aprés 3 mois. 44.70 50.60 54.00 46.00 52.70
Poids aprés 6 mois. 43.90 48.70 53.60 45.50 51.80
Cufs non prépares.
gr. gr.

Poids primitif. . ... 42.80 b57.30

Poids aprés 3 mois. 46,60 51.00

Poids aprés 6 mois. ., 43.10 47.10

L’examen de ce tableau permet d’en déduire
les conclusions suivautes :

19 L’'wuf ordinaire, non préparé, a perdu,
aprés trois mois d’exposition & V’air, 11.40 p. 100
et aprés six mois, 18,10 p. 100 de son poids pri-
mitif. Il est & moitié vidé et exhale Podeur de la
corruption ;

2° L’ccuf enduit d’huile d’ceillette a perdu, aprés
trois mois, 2.9o p. 100 et aprés six mois 4.51
Pp. 100 de son poids primitif. A cette derniére
époque, il est plein, sans odeur et sans mauvais
gout ;

3o L’ceuf enduit d’huile de lin a perdu, aprés
trois mois, 2.16 p. 100, et aprés 6 mois, 3,02 p.
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100 de son poids primitif. A cette date derniére,
il est plein, et donne 'odeur et le goit de 'ceuf
parfaitement sain.

En résumé, 'huile végétale, et surtout celle de
lin, simplement frottée sur I'ccuf, en empéche
Valtération pendant un temps suffisamment long,
et présente un mode trés simple, trés efficace de
conservation qui parait préférable & tous les
modes précédemment conseillés et pratiqués.

Coagulation de I'albumine. — Cadet de Vaux
a imaginé de plonger les ccufs pendant 1o se-
condes dans I'eau bouillante, pour coaguler I'al-
bumine qui touche a la coquille et former de cette
maniére une couche imperméable & sa face -
terne.

Procédé Appert. — On a aussi appliqué la mé-
thode Appert 4 la conservation des ceufs.

On prend des ceufs du jour,quel’on range dans
un bocal avec de la chapelure de pain pour rem=
plir les vides et les garantir des chocs.On bouche
hermétiquement le flacon et on le porte dans un
bain-marie chauffé & 75°; aprés quelques instants,
on laisse refroidir ’eau et on retire le vase. Les
ceufs ainsi préparés peuvent Se conserver assez
longtemps.

Eufs en poudre. — Chambard a proposé, il y
a une trentaine d’années, de’ dessécher les ceufs et
de les réduire en poudre quel’on conserve ensuite
dans un flacon bien bouché.

Ce procédé a été repris par von Effner, a Pas-
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sau. Voici quelques renseignements sur les con-
serves préparées par cet industriel.

Procédé Effner (1).—Pour les besoins de Pin-
dustrie et des armées en campagne, on a conservé
les ceufs avec succés, en ajoutant a leur contenu
du sel ou du sucre dans des proportions qui ont
varié entre 12 el 36 p. 100.

Dans la fabrique de von Effner, & Passau, on
ne fait usage d’aucune substance étrangére, on
se horne & évaporer 'ceuf dans le vide et a le
pulvériser quand il est sec. On prépare sépa-
rément le blanc et le jaune, comme aussi leur
mélange. Ces deux derniers produits forment une
poudre d’un blanc clair, trés aisément miscible a.
Peau, donnant une émulsion qui reproduit les
qualités de D’ccuf entier. Le blanc d’ceuf a un
aspect vitrcux et une faible teinte jaune; il se
dissout enti¢rement dans I’cau ticde et sa solution
posséde toutes les qualités du blanc d’ceuf frais.

100 parties en poids renferment :

Euf entier. Jaune, Blane.
Eau.,..oovvvvines covnnn.. 6.200  4.955 7.000
Sels minéraux....oo.00.uv.s 3.633 2.610 5.154

Matiéres organiques et pertes. go.077 92.640  87.845

100 parties de conserves desséchées & 100° ren-
ferment :

Eul entier. Jaune.
Substances solubles dans T'alcool...  44.074 50.142
Substances solubles dans I'éther. .., 6.740 = 7.117
Albumine et vitelline, ., ,........... 45.315 4o.000
Sels minéraux et pertes.,......... 3.870 2.839
(1) Neues Report fiir Pharm, 1876, p. 185.
Brevans. Cons. alim, . 15
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-GHAPITRE V

CONSERVATION DU BEURRE

Pour conserver le beurre, on a recours en
général a la chaleur et aux antiseptiques.

-ARTICLE PREMIER

CONSERVATION PAR L’EMPLOI DE LA CHALEUR

Les procédés basés sur Vemploi de la chaleur
sont le procédé Appert et la fusion.

§ 1er. — Procédé Appert.

Le beurre, choisi d’excellente qualité, est soi-
gneusement lavé et pressé dans un linge pour
enlever toute ’humidité, puis introduit par petits
morceaux dans des bocaux de verre, ou il est
tassé de facon a ne pas laisser de vide. Les
bocaux sont bouchés hermétiquement au moyen
d’un liége maintenu par une ficelle ouun fil de fer
et recouvert de cire; puis ils sont portés au bain-
marie et chauffés progressivement jusqu’a 1oo°.
Les bocaux sont retirés aprés quelques instants, et
aprés leur complet refroidissement, on les place
dans un lieu frais.

Le beurre peut ainsi se conserver pendant plus
de six mois.
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§ 2, — Fonte du beurre.

La fonte du beurre se fait & feu nu ou au bain-
marie. !

Dans le premier cas, on place le beurre dans
un chaudron en cuivre et on le chauffe modé-
rément. Lorsque la masse est devenuc liquide,
les impuretés se séparent : une partie se ras-
semble & la surface, et on I'enléve & mesure; une
autre forme un dépét plus ou moins épais. Quand
il ne se produit plus d’écume, on laisse le beurre
refroidir jusqu’a 50 ou 60, sans le remuer, pour
quil s’éclaircisse ; puis on le décante dans les
pots ol on le conservera.

La fusion au bain-marie est préférable, car ce
procédé permet d’éviter les coups de feu, qui sont
trés fréquents dans la fusion a feu nu, et qui ont
pour résultat de giter plus ou moins la matiére.

Le beurre est placé dans un vase convenable
et celui-ci est porté dans un bain-marie ol il est
chauffé jusqu’a ce que la fusion soit compléte.

Le beurre fondu, bien préparé, pcut se conser-
ver plus d’un an sans altérations.

ARTICLE II

CONSERVATION PAR LE SEL MARIN

. La salaison du beurre est le mode de conserva-
tion le plus usité, soit pour les usages domes-
tiques, soit pour I'exportation. Suivant la quantité
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de sel employée, le beurre est dit salé ou
demi-sel.

En France, la préparation industrielle du beurre
salé se fait en Normandie et en Bretagne; a I'é-
tranger, le beurre salé de Danemark est trés
eslimé,.

Dans le pays de Bray, en Normandic, on pré-
pare le beurre demi-sel de la maniére suivante :

Dés que le beurre a été complétementdélaité et
lavé a I'eau, on l'étale en couches minces surune
table mouillée, on le saupoudre de 6o grammes
de sel gris, séché au four etbroyé, par kilogramme
de beurre ; on pétrit ensuite le beurre pour le
mélanger intimement avec le sel ; aprés quoi, on
le comprime dans des pots de grés d’'une conte-
nance de 10 & 15 kilogrammes. Les pots sont
laissés dans un lieu frais pendant une huitaine de
jours et on comble les vides qui ont pu se pro-
duire 4 la surface, avec du sel.

Au moment de I'expédition, on remplace Ia
saumure qui s’est formée par une couche de sel.

A Isigny, ol l'industrie du beurre salé est trés
importante, les fabricants achétent le beurre en
moltes et le préparent comme il suit :

On découpe ces mottes en grandes tranches, au
moyen d’un fil & couper le beurre ; quand la ma-
tiére est trés dure, on achéve de la diviser avec
une spatule en bois. Les morceaux de beurre sont
placés dans une sorte d’auge en bois faite d’une
moitié d’arbre creusée & 'intérieur sur une pro-
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fondeur de 25 4 30 centimétres. Dans ce récipient,
on achéve le délaitage du beurre ; pour cela on
verse de ’eau fraiche dans l'auge dans laquelle
on malaxe le beurre. Aprés ce premier lavage, on
en effectue un second, qui précéde immédiatement
la salaison.

Pour cette opération, on pése la quantité de
sel nécessaire.

Lebeurre est ensuite découpéen tranches égales,
que P'on saupoudre autant que possible de la
méme quantité de sel.

On les pétrit 4 la main et on les réunit pro-
gressivement en mottes. On découpe de nouveau
la motte totale en tranches qui subissent un nou-
veau malaxage. '

Le beurre salé est placé dans des tonneaux ou
dans des vases en grés, au fond desquels on a eu
soin de déposer une couche de sel. Il est ensuite
suffisamment comprimé pour qu'il ne reste pas de
vide. La surface est recouverte d’un lit de sel.

En Danemark, il existe de trés importantes
sociétés d’exportation de beurre qui achétent la
matiére premiére chez les agriculteurs et ne font
que- la traiter ; d’autres achétent le lait et pré-
parent elles-mémes le beurre et les autres produits
de la laiterie (1).

Le salage du beurre se fait de la maniére sui-

(1) Voy.Ferville, I'Industrie laitiére, le lait, le beurre et le fro-
mage. Paris, 1888 (Bibl. des connaissances utiles),
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vante : On forme des mottes d’environ 1 kilogr.
que 'on superpose en couches et que 'on saupoudre
de sel dans la proportion de 32 gr. par kilogr.,
soit environ 3 p. 100. On se sert pour mesurer
le sel d’'un verre & anse gradué de 20 4 1.000 gr.

La masse est ensuite divisée par tranches cou-
pées perpendiculairement. Chaque tranche est
malaxée a la main et étalée sur 'auge au-dessus
de la précédente.

On procéde & un dernier malaxage au moyen
d’unc machine spéciale aprés avoirlaissé le beurre
se raffermir pendant un temps plus ou moins
long, suivant la saison.

Le malaxeur employé dans Uindustrie (fig. 43)
est constitué par une table circulaire horizontale,

Fig. 45, — malaxeur & beurre,

garnie de bois, tournant autour d’un axe ver~
tical, et par un rouleau cannclé horizontal tour-
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nant au-dessus de cette table. Le beurre, passant
entre la table et le rouleau, se trouve fortement
comprimé, pétri et mélangé. : :

Le beurre salé est ensuite emballé dans des
tonneaux ou dans des boites en fer blanc, ot on
le comprime fortement & la machine.

ARTICLE III
CONSERVATION PAR LES ANTISEPTIQUES AUTRES QUE
LE SEL MARIN
On a proposé de conserver le beurre par diffé-
rents agents antiseptiques, analogues a ceux que

I'on emploie pour conserver la viande, et surtout -

par l'acide borique, le borax, Pacide salicylique
et les salicylates, et aussi par les phénols.

Ces procédés sont complétement prohibés ou
4 peine tolérés, comme nous l'avons déja fait
+ remarquer (1).

TROISIEME PARTIE

Conservation des aliments d’orlgme
végétale

. CHAPITRE PREMIER
CONSERVATION DES LEGUMES

La plupart des procédés que nous avons indi-
qués pour la conservation des aliments d’origine

feN Xnee o
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animale s’appliquent également & la '‘conservation
des légumes; seulement ici nous ne pouvons pas
donner une méthode qui soit d’'une application
générale ; nous sommes obligé de scinder la ques-
tion suivantla nature de la matiére miseen ceuvre.

ARTICLE PREMIER

CONSERVATION DES RACINES, DES TUBERCULES ET DES BULBES

La conservation de ces légumes est trés simple.

On les récolte autant que possible par un temps
sec; aprés les avoir débarrassés de la plus grande
partic de la terre qui y adhére, on les expose
quelque temps a I'air pour dessécher leur surface;
enfin on les dépose dans une chambre sombre ou
dans une cave trés séche, sur un lit de paille.

Il faut avoir grand soin que le local ne soit pas
humide, que la température ne descende pas au-
dessous de zéro et que la lumiére n’y pénétre pas.
L’humidité ferait pourrir les légumes; la lumiére
les ferait germer, et, pour les pommes de terre
et les oignons, ce serait une grave altération.

Pour la conservation des pommes de terre,
M. Schribaux, professeur 4'Institut agronomique,
le distingué directeur de la Station d’essais des
graines, a imaginé le procédé suivant, qui donne
de trés bons résultats :

« Pour empécher les pommes de terre de ger-
mer, le moyen le plus simple consiste & enlever les
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bourgeons avec un couteau. Cette opération pra-
tiquée ala main est malheureusement trop longue.

« Pour détruire les bourgeons, mieux vaut
tremper les tubercules pendant 10 heures dans
une solution d’acide sulfurique a 1 ou 2 pour roo,
pour les variétéspotagéres a peau mince, telles que
la Iollande, la Saucisse; 2 pour 100 pour les
variétés fourragéres & pcau épaisse, telles que la
Richters Imperator.

« La préparation de la solution se fait trés faci-
lement en versant dans un tonneau en bois 100
litres d’eau, puis 1 4 2 litres d’acide sulfurique du

\

commerce (marquant 66° a 'aréométre de Bau-
mé). I ne faut jamais procéder inversement,
c’est-d-dire verser d’abord l'acide dans le réci-
pient ; autrement on s’éxposerait a des projec-
tions d’acide.

« Aprésle trempage des tubercules dans la so-
lution acide, on les lave & 'eau, puis on les fait
sécher; on les conserve cnsuite dans un endroit
bien aéré, un grenier, par exemple. '

« Il ne pénétre pas d’acide dans la substance du
tubercule, la valeur alimentaire de celui-ci reste
par conséquent ce qu’elle était. Le lavage a I'eau
a emporté l'acide qui imprégnait la surface des
pommes de terre, de sorte qu’on peut également
les faire consommer sans crainte par les animaux.
La concentration de la solution acide ne doit pas
étre uniforme. Suivant les variétés et aussi sui-
vant la saison a laquelle on opére, la peau du tu-

15,
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bercule oppose & la pénétration de 'acide une
résistance plus ou moins grande. Avant donc
d’opérer sur de grandes quantités, on fera bien
d’essayer d’abord sur une vingtaine de pommes
de terre, afin de déterminer la dose exacte de
P'acide & employer.

« Pour la conservation, il est important de
faire choix de tubercules bien sains et d’opérer le
traitement 4 l'acide de préférence lorsque les
yeux commencent a sortir. »

ARTICLE II

CONSERVATION' DES GRAINES M{RES

Les graines mires que nous consommons
comme légumes sont le haricot, la lentille, le
pois, la féve. .

On les récolte un peu avant leur compléte ma-
turité, autant que possible par un temps sec; on
achéve de les dessécher en les exposant au soleil
ou en les suspendant dans un grenier bien aéré.
On sépare les graines des siliques, soit 4 la main,
soit en battant les gousses au fléau. Les graines
sont ensuite vanées et criblées, pour enséparer les
impuretés et les graines défectueuses ; ces opéra-
tions se font soit 4 bras, ou, dans la grande culture
maraichére, au moyen de machines analogues &
celles qui sont employées pour le nettoyage des
céréales (1).

(1) Voir de Brevans, le Pain et la Viande. “Paris, 1892, —
Brevans, les Légumes et les Fruits. Paris, 1893, — Buchard, le
Matériel agricole, Paris, 18g1.
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Aprés ce traitement préliminaire, on conserve
les graines en tas dans un lieu sec, bien aéré, ct
on a soin de les soumettre 4 des pelletages fré-
quents, qui ont pour but d’abord d’éviter qu’elles
ne s’échauffent et, par suite, qu’il ne se produise
une fermentation, et ensuite 'que les insectes ne
les attaquent.

ARTICLE I

CONSERVATION DES HARICOTS VERTS LN GOUSSES OU EN
GRAINS, DES PETITS POIS, DES LEGUMES HERBACES ET DES
CHAMPIGNONS

Pour ce genre de conserves, nous avons & notre
disposition les méthodes suivantes : '

La dessiccation, procédé Massou.

Les antiseptiques, le sel marin et le vinaigre.

L’enrobage, au moyen d’une matiére grasse.

Le procédé Appert.

§ 1. — Conservation par la dessiccation.

La dessiccation a été toujours plus ou moins
employée dans 1’économie domestique pour la
conservation de certains légumes, et en particulier
des champignons, mais elle n’a été proposée
quen 1845, par Masson, jardinier en chet du
Luxembourg, comme procédé pouvant s’appli-
quer d’une facon générale 4 tous les-1égumes verts.

Cette méthode consiste a dessécher les 1é-
gumes au four, puis & les comprimer au moyen
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d’une presse hydraulique pour diminuer la sur-
face de contact avec l’air, ct aussi pour en faci-
liter 'emballage, ces conserves étant surtout des-
tinées a la marine. _

Ce procédé fut exploité industriellement et per-
fectionné par MM.Chollet et Morel-Fatio, et main-
tenant il s’est considérablement développé dans
P'usine de MM. Prévet, & Meaux, qui soumettent
annuellement 4 la dessiccation 10 millions de ki-
logrammes de légumes frais.

On optre de la fagon suivante :

Les légumes, convenablement nettoyés, sont
coupés en tranches minces, s’il s’agit de carottes,
de pommes de terre, de choux, etc., au moyen
d’une sorte de coupe-racines, puis placés sur des
claies et introduits dans des autoclaves, dans les-
quelles on fait monter la pression de vapeur & 5
ou 6 atmosphcéres. Dans cet appareil, les légu-
mes sont cuits en 5 ou 6 minutes. Ceci fait, on
les retire et on les transporte dans une étuve 3
air sec et chaud, on ils se desséchent & une tem-
pérature de 45 & 50°, en 3 ou 4 heures.

Les étuves ont en général une capacité de 2
métres cubes; un ventilateur placé a la partie su-
périeure peut y aspirer 1 métre cube 5 d’air par
seconde. A I’entrée, la température du courant est
de 45°, et de 28 ou 3o° 4 la sortie.

Les légumes, au sortir de I’étuve, sont trés
friables; il est nécessaire, pour pouvoir les com-
primer, de leur faire reprendre une certaine
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quantité d’humidité qui ne doit jamais étre supé-
rieure & 15 p. 100; il suffit, pour cela, de les ex-
poser quelque temps a lair.

On ne comprime 3 la presse hydrauhque que
les légumes destinés 4 la marine; cette opération
réduit leur volume d’environ trois dixi¢mes.

Pour consommer ces conserves, il suffit de les
faire tremper quelque temps dans Pecau tiéde et
de les cuire ensuite comme les Iégumes frais.

2 2. — Conservation par les antiseptiques.
Salaison.

La salaison s’applique principalement aux
haricots verts, aux concombres ct aux choux.

Conserves de haricots verts et de concombres.
— Les haricots ou les concombres, coupés en tran-
ches minces, sont stratifiés avec du sel marin dans
des saloirs,comme on le fait pour la viande,et on
recouvre le tout de planches sur lesquelles on met
des poids pour comprimer légérement la masse.

Les concombres ou les cornichons sont consom-
més tels quels, ou aprés avoir été assaisonnés
avec du vinaigre et des épices; les haricots sont
préalablement dessalés, puis on les cuit comme
les haricots frais.

Cette méthode ne donne pas des produits trés
fins, mais elle est commode, surtout & la campa-
gne.

Choucroate. — La conserve de choux salés
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porte le nom de choucroiite; elle est assez spé-
ciale 4 la région de I'Est.

On la prépare de la manitre suivante: on choi-
sit de préférence une variété de chouxblancs; on
les coupe en fines laniéres au moyen d’'une sorte
de rabot ou d’un couteau articulé analogue & celui
dont se servent les boulangers pour couper le
pain. Les lani¢res sont disposées dans des ton-
neaux, par lit alternant avec un lit de sel, et ceux-
ci sont placés & la cave. Au bout d’un certain
temps, la masse fermente légérement; il se pro-
duit une certaine quantité d’acide lactique, qui
donne a la choucrotite sa saveur spéciale, agréa-
ble, si elle n’est pas trop prononcée. Mais si la
choucroiite est conservée trop longtemps, si elle
subit une élévation de température, la fermenta-
tion lactique augmente et ne tarde pas 4 é&tre ac-
compagnée de la fermentation putride le produit
devient impropre 4 la consommation, aussi est-il
bon de le consommer dans les quatre mois qui
suivent sa fabrication, du commencement de I’hi-
ver au milieu du printemps.

Les recettes pour la préparation de la chou-
croite varient suivant les goits; les uns arro-
sent les choux avec du vin blanc, les antres y
ajoutent des aromates et particuliécrement des
baies de geniévre.

Cette conserve est un mets agréable et sain,
lorsqu’elle a été bien préparée. Sous cette forme,
les choux sont plus facilement digestibles qu’a
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I’état frais, cela tient au commencement de fer-
mentation quils ont subi.

La choucrotite, avant d’étre accommodée, a be-
soin d’8tre mise & dessaler dans I’eau, aprés quoi
on la fait cuire avec de la graisse de porc et de
la charcuterie, quelquefois aussi avec des pommes
de terre ; la coclion doit étre trés prolongée.

Emploi du vinaigre.

Les conserves au vinaigre servent plutétcomme
condiments ou comme hors-d’ceuvre, que comme
aliments proprement dits.

On conserve par ce procédé les cornichons, les
oignons, les choux rouges, les piments, les hari-
cols verts ct autres légumes qui entrent dans la
composition des mized pickles anglais.

Cornichons. — Ils se préparent de deux ma-
nicéres : 4 chaud et & froid.-

Par le premier procédé, recherché pour obte-
nir un produit trés vert puisqu’on y incorpore
une certaine quantité de cuivre (1), on opére
comme il suit :

On prend de petits cornichons, on les brosse,
on coupe le bout de la queue et on les place dans
un vase en terre avecune quantité suffisante de sel.
On les laisse s’imbiber deux heures, en ayant
soin de les retourner de temps en temps, puis
on les fait égoutter et on les recouvre de vinaigre
bouillant, dans lequel on les laisse infuser pen-

(1) Voyez plus loin Reverdissage des légumes.
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dant 24 heures. Au bout de ce temps, le vinaigre
est versé dans un chaudron de cuivre non étamé
“et portéa I'ébullition; & ce moment,on y verse les -
cornichons qui pendant leur séjour dans le vinai-
gre sont devenus plus ou moins jaunes ; ils re—
prennent alors une belle couleur verte due a la
combinaison du cuivre que le vinaigre a dissous,
avec la chlorophylle. Quatre minutes d’ébullition
suffisent pour arriver i ce résultat; on les retire
du chaudron, on les laisse refroidir, on les place
dans des bocaux avec des aromates, clous de gi-
rofle, poivre, piment, oignons, estragon, etc., sui-
vant les godts, et on les recouvre de vinaigre
fort. La conserve est préte au bout de huit jours.

Les cornichons préparés & froid, s’ils ne sont
pas aussi agréables a 'ecil, n’ayant pas une aussi
belle couleur que ceux préparés & chaud, ont un
trés grand avantage ‘au point de vue de hygiéne:
ils ne contiennent pas de cuivre.

On les prépare comme il suit :

On choisit des cornichons bien verts et bien
frais ; on les frotte avec un linge ct un peu de
sel, on les laisse égoutter pendant 244 heures dans
une terrine; aprés quoi, on les met en bocaux
avec du vinaigre fort et les aromates nécessaires.

D’autres fois, on conserve les cornichons dans la
saumure et on ne les met au vinaigre que quel-
ques jours avant de les consommer.

Conserves de choux rouges, de haricots, de
choux fleurs, etc. — On prépare d’une maniére
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analogue :les choux rouges, aprésles avoir coupés
en tranches fines, comme pour la préparation de
la choucrotte; les haricots verts, les graines de ca-
pucine, les piments, les oignons, les jeunes épis
de mais, les choux fleurs, les cépres, etc.

32 3. — Conservation par enrobage.

Cette méthode est plus employée dans les
ménages que dans Pindustrie; on applique gé-'
néralement a la conservation de l'oseille et des
épinards; cependant quelques fabricants ont son-
gé a Pemployer pour conserver les petits pois ou
les haricots.

A cet effet, les légumes sont cuits compléte-
ment, s’il s’agit d’épinard ou d’oseille; blanchis,
quand on veut préparer des haricots ou des pois;
puis on les place dans des pots en grés, ou dans
des boites métalliques et on les recouvre de beur-
re fondu. Par ce procédé on obtient des produits
se conservant trés bien et de bonne qualité.

Depuis peu, on a cherché a enrober les légumes
avec la gelée produite par une algue du Japon, la
gélose, dissoute dans'eau.

$ 4. — Conservation par 1a méthode Appert.

Nous n’avons pas & revenir sur le procédé
Appert, nous Pavons décrit suffisamment, quand
nous nous sommes occupés de la viande (1); il
s’applique sans modifications & la conservation

(1) Voy. p. 118,
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deslégumes ; nous nous contenterons d’en donner
quelques applications.

Ce mode de conservationa pris unetrés grande
importance en France, et, d’aprés le rapport de
M. J. Potin (1), les produits frangais sont trés
supérieurs 3 ceux des autres nations.

D’aprés le méme rapport, les conserves qui pré-
sentaient la plus grande perfection & I’Exposi-
tion universelle de 1889 étaient celles exposées
par les maisons Rodel, de Bordeaux, Dumagon,
de Paris, Chevalier, de Puteaux, Félix Potin, de
Paris, Chevalier-Appert, Amieux, Fontaine, Las-
son et Legrand, Marquet, Ouizille, Pellier, Sau- '
piquet, la Société Brestoise.

Ces maisons fabriquent annuellement de un
million & deux millions de boftes.

En Belgique, les principales maisons sont les
maisons Bugquet et Agnien, qui fabriquent de
200.000 & 500.000 hoites de conserves de légu-
mes, Hermann de Favreau et Theyskem qui se li-
vrent principalementa la préparation des asperges.

L’Italie fournit principalement des conserves de
tomates.

Les FEtats-Unis ont de trés nombreuses usines
o I'on prépare, outre des conserves de viande,
des conscrves de légumes et de fruits.

La conservation des légumes par le procédé
Appert comprend plusicurs opérations :

(1) J. Potin, loc. cil.
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Les premicres opérations (aprés le choix et le
triage) sont le lavage et 'épluchage, qui doivent
étre faits trés soigneusement afin d’assurer la
conservation. Dans les grandes fabriques de
conserves, certains légumes sont lavés mécani-
quement avec des laveurs analogues & ceux que
I’on rencontre dans les distilleries, les sucreries
et les féculeries. :

Si les légumes sont destinés a é&tre coupés ou
hachés, un élévateur les prend & la sortie du Ja-
veur et les déverse dans la trémie d’'un coupe-
racines ou d’un hachoir, d’ou ils sortent débités
en fragments de dimensions voulues. L’emploi de
ces machines permet de réaliser une grande éco-

Fig. 44.— Bassine & feu direct,
pour le blanchfment des légumes,

nomie de temps et de main d’ceuvre, et par consé-
quent d’abaisser le prix de revient et de vendre

meilleur marché.
- Blanchissage.— Il consiste 4 faire subir aux Ié-
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gumes une légére cuisson dans I’eau bouillante
qui dure plus ou moins
longtemps, suivant la
nature des légumes.

Cette opération se
fait en grand dans des
bassines spéciales, en
cuivre (fig. 44), sou-
vent chauffées & un feu
direct, mais plus géné-
ralement & la vapeur
Fig. 45.— Bassine avapeur & fond (ﬁg° 45)' A Bordeaux

lenticulaire pour le blanchi- notamment, on em-

ment des légumes. ploie pour le blanchi-
ment des légumes une bassine & double fond, a
bascule (fig. 40). Les légumes sont placés dans
un panier en cuivre étamé, perforé; on plonge
ce panier dans la bassine pleine d’cau bouillante
et, lorsque la cuisson est suffisante, on Penléve
au moyen d'une corde ou d’'une chatne glissant
sur une poulie fixée au-dessus de lappareil,
ou & une potence mobile faisant partie de son
bati.

Au sortir de la bassine, les légumes sont re—
froidis dansun bac a rafraichir contenant del’eau
froide ; cette opération a pour but de les raffer-
utir. Ces bacs sont généralement & deux compar-
timents en toile galvanisée, montés sur pieds de
fer et pourvus d’un trop-plein et d’une honde de

fond (fig. 47).
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Celle opéralion terminée, les légumes sont mis

Fig. 47. ~Bac & rafraichir 4 deux compartiments.

dans des boftes ou dans des bocaux, et Y'on pro-
céde a la stérilisation. '

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



274 CONSERVATION DES LEGUMES

Stérilisation. — Dans I'économie domestique,
on emploie presque exclusivement les bocaux et
la stérilisation se fait dans une bassine quelcon-
que contenant de l'eau ordinaire ou de I'cau
salée.

On choisit des bouteilles & trés large col et des
bouchons assortis de trés bonne qualité.Onbouche
hermétiquement les bouteilles et on fixe le bou-
. chon, soit au moyen d’une ficelle, soit au moyen
d’une fermeture spéciale que 'on trouve facile-
ment dans le commerce.

On place les bouteilles dans une bassine assez
profonde pour qu’ils puissent baigner dans l'eau
jusque vers le bouchon; on les entoure un & un
de foin ou de toile d’emballage, de fagon & ce
qu’ils n’aient aucun contact entre eux ou avec les
parois de la bassine; on verse dans la bassine la
quantité d’eau nécessaire, et on chauffe progressi-
vement jusqu’a I'ébullition que I’on maintient le
temps nécessaire, 1 heure et demie & 2 heures pour
les haricots par exemple, aprés quoi on enléve le
feu et on laisse le refroidissement se faire peu a
peu. Quand il est complet, on retire les flacons,
onles essuie; on goudronne avec soin le bouchon
et on les range dans un endroit sec.

Dans l'industrie la stérilisation se fait soit dans
des armoires a vapeur, soit dans des chaudiéres
autoclaves chauffées d feu nu (fig. 48 et 4g) ou 4 la
vapeur (fig. 5o).

Les chaudiéres autoclaves consistent en un
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cylindre en tole trés forte fermé par un cou-
vercle mobile qui s’y fixe par de solides bou-
lons. Le cylindre se place sur un foyer, lorsque
le chauffage se fait & feu nu, ou bien il est

Fig. 48. —Autoclaves & feu nu pour conserves alimentaires.

muni au fond d’un gros serpentin, dans lequel
circule un courant de vapeur, si le chauffage
se fait par cet agent. Dans 'un ou Vautre cas,
le cylindre est muni de soupapes de sdreté d'un
manométre spécial indiquant la température
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wv" e [\\
i

A —
e RE
T A R R

Fig. 49.—Autoclave A conserves, a feu nu.

4. Chaudiére cylindrique en téle; B. Couvercle cn téle; j. Bou-
lons tournants d’assemblage du couvercle; 4/. Manométre; R.
Robinets d'¢chappement; S, Soupape de sitreté; V. Robinets de
vidange; p. Poignées de manceuvre ou couvercle; £. Chemin de
rondement da couvercle.
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Fig, 5o, — Autoclave & conserves, & vapeur,

A.Chaudiére cylindrique en tole; B. Couvercle en tdle; &, Bou-
lons tournants d’assemblage du couvercle; G. Panier en fer trés
fort; D. E. Poignées de bascule neuve; v. Robinet de vidange;

P, pédale servant i la manceuvre du couvercle,

Brevans. Cons, alim, 16
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correspondant 4 une pression déterminée, de ro-
binets de vidange et d’échappement.

Les boites de conserves ou les {lacons convena-
blement bouchés,comme nous I'avons indiqué pré-
cédemment, sont placés dans un panier en métal
(fig.51) qu'on l'on introduit dans la chaudiére.Ce

Fig. 51. — Panier métallique, systéme
Frédéric Fouché, pour autoclave.

panier se manceuvre au moyen d’une poulie.

On construit également des appareils de petites
dimensions 4 'usage des restaurants et des hotels,
qui peuvent se chauffer surun fourneaun de cuisine
comme une marmite ordinaire.

La stérilisation demande un temps plus ou
moins long suivant la nature des légumes. Lors-
qu’elle est terminée, on laisse refroidir les boites,
on les essuie, et on examine avec le plus grand
soin, si elles n’ont pas subi d’avaries. -

Nous donnons une vue d’ensemble d’un labo-
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b

ratoire de conserves alimentaires qui résume I’en-
semble des opérations (fig. 52).

E2. — Vue intérieure d'un laboratoire de conserves alimentaires.
Systéme Frédéric Fouché,

Fig.

§ 5. — Procédés divers.

Conserves de petits pois. — Si la préparﬁtion
mécanique des légumes hachés est facile, il n’en
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est pas de méme pour ceux qui doivent étre écos-
sés.

Ecossage. — Les pois, cueillis lorsqu’ils sont
encore trés sucrés, doivent d’abord étre écossés.

Jusqu’a présent,l’écossage s’est toujours prati-
qué 4 la main; des femmes ordinairement sont
chargées de ce travail, qui est trés lent de sa na-
ture. C’est pour cette raison que les conserves de
petits pois et de haricots cotitent relativement plus
cher que les autres.

« L’écossage mécanique des petits pois et fla-
geolets peut étre considéré maintenant comme un
fait accompli, grace & la machine systéme Faure,
E. Pelletier et Cie, dit M. Ringelmann (1).

L’écosscuse mécanique (fig. 53) se compose en
principe d’un tambour A, ayantla forme d’un pris-
me hexagonal, dont les arétes seules sont en bois.
Les parois de ce tambour sont garnies de filets &
en corde ordinaire, analogues aux filets de péche
et dont les mailles ont 1 centimétre de diamétre.
Le tambour est supporté a chaque extrémité par
deux paires de galets de roulement g et regoit
directement le mouvement du moteur au moyen
d’une poulie B.

Sur 'axe méme du tambour, et concentrique-
ment & ce dernier, se meut un batteur C forméde
quatre ailettes en bois ¢, légérement tordues en

(1) Ringelmann, les Conserves de légumes, I'écosseuse mécani-
que (Science et Nalure.1885, tome III, p. 430).
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hélice & pas trés allongé. Ces ailettes, de la lon—
gueur du tambour, tournent dans le méme sens
que celui-ci, mais avec un mouvement différentiel

Fig., 53. — Ecosseuse mécanique.

obtenu par une combinaison de deux jeux de pou-
lies pp' et mm’; elles tournent environ 15 fois plus

@
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vite que le tambour et passent & une petite dis-
tance des arétes de ce dernier,

En dessous de "cec mécanisme, se trouve une
grosse toile sans fin T, inclinée, passant sur deux
cylindres y, et faisant, comme nous le verrons,
office de tricur.

A la partie supéricure, le biti de la machineest
fermé par une plate-forme D & rebords, sur la-
quelle on dépose les légumes & écosser et qui
communique avec le tambour A par un conduit
vertical E. Deux femmes se tiennent sur la ma-
chine et poussent réguliérement 4 la main les
mati¢res dans le conduit. Celles-ci, arrivées a
I'intérieur du tambour, subissent ’action des ai-
lettes, qui exécutent, en définitive, une sorte de
battage. Les pois ou haricots séparés de leur
cosse passent au travers des mailles du filet et .
sortent ainsi du tambour. Les cosses enticres ou
gousses sont entrafnées par les ailettes a extré-
mité opposée du tambour et sont déversées &
Pextérieur sur le plan incliné II. Mais, dans Ja

' pratique,il y a une certaine quantité de cosses qui
se brisent sous I'action du batteur et qui passent
avec les pois ou haricots au travers du filet. Pour
terminer le travail, il faut donc faire un triage;
ce qui s’opére avec la toile inclinéde.

Arrivés sur la toile sans fin, les pois ou les
haricots, grice & leur forme ronde, y roulent
trés facilement et viennent tomber a la partie in-
férieure dans la boite K; ils sont préts 4 é(re em-
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ployés. Les débris de cosses, au’ contraire, par
leur forme, ne peuvent rouler; ils restent adhé-
rents 4 la toile, sont entrainés par celle-ci et dé-
versées A la partie supérieure dans la caisse M.

Les pois non écossés sont relevés a la partie
supérieure du tambour par les ardtes de ce der-
nier qui font saillie & I'intérieur et dont la coupe
est représentée en R, de sorte qu’ils sont atteints
par les ailcttes. L’écossage est donc complet
avant que les pois soient arrivés a I'extrémité du
tambour.

Pour la commodité du service, la caisse K est
divisée en compartiments a plans inclinés et &
ouvertures inférieures O. Chacune de ces ouver-
tures est fermée par une toile retenue par des
boutons. -

La machine, dont ’ensemble a-la forme d’un
parallélipipéde rectangle,a 3,50 de long, 2 métres
de large, et 2 métres de hauteur. .

Avec ces dimensions, elle écosse par heure 450
a boo kilogrammes de pois en gousse en em-
ployant deux femmes & son service et une force
motrice d’environ un cheval-vapeur. Elle fait le
travail de plusieurs centaines de femmes et occupe
beaucoup moins d’emplacement. On estime que
son emploi donne un minimum de bénéfice de
300 & 350 francs par jour de travail. Or, comme
la saison (pois et haricots)est de cinquante jours
environ par an, c’est un bénéfice annuel de 15 &
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Fig. 54. — Machine & écosser de P. Navarre.
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17.000 francs que fait 'industriel en se servant
de ’écosseuse mécanique.

M. Navarre construit une machine 3 écosser
les petits pois verts, qui nettoye le pois, et I'é-

e

Fig. 5. — Crible diviseur & compartiments mobiles.

cosse rapidement. Les toles perforées du contre-
batteur se changent & volonlé, ce qui permet
d’employer des trous de 'différentes dimensions
selon I’espéce et la grosseur des pois. La machine
n° 1 (fig. 54) écosse de 4oo 4 8oo kilos et la ma-
chine n° 2 de 350 & 600 kilos de pois en gousses
par heure de travail, suivant la nature et la ma-
turité des pois.

Triage. — Aprés 'écossage, vient le triage,
c’est-d-dire que les pois sont triés par grosseurs
au moyen de tamis spéciaux ou de cribles.
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Le crible diviseur & compartiments mobiles, en
tdle perforée avec trémie 2 glissure (fig. 55) donne
de bons résultats. 4

Le crible diviseur de Pernollet (fig. 56) ren-

Fig. 56. — Crible diviseur Pernollet.

ferme un rouleau mobile & chaque compartiment,
qui n’écrase pas les pois comme le font les bros-
ses ct les battements.

Blanchissage. — Les pois sont enfin blanchis
et voici comment on procéde :

On fait bouillir dans une bassine 5o litres d’eau
et on y verse Do litres de pois; on remue la
masse jusqu’a ce que leliquide commence & bouil-
lir et on couvre la bassine, cinq minutes pour
les pois fins, six minutes pour les extra-fins, sept
minutes pour les moyens. Aprés ce temps, on

\

retire le feu et on met les grains & rafraichir
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dans un bac traversé par un courant d’eau froide,
venant du fond; pendant cette opération, on a
soin d’aider & V’élimination des écumes et des
impuretés au moyen d’une écumoire.

Mise en botte. — Les pois, au sortir du rafrai-
chissoir, sont égouttés et mis en boites; Pouvrier
chargé de ce travail a soin d’enlever les pois mau-

_vais et les débris de cosses qui peuvent se trouver
mélangés & la masse. Les boites sont remplies jus-
qu’a environ 1 centimétre du bord, puis soudées;
ceci fait, on y introduit, par le trou ménagé a cet
effet, une solution de 2 kilogr. de sel et 1.goo
grammes de sucre blanc dans 100 litres d’cau.

Les boftes sont enfin hermétiquement fermées
par un grain de soudure et portées a lautoclave
et chaulffées. .

12 minutes a 1ro°® pour les 1/2 boites.

0 — — — les boftes entiéres.
20 — 112° — les boltes de 2 litres.
2l — S — — 4 litres.

Aprés ce temps, les boites sont retirées de I'ap-
pareil, mises a refroidir et visitées.

. Gonserves de haricots verts. — Aprés avoir été
épluchés, les haricots verts sont mis & blanchir,
comme les petits pois, refroidis, égouttés et mis
en boites. Celles-ci sont remplies avec une solu-~
tion de 2 kilogr. de sel pour 100 litres d’eau.
La cuisson se fait a autoclave, et dure:
6 minutes pour les 1/2 boites,
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12 minutes pour les boites entiéres,
15 minutes pour les boites de deux litres.

Conserves de haricots flageolets, — Les hari-
cots sont écossés et criblés, puis mis & blanchir,
opération qui dure en moyenne 12 & 15 minutes.
On les rafraichit et on les trie, puis on procéde a
la mise en boites. Celles-ci ne sont remplies qu’aux
trois quarts. Le jus destiné a cette conserve est
fait avec 3 kilogr. de.sel dissous dans roo litres
d’eau.

La cuisson & Pautoclave & 110° demande :

20 minutes pour les 1/2 boites, -
25 minutes pour les boites entiéres,
pour les haricots fins;
20 minutes & 112° pour les 1/2 boites,
25 minutes & 112° pour les boites enticres.

lorsqu’on emploic des haricots moyens ou gros.

Asperges en branches. — Pour cette conserve,
on choisit de préférence des asperges de primeur
de la variété d’Argenteuil. Elles doivent étre
d’égale longueur et fraichement cucillics; on les
trie généralement en trois grosseurs; ceci fait,on
les range dans des formes spéciales, la téte
appuyant sur le fond et d’un coup de couteau on
tranche 1 extrémité des tiges, de maniére a les
amener 3 J]a méme longueur. Vient ensuite le net-
toyage, opération délicate qui demande a étre
faite avec beaucoup de soin. Les asperges sont
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' gratiées doucement, on ne doit enlever que I’épi-
derme, sans entamer la tige avec le couteau; un
quart de la téte seulement doit étre effeuillé.

Les asperges, aprés cette opération, sont es-
suyées, sans étre lavées, et mises a blanchir; a cet
effet, aprés les avoir réunies en bottes, on les place
debout, la téte en lair, dans une bassine a fond
plat ou dans un panier en fil de fer étamé. On
verse dans la bassine une quantité d’eau suffisante
pour baigner seulement extrémité du blanc, et
du sel marin. On chauffe, et aprés trois minutes
d’ébullition, on ajoute de l’eau, de maniére a bai-
gner le tiers de latige. Aprés trois minutes d’ébul-
lition encore, on couvre la bassine avec un bou-
chon qui ferme bien hermétiquement,et on accélére
le feu de mani¢re que l'eau, en bouillonnant,
passe par-dessus les tétes d’asperges et les échaude
seulement.

Le blanchiment doit durer environ huit
minutes. Lorsqu’il est terminé, les asperges sont
mises & rafraichir une heure dans un courant
d’eau. Quand elles sont devenues bien fermes, on
les met dans des boites, en plagant les tétes d’'un
lit dans un sens, et celles du deuxiéme dans un
autre. Les vases doivent étre remplis de telle sorte
que le couvercle appuie. sur les asperges ; on le
soude aprés avoir fait écouler le jus. :

Les boites fermées sont remplies de jus par le
trou pratiqué dans le couvercle; celui-ci est en-
suite fermé par une goutte de soudure ; enfin on

Brevans, Cons. alim, 17
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les range dans le panier de Vautoclave et on les
chauffe & T’ébullition dans cet appareil qui doit
contenir suffisamment d’eau pour les baigner. La
cuisson dure 15 minutes pour les boites de 2 kilo-
grammes et 11 minutes pour les boites de 1 kilo-
gramme.

Pointes d’asperges vertes. — Les pointes sont
cassées au point ol la tige commence & devenir
ligneuse; le reste de la tige verte est taillé en
fragments de 15 millimétres d’épaisseur, qui sont
blanchis dans une bassine; au moment de I’ébul- -
lition, on y plonge quelques secondes les pointes.
Le tout est ensuite mis a rafraichir, pendant une
heure, dans un courant d’cau.

Le reste de I'opération se fait comme pour la
conserve précédente.

Pour les boites d’un kilogramme, la cuisson a
Pautoclave demande 10 minutes & 115°, celle de
500 gr. 8 minutes. La pression dans I'appareil est
alors voisine de 3/4 d’atmosphére.

Asperges d’Argenteuil. — A Paris, la conser-
vation des asperges, qui est une industrie assez
considérable, se fait de la maniére suivante :
© On choisit des asperges rondes et fermes; on
les coupe dans une forme, & la longueur voulue,
on les effeuille, on les gratte,on les essuie, comme
nous I'avons déja indiqué, puis on les place dans
des paniers spéciaux qui servent a les plonger
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dans les bassines employées pour le blanchiment
(fig. 57).

On commence par raffermir les asperges en
plongeant le panier dans l'eau froide pendant
quelques instants, puis on le porte dans la bas-

Fig. 57. — Bassine pour la cuisson des asperges.

sine, quand P'eau est arrivée a I’ébullition, en
ayant soin que les asperges ne plongent que d’en-
viron 2 centimétres au commencement de Y'opé-
ration et de 5 centimétres aprés trois minutes de
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cuisson. Lorsque un tiers de I'asperge aura été
blanchi, on plongera encore davantage le panier
dans la bassine, de fagon a4 blanchir un autre
tiers, ce qui demande encore deux minutes. Aprés
ce temps, les asperges sont recouvertes d’une
grille pour les empécher de se déplacer dans le
panier, on active I'ébullition et on fait descendre
le panier au fond de la bassine; aprés un fort
bouillon, le panier est retiré et porté dans le bac-
rafraichissoire (fig. 58), ol on laisse les asperges
se raffermir pendant une heure.

Fig. 58.—Bac 4 rafraichir,

On procéde A la mise en boftes et & la cuisson
A 'autoclave, comme il a été déja dit. Cette der-
niére opération demande :

55 minutes pour les boiles de 2 kilogr.

/1 J— —_ — — de 1 —

bo — — — — de 250 grammes.

Conserves de tomates. — Sauce tomate. — On
choisit des tomates parfaitement mires et bien
rouges; on les fait cuire longuement, 3 petit feu,
en remuant constamment, pour qu’elles ne s’at-
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tachent pas au fond, avec 20 grammes de sel par
kilogramme de fruits, des oignons et des épices
suivant le godt. Quand la cuisson est terminée,
on passe la purée au travers d'un tamis (fig. 59)

Fig. 5y,— Passoir pour tomales.

et on met la sauce dans des hoites ou dans des
bouteilles & large col. .
Les boftes sont chauffées 4 'antoclave, pendant :
25 minutes a 106° pour les demi-boites,

35 minutes a 106° pour les boites entiéres.
Les flacons sont chauffés dans des autoclaves
spéciaux : '
5 minutes pour les 1/8 et 1/4 de litre,

. 8 4 10 minutes pour les 1/2 litres.
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Tomates entiéres. — On choisit des fruits bien
mirs et bien sains, de la grosseur des boites de
conserve; on les place dans une bassine conte-
nant de 'eau froide et on les chauffe doucement.
A mesure qu’ils monlent a la surface, on les retire
avec une écumoire et on les met se raffermir
dans de l'eau froide. Ceci fait, on les introduit
dans les boites avec une solution de 6o grammes
de sel parlitre d’eau. Les boites d’un kilogramme,
aprés avoir été soudées, sont chauffées a I'auto-
clave & 100° pendant 1o minutes.

§ 6. — Reverdissage des conserves de petits pois ct
de haricots verts.

On sait que, par la coction prolongée, les petits
pois et lesharicots verts perdentleur belle couleur
- verte et prennentuncteinte plus ou moinsjaunitre
d’unmoins bel aspect; ce fait se produitégalement
dans les conserves, malgré la cuisson incompléte
qu’elles subissent. Certains consommateurs, plus
gourmets de Pccil que du palais, et peu soucieux
de 'hygiéne, ont trouvé la chose fichcuse et me-
nacé l'industrie des conserves d’une gréve fort
préjudiciable, si elle ne trouvait pas le moyen de
conserver aux pois et aux haricots une belle cou~
leur émeraude.

Reverdissage au cuivre. — L’industrie n’a pas
été longue & trouver la solution de ce probléme;
elle a exaucé les souhaits des consommateurs dé-
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coratifs et méme souvent dépassé leur désir en
fardant la nature.

L’industrie, se fondant sur le fait bien connu que
les légumes verts, cuits dans des vases en cuivre,
conservent sans altération leur couleur verte, et
éclairée par la chimie, qui lui montra que ce phé-
noméne était dd A la combinaison d’une petite
quantité de cuivre dissous par les acides végétaux
avec la chlorophylle, qui est la couleur verte des
végétaux, a imaginé d’incorporer aux pois et aux
haricots une certaine quantité de cuivre, fort mi-
nime, il est vrai, mais qui n’en communique pas
moins aux légumes une saveur styptique peu agré-
able et des propriétés souvent nocives qui ne de
vraient pas les faire rechercher.

Pour arriver a ce résultat, deux procédés sont
en usage :

Dans la chaudiére a blanchir, au lieu d’eau
pure, on verse une solution de sulfate de cuivre
contenant, pour 100 litres, 30 & .70 grammes de ce
sel; on la porte & I'ébullition et on y plonge les
légumes A reverdir pendant 5 & 15 minutes, aprés
quoi, on les fait refroidir, on les met en boites et
on les stérilise comme nous avons déja dit.

Ou bien, on place les légumes dans une chau-
diére de cuivre mise en communication avec le
pole négatif d’une pile, et contenant une solution
de sel marin dans laquelle plonge une plaque mé-
tallique reliée au péle positif de la pile; on fait
passer le courant électrique pendant 3 minutes,
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le cuivre dissous sous son influence se transforme
en chlorure, qui imprégne les légumes ct donne
lieu a la formation de la combinaison du métal
avee la chlorophylle.

Les légumes retiennent une certaine quantitéde
cuivre trés appréciable par ce traitement, comme
le montrent les analyses suivantes :

D’aprés Carles, les petits pois reticnnent de
0,087 4 0,26 de cuivre calculé en oxyde de cuivre;
Pasteur a trouvé par kilogramme au maximum
o gr. 1 de cuivre métallique et Galippe o gr. 048
a o gr. obo ; Magnier de la Source et Riche
o gr. o16, dans les pois, o gr. 018 dans les corni-
chons, o gr. ofo & o gr. 055 dans les haricots;
Chatin et Personne ont signal¢ dans des pois de
o0 gr. 180 4 0 gr. 270 de cuivre métallique par
kilogramme de pois reverdis; c’est le chiffre le
plus élevé qu’on ait trouvé.

D’aprés Armand Gautier (1), une addition de
ogr.o18 de cuivre par kilogramme suffit pour con-
server aux légumes toute leur apparence de frai-
cheur, et Mayrhofer aconstaté que si on employait
pour les pois de o gr. 033 & o gr. o44 de cuivre
par kilogramme, leur couleur passait au vert bleu.

Les sels de cuivre ont passé longtemps pour
toxiques et sont jugés encore tels par un certain

(1) Gautier (Armand), Des conserves alimeniaires reverdies au
cuivre Nouvelle méthode pour la recherche de métanx toxiques.
(Ann. d’hyg. publ, et de méd. lég., 3° série,1879, t. 1, p. 1.) —L2

Cuivre el le Plomb dans Ualimentalion el l'industrie au point de
vue de I'hygiéne, 1 vol, in-18.
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nombre de personnes, en dépit des travaux de
Galippe et d’autres savants, qui ne leur accor-
dent qu’une toxicité trés relative ; aussi a-t-on
_interdit pendant longtemps la pratique du rever-
dissage. Cette interdiction date du 20 décembre
1860 (1).

Depuis le 12 novembre 1860, ot le comité
d’hygiéne adoptait les conclusions d’'une commis-
sion chargée de I’étude du reverdissage, compo-
sée de MM. Ville, Bussy et Tardieu, conclusions
ainsi formulées et ayant servi de base & la circu-
laire de prohibition que nous venons de citer :

« L’introduction des sels de cuivre dans les
préparations de fruits et de légumes a été cons-
tatée. Siles doses extraites des produits examinés
n‘ont pas paru en général de nature & produire
des accidents sérieux, la présence de substances
éminemment vénéneuses dans ces denrées ali-
mentaires et & proportions indéterminées consti-
tue un danger que I'on ne peut méconnaitre et
que I'administration ne saurait tolérer.

« Le Comité n’hésitera donc pas, nous le pen-
sons, & approuver les propositions du Conseil
d’hygiéne de la Seine, et a proposer & M. le Mi-
nistre d’interdire d’une maniére générale 'em-
ploi des sels et des vases de cuivre dans la pré-
paration des fruits et des légumes. »

(1) Voy. Emploi des sels de cuivre dans la préparation des
conserves alimentaires (fruits et légumes). (Ann. d’hyg. publ.et
de méd, lég., 2° série, 1862, t, XVII, p. 195.)

17.
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Le Comité regut depuis cette époque de nom-
breuses réclamations des fabricants de conserves
de légumes qui se plaigndient que leurs produits
non reverdis ne se vendaient pas i I’étranger, et
particuli¢rement en Amérique; il maintint cepen-
dant ses conclusions en 1882.

Mais déja d’autressociétés savantes et méme des
membres du Comité émettaient quelques idées de
tolérance.

Ainsi, dans un rapport présenté au congrés
d’hygiéne de 1878, MM. Bouchardat et Armand
Gautier disaient :

« Nous concluons, tout en n’admettant pas en
principe la pratique du reverdissage des légumes
par les sels de cuivre, de la tolérer momentané-
ment jusqu’d une limite précise qu’clle ne devra
pas dépasser. '

« Cette limite est celle du minimum de sulfate
de cuivre que, d’aprés nos recherches, nous
avons constaté étre suffisante pour conserver les
légumes avec toute leur apparence de fraicheur,
soit 18 milligrammes par kilogramme de 1¢-
gumes égouttés, ou 6 milligrammes par demi-
boites. »

Au mois de mai 1880, la Société de médecine
publique confia I'étude de la question 4 une com-
mission composée de MM. Bouley, Brouardel,
Galippe, A. Gautier, Martin, Napias, Proust, et
Rochard. Cette commission, par Porgane de son
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rapporteur, M. le D* Galippe (1), se rallia & Popi-
nion de MM. Bouchardat et A. Gautier ; estimant
“que le cuivre se trouve dans les conserves a1’état
d’albuminate insoluble; considérant que le cui-
vre existe dans Iéconomie animale et dans beau-
coup d’aliments usuels, que l'usage des conser-
ves reverdies n’a jamais produit aucun accident,
elle pensa que le cuivre pouvait étre autorisé a
la dose de 4o milligrammes de cuivre par kilo-
gramme de légumes égouttés.

Enfin Vinterdiction fut levée a la suite du rap-
port de M. Grimaux (2), présenté au comité con-
sultatif d’hygiéne de France et adopté par lui
dans ses conclusions, le 15 avril 188¢. Le savant
professeur, se basant sur les travaux de MM. Gley
et Ogier, concluait : « le Comité consultatif est
d’avis que, dans I’état actuel de nos connaissances
sur l'action nocive des sels cuivre, il n’y a pas
lieu d’interdire Je procédé actuel de reverdissage
aux sels de cuivre. »

Il et mieux valu, comme le proposaient
MM.Brouardel et Pasteur,en 1880(3), exiger que la
marchandise portitla mention légumes aunaturel,
pour les conserves non traitées par le cuivre, et
pour les autres, légumes reverdis au cuivre; men.

(1) Galippe, Reverdissagedes légumes par le sulfate de cuivre.
(Ann. d'hyg. publ.et de méd. lég., 3° série, 1880. tome III, p. 531).

(2) Grimaux,Reverdissage des conserves alimentairesau moyen
des sels de cuivre. (Recueil des Travauxr du comité consullalif
d’hygiéne, t, XIX, p. 146, 1890.)

(3) Brouardel, Verdissage des conserves alzmentazres au moyen
des sels de cuivre. (Ann. d’hyg. publ. et de méd. lég., 3¢ série,
1880, tome II, p. 193.)
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tion que beaucoup de fabricants mettent sur leurs
boites, et qui ne nuit en rien, bien au contraire, a
I’écoulement de leurs produits, ce que craignait
le Comité consultatif d’hygicne.

Cette mesure aurait donné satisfaction, non a
une mode assez bizarre, mais aux consommateurs
qui n’aiment pas le cuivre ou qui en craignent
les effets, et ils sont nombreux.

Nous ne partageons pas I'avis actuel du Conseil
d’hygié¢ne et nous trouvons lesrapports de 1881 et
du 15 avril 188¢ trop absolus en ce qui concerne
les accidents que peut produire le reverdissage :
«... du momentqu’on ne peut citeraucun accident
imputablea 'emploides conserves reverdies au cui-
vre, etc. » Onn’a peut-étre pas constaté d’accidents
mortels, nous 'espérons bien, mais il ne serait
pas difficile de trouver nombre de personnes qui,
a la suite de I'ingestion de pois ou de haricots
reverdis, ont ressenti de violentes coliques et une
impression de brilure persistante et trés pénible
dans D'eesophage et dans les bronches, des
vomissements et autres symptomes caractéristi-
ques; pour notre part, nous en connaissons
plusieurs. Ces accidents se produisent méme avec
le vin provenant de vignes traitées contre le mil-
diou; nous les avons nous-méme constatés chez
des personnes ayant consommé du cidre prove-
nant d’'un tonneau qui avait contenu primitivement
du vin cuivré, et pourtant cette boisson ne con-
.tenait que o gr. 003 de cuivre métallique par litre.
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Les partisans du cuivre nous disent, d’aprés des
expériences de laboratoire, que le cuivre existe
partout, qu’il n’entrave en rien la digestion ;
mais le cuivre normal des plantes ou des animaux
se trouve-t-il dans le méme état que celui des
conserves, on ne nous le dit pas. S’il ne trouble
pas les digestions artificielles, en ne paralysant
pas les ferments gastriques, n’a-t-il pas une autre
action physiologique ?

Pour nous, le reverdissage a causé des accidents;
il faut prendre des i)récautions contre lui, tout en
tenant compte que certains estomacs tolérent le
cuivre, que d’autres y sont absolument rebelles.
C’est en résumé l’histoire d’'un grand nombre de
substances pharmaceutiques ou autres, en parti-
culier du platre dans les vins, inoffensif & toutes
les doses suivant les uns, toujours mauvais sui-
vant les autres; il est presque complétement pro-
hibé, et pourtant ses défenseurs s’appuient sur
des expériences faites sur eux-mémes et non pas
dans des cornues (1).

Les lecteurs que la question du cuivre intéresse
trouveront de nombreux documents dans Pou-
vrage de M. le D* A. Tschirch, professeur 4 'Uni-
versité de Berne (2) .

Reverdissage par le chlorophylle. — Il existe

(1) Voir les expériences de M. Foex, directeur de I'Ecole d’agri-
culture de Montpellier. .

(2) Tschirch, Das Kupfer, vom Standpunkle der Gerichtlichen
_ Chemie, Toxicologie und Hygiene. Sluttgart, 1893.
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un procédé de reverdissage qui donne toute satis-
faction aux préceptes de I'hygiéne; il est basé
sur emploi de la chlorophylle et da a M. A.
Guillemau qui I'a fait connaitre.

Ce procédé est fondé sur les faits suivants (1) :

1° La chlorophylle des légumes disparait par
Iébullition, d’une fagon d’autant plus rapide et
plus compléte qu’elles’y trouve entaible quantité;

2° La fibre végétale du légume, la matiére
féculente qu’elle renferme, mises pendant 'opé-
ration du blanchissage en contact avec de la
chlorophylle solubilisée, s’en saturent vers 100°;

3° Les légumes 4 demi ou complétement saturés
de chlorophylle pendant P'opération du blanchis-
sage conservent et retiennent désormais & 1’ébul-
lition cette belle matiére verte.

On prépare la chlorophylle de la maniére sui-
vante : '

On traite des épinards ou des feuilles de légu-
mincuses par des lessives de soude caustique. La
liqueur obtenue donne avec I'alun ordinaire une
laque de chlorophylle qu’on lave soigneusement,
pour la débarrasser du sulfate de soude. Pour
rendre la laque soluble, on la traite par une
solution de phosphate de soude; on a ainsi une
liqueur contenant de la chlorophylle, de Palbumine
et du phosphate de soude. On I'ajoute au blan-
chissage ; elle céde la chlorophylle aux légumes

f1) Guillemau, note présentée & I'Académie des sciences, le 9
avril 1879,
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qui en fixent d’autant plus que le contact est
plus prolongé. La mise en boites et la stérilisation
se font ensuite de la fagon ordinaire.

On peut opérer par un autre procédé, qui con-
siste 4 faire le blanchissage des légumes dans de
I’ean bouillante préalablement acidulée par I'acide
chlorhydrique, et dans laquelle on verse la solu-
tion alcaline de chlorophylle obtenue par le trai-
tement par la soude des épinards et des feuilles de
légumineuses.Il se produit du chlorure de sodium,
et la matiére colorante, devenue libre, se dépose
sur les tissus organiques des légumes. Quelques
lavages enlévent ’excés du sel produit.

Le reverdissage & la chlorophylle est employé
industriellement par M. Lecourt, 4 Sévres, et par
M. Lehucher, & Paris. Il est d’une application
aussi simple que le reverdissage au sulfate de
cuivre, et n’est pas beaucoup plus dispendieux;
la seule difficulté qu'il présente réside dans le
dosage. Une quantité un peu trop grande déna-
ture le goiit des légumes (1).

CHAPITRE 11

CONSERVATION DES FRUITS

Les fruits peuvent se conserver par la plupart
des procédés que nous avons indiqués dans les
chapitres précédents, et par des procédés que

(1) J. Potin, loc. cit.
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nous n’avons pas encore décrits et qui sont du
domaine de la confiserie et de la liquoristerie.

Ces différentes méthodes peuvent se classerainsi:

Conservation des fruits frais sans aucune preé-
paration.

Conservation des fruits frais par le froid.

Dessiccation des fruits.

Méthode Appert: fruits entiers ou coupés par
quartiers. Sucs de fruits. Sirops.

Conservation par les antiseptiques : Sel, Al-
cool, Fruits d l'eau-de-vie.

Enrobages : fruits au sucre, au sirop, fruits
confits,elc.

Gelées, confitures, marmelades, compotes, elc.

ARTICLE PREMIER
CONSERVATION DES FRUITS FRAIS SANS PREPARATION

Ce mode de conservation naturelle est le plus
répandu, c’est lui qui est employé partout dans
'économie domestique, mais plus ou moins bien.

Conservation des poires et des pommes. —
Les fruis dits de garde, et qui comprennent les
poires ¢t les pommes, sont récoltés un peu avant
leur compléte maturité, et par un temps sec.

Il est nécessaire, si ’on veut arriver a4 un bon
résultat, de faire la cueillette & la main, de fagon
a ne pas entamer les fruis ; on ne procéde au gau-
lage que pour les fruits de basse qualité.

Les fruits sont placés un 4 un, et avec précau-
tion, dans un panier, qui,une fois plein,est porté
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dans une piéce bien aérée et son contenu est:
déposé sur des planches garnies de paille, ot on
le laisse se ressuyer pendantquatre ou cing jours.
Aprés ce temps, on procéde au triage ; on ne
doit destiner & la conservation que les fruits par-
faitement sains et complétements intacts. Ceux-ci
sont portés dans une piéce aménagéed’une fagon

Fig. 60. — Fruitier en bois.

spéciale, qui doit remplir les conditions suivantes:
1° Avoir une température constante;

20 Cette température doit étre comprise entre
8° et 10°. Si elle était plus élevée, il se produirait
dans les fruits une fermentation qui activerait la
~ maturation ; si elle était plus basse, comprise
entre 2° et 3°, par exemple,lafermentation néces-
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saire 4 la maturation serait retardée et celle-ci
resterait stationnaire ;

3° Le fruitier doit étre a 'abri de la lumiére,
qui accélére la maturation ;

4° L’aération doit étre nulle,pour conserver 1’a-
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Fig. 61.— Fruitier & claies en bois mobiles et moulure en fer artienlée,

cide carbonique qui se dégage des fruits, et qui a
une action antiseptique ;

5o L’atmosphére doit-étre modérément séche.,
Un excés d’humidité ferait pourir les fruits ; un
excés de sécheresse les ferait se rider.

On ne remplit ces différentes conditions qu’en
construisant un fruitier spécial, dépense que ne
peuvent guére faire que les arboriculteurs de pro-
fession.
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Dans la plupart des cas, on choisit un cellier,
qui doit é&tre sec, froid, exposé au nord de préfé-
rence; des volets pleins sont placés aux ouvertures
et il est bon d’avoir des doubles portes. Lorsqu’on
craint la gelée, on garnit les fenétres de paille.

L’aménagement intérieur consiste en des
tablettes formées de lattes de-bois blanc ou de
sapin, superposées & o™25 les unes des autres,
présentant une saillie de o™60 ; le meuble peut-
étre enticrement monté en bois (fig. 60) ou sur
tiges de fer articulées (fig. 61); il est bon qu’il y
ait une inclinaison de 45° pour les tablettessupé-
ricures ; cette inclinaison doit aller en diminuant

Fig, 62. — Tableite inclinée Fig. 63. — Entonnoir en zinc

dont les gradins, Jarges de ol I'on dépose le chlorure de
o™15, sont formés dec trois calcium, en dessous le vase
laltes non jointes. qui recoit le chlorure aprés

dissolution.
jusqu’au bas, de fagon-a ce que la derniére
tablette soit horizontale; quelqucfois on dispose
des gradins (ig. 62). :
Il est utile de badigeonner les montants et les
lattes avec une solution de sulfate de cuivre, pour
éviter la formation de’moisissures.
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Au besoin on peut dessécher P'atmosphére du
fruitier, dans les années humides, avec du chlo-
rure de calcium placé dans un appareil facile &
combiner (fig. 63).

M. Petit (1) a remarqué qu’en maintenant les
fruits dans un endroit clos dont la température
était de 1 & 10°, ct ol se répandraicnt des vapeurs
d’alcool, ces fruits se conservaient bien.

Raising conservés. — Pour la conservation des
raisins, on opére autrement et avec plus de pré-
cautions, ces fruits étant trés délicats.

Tantdt on suspend les grappes a des perches
fixées au plafond du fruitier par des fils attachés
d la queue du raisin, ou par des crochets en fils
de fer qui s’engagent a la pointe des fruits; tantot
la grappe est munie d’unc partie de la branche
sur laquelle elle est venue, et celle-ci est plongée
dans une petite bouteille pleine d’eau, au fond de
laquelle on met un peu de poudre de charbon ;
ce dernier procédé est maintenant assez usité.

" M. Etienne Salomon, qui a beaucoup perfec—
tionné la culture des raisins de table & Thomery,
les conserve comme il suit:

Si I'on veut conserver les raisins a grappe séche,
on les range, une fois coupés, dans des boites a
fond a clair-voie recouvert de fougére ou de paille
d’avoine ; ces boités sont rangées dans des rayon-
nages qui les maintiennent inclinées pour faciliter

(1) M. Petit, Conservation des fruits. (Ann. d'hyg. 1895, lome
XXXI1V, p. 166.)
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Pinspection et le choix des raisins a expédier.
Pourla conservationa grappeverte,lesfruits sont
laissés aprésla branche qui est coupéea 1o centimé-

Fig. 64. — Chdssis pour la Fig. 65. — Porte-flacons pour la con-
conservation du raisin, servation du raisin.
tres au-dessus du premier raisin, et cette extrémité
est plongée dans une fioleremplied’eauadditionnée
d’une petite cuillerée de poudre de charbon. Toutes
ces fioles sont suspendues aux deux faces d’étroits
rayons (fig. 64), rangés parallélement dans la salle
et ne laissant entre eux qu’un étroit passage pour
la circulation ou sur des porte-flacons (fig. 65).
Pour servir sur la table, on plonge les grappes
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dans les fioles dissimulées derriére les accidents
d’un vase rustique cn terre cuite (fig. 65).

- Le fruitier de M. Salo-
mon est un batiment dont
les jmurs sont en briques
creuses, doublés d'une
cloison intérieure, pour
mettre les salles & V'abri
des variations de tempé-
rature ; les plafonds sont
construits d’aprésle méme
systéme et les fenétres
étroites sont munies de

Fig. 6. contre-vitres et de volets
Vause rustique en terre cuile, qul ne s’ouvrent que pour
les besoins du service.

Pour régler a son gré la température, il a ins-
tallé au milieu des salles des réservoirs en tole,
dans lesquels passe un courant d’eau froide ou
d’eau chaude envoyé par une pompe & vapeur; il
a ainsi et & volonté un réfrigérant ou un calorifére
exempt de tout courant d’air froid ou humide.

Péches conservées. — Par des soins ingénicux,
M. Salomon est arrivé & conserver jusqu’au mois
de tévrier des péches aussi fraiches qu’au moment
de leur récolte.

ARTICLE II

CONSERVATION DES FRUITS FRAIS PAR LE FROID

Le premicr essai de conservation des fruits par
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le froid a étéfait,il yaune quinzaine d’années, par
M. Salomon.

Depuis on a appliqué ce procédé ala Nouvelle-
Zélande et aux Etats-Unis, pour expédier en
Europe, par les navires munis d’appareils frigori-
fiques, les fruits récoltés en abondance dans ces
pays.

Ces fruits arrivent trés frais & Londres, qui est
le principal centre d’importation; mais s’ils sont
encore trés beaux, ils laissent fortement a désirer
au point de vue de la qualité ; le froid leur fait
perdre une grande partie de leur parfum.

Aux Etats-Unis, la conservation des fruits et
des légumes frais par le froid et leur transport a
de trés longues distances sont devenus des ques-
tions d’une trés grande importance.

Le département de I’Agriculture (1) s’est livré
a une enquéte des plus intéressantes sur cette
industrie pour savoir dans quelles limites la tem-
pérature pouvait varier sans altérer un certain
nombre de matiéres, parmi lesquelles, celles qui
nous occupent sont les plus nombreuses. Le ta-
bleau suivant résume cette étude qui figure digne-
ment parmi d’autres fort intéressantes que le
ministére de 1’Agriculture américain publie an-
nuellement.

(1) Bulletin n* 13. U. S. Depariement of agriculture.
Weather bureau. Temperatures injurious to food products in
storage and during transportation and methods of protection

from the same, by H, E, Williams, chief clerk, forecast divi-
sion, Washmglon. 1894.
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Températures extérieures
maxima auxquelles peu-

vent &tre soumis les lé-

umes et les fruits.

5%
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X
» o -] k-] §'§
85,1 °8 '§ '%og ER
=S8u 8p el B R
253 | B |Rfa|ez
E '6% S ; - %g,g m§ o OBSERYATIONS
ﬂ'g SRR R =8 5:‘3 E
£289 |1 888 |ago®|E=3
R gRE |lag =2 R
I} Lol wT 21D Q)
Ega | 258 |2wds|8E7
295|285 255758
a®o | 2%9 m"""g%“'ﬁ
DEGRES CENTIGRADES
Pommes en vrac.| —6,67|—12,22|—33,33] 23,8¢|Couverles de paille.
X%mmis séparées| —2,22| —9,44 |—23,33 23,8g|Entourées de paille.
ricots en pa-
DIErSe. e voues 1,67) —4,441—~13,22] 21,11 »
Asperges. .,....} —2,22 —5 56 » 21,11 | B0 doites couvertes de mousse.
Banfmes. ceuns 10,00 » 32,221 En boites avec de la paille.
Il;{ax:lcgts tlagco:stcs. [ —3,33 » 18,33 En vrac ou en boltes av. dola paille
oirée, Bettes
blanches......] —3,33] —6,067 » 21,11|En paquets.
—3,8() —0,67 |~17,78 23,8g|En barils.
e —5,56 -—9,43 » 18,33 {En Larils avec dela paille.
éri..... oo f—12,22]—17,7 » 18,33|En paquets.
Noix de coco.... —l,ll —06,67 —~17,78 32:23 En ’l,m?'i!s.
gndlves vessre | —12,22 —lgﬁs » 21,17 En paquets et en boites.
alSIN.., .. eree o —1 ,78 » »
Poireaux....,..] —2,22| —6 67 Z 18,33|n boites.
Clt'I‘ODS.. eveens [ —6,67 |~12,22 23,8g|En bottes.
Laitues.........| —3,33] —g,44 » a1,11|En bottes.
Mandarines..... o —6,67 [~17,78| 23,89{En bottes.
Olgves. vevenres  —2,22) —3,89(~17,78] » |En barils.
Olives..........|] —3,89| —0,67(—~17,78] » |tn bocaux.
ggnons verenee.| —6,67 —13,32 » 26,67{En barils ou en bottes,
ranges ... —2,23| —0,07|~17,78] 26,67 | in paniers, boites ou barils.
Péches frafches o —6,67 [~12,22 26,6; "
Pois,.eevinnnae o —6,67 » 26;67|En paniers ou barils.
Pruncs...,.. 1,67 [ ~17,78] 23,83 En boltes, entourées de papler.
Eorélmes de terre. 8,26 -—-3,22 —12,22( 20,67]|En paniers ou en barils.
adis..evue oees] —6,67] ~9, » 18,33 |En paniers.
Fraises....... 0,66] —3,89|=~23,33 :8:33
Conserves de to-
mates........}] —2,32| —3,891—12,22] 32,22 En boites.
Ananas....... o | —3,89|—17,78]| 23,8¢)En barils.
Tomates fraiches 0,56| —2,22—23,33| 32,22 »
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ARTICLE III

CONSERVATION DES FRUITS PAR DESSICCATION

Ce procédé s’applique 4 la conservation des fruits
a amandes, tels que la noix, la noisette, I'amande
et aussi & laconservation des fruits a pulpe sucrée,
la prune, la poire, la cerise, le raisin, la figue.

Noix, noisettes et amandes. — Les noix, aprés
qu’elles ont été abattues, sont mises en tas pen-
dant quelques jours pour que leur enveloppe char-
nue, le brou, commence 4 se décomposer et que,
de cette fagon, on puisse ’enlever plus facilement.
Cette opération se fait alors a la main.

Les noix sont ensuite lavées, bien égouttées ‘et
mises 4 sécher au soleil; on les conserve ensuite

-dans des greniers bien secs.

On opére de méme pour les amandes. ,

Le nettoyage des noisettes est plus facile; il
suffit d’en détacher la cupule, ce qui se fait trés
aisément quand les fruits sont un peu secs. On
les conserve ensuite comme les noix.

Composition moyenne des noix, des amandes et
des noiseltes.

Noix. Amaudes. Noisettes.
gr. gr. gr.
Eau.......... ool 5.680/0 4.390/0 3.77 0/0
Matiéres azotées....... 16.37 — 24.18 — 15.62 —
Matiéres grasses...... . 062.86 — 53 68 — 66.47 —
Matiéres extractives non )
azotées......s..ovvee 7.89 — 7.28— g.03 —
Brevans; Cons. alim. 18
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gr. gr. gn
Cellulose, .., .........s 6.17 — 6.5 — 3.28 9%
Cendres........... veve 2,03 — 2,96 — 1.83 —

Marrons.—Lesmarrons se conservent frais dans
des greniers secs et bien aérés.

On en fait sécher une assez grande quantité
pour les garder un temps plus long, aprés les
avoir débarrassés de leur enveloppe externe. La .
dessiccation se fait comme celle des légumes dans
des étuves, 4 une température assez basse.

Composition moyenne des marrons.

gr.
Eau......... eveen v Ceeeieas «. b51.48 0fo
Matiéres azotées............ eeraaey 5,48 ~—
Matiéres grasses......evsuvieinariaens 1.37 —
Matiéres extractives non azotées,...,... 38.34 —
Cellulose. cvvvvuiivinninniirvinnenss . .61 — '
Cendres,........... Cetaetireseareanas 1,72 —

Prunes. — La préparation des prunes séches
ou pruneaux constitue une industrie agricole im-
portante,|qui s’est considérablement développée en
France, dans les départements de Lot-et-Garonne,
d’Indre-et-Loire, de Meurthe-et-Moselle, de la
Meuse, des Basses-Alpes et du Var; & I’étranger,
particuliérement en Hongrie, en Bosnie, en Rou-
manie, en Serbie et en Turquie.

On peut dessécher toutes les prunes, mais les
espéces quidonnent les meilleurs pruneaux sont :
la quetsch hdtive, la prune d’Agen, la prune
de Sainte-Catherine, la quetsch d’Allemagne, le
Perdrigon. '
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Prunequx d’Agen.—Voici par quelle suite d’o-
Pérations délicates ¢t conduites avee la plus scru-
Puleuse exactitude passe la prune d’Ente, au pays

A ~— =
|

v :

Fig. 67. —La cueillette des prunes, .

de Gascogne, avant de devenir pruneau et d’étre
livré au commerce :

La cuecillette (fig. 67) sc fait au mois d’aodt :
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les ramasseurs recueillent dans un panier les pru-
nes sur un drap blanc placé au pied de l'arbre
que secoue le brandisseur ou dont il frappe les
branches au moyen d’une longue perche.

“‘ ‘u

‘l n@“'

Fig. 68.— Séchage au four,

Les prunes sont alors disposées avec soin sur
des claics de lattes minces ou de toiles métal-
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liques, puis cuites (fig. 68), ou bien dans des
étuves spéciales. Trois passages au four ou a I’é-
tuve avec une chaleur de 45 & go degrés centigra-
des sont nécessaires pour une bonne cuisson. Le

Fig. 69. ~— Triage des pruneaux ala ferme.

frait est alors devenu noir, brillant; sa peau est
.gaufrée et le sucre qui en a exsudé s’est légére-
ment caramélisé & la surface; la fine poussicre de
18.
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cire bleudtre qui la recouvrait s’est transformée
en un vernis chatoyant; la chair s’est chargée de
sucre et d’arome : c’est le pruneau.

Fig. 70. — Coinydu marché aux pruncs 4 Villeneuve-sur-Lot.

Des femmes procédent alors soigneusement Y
triage qui doit étre fait 4 la main, d’aprés la gro%”
seur (fig. 6g). On distingue dans le commerce di*
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catégorics de pruncaux, d’aprés le nombre & la
livre.

La récolte est alors envoyée au marché, ot les
négociants viennent faire leurs achats (fig. 70).

Arrivés chez les marchands en gros, les pru-
neaux sont de nouveau triés, & la machine cette
fois, puis passent a 'étuvage dans de longs cylin-
dres de cuivre ou de tole galvanisée : une chaleur
de 100 & 120 degrés a pour but de détruire com-
plétement tout germe d’altération. Les pruneaux
sont ensuite tassés & la machine dans des caisses
dont les fleurcuses parent habilement le dessus
en donnant aux fruits de la couche supérieure
une forme coquette et appétissante.

Les pruneaux sont alors préts pour 'exporta-
lion. .

Praneaux de Tours.— ATours, on prépare les
pruneaux de Ja maniére suivante :

Les prunes sont cueillies lorsqu’elles sont par-
faitement mires et bien saines; on les étend sur
des claies d’osier, en ayant soin de ne pas les
presser les unes contre les autres,et on les expose
au soleil pendant un ou deux jours; ce temps suf-
fit généralement pour que les prunes deviennent
molles.

On termine alors la dessiccation dans des
fours ou les fruits sont soumis une premiére fois
a une température de 45 a 50°; une deuxiéme
de 50 4 65°; une troisitme de 8o 4 go°, en les
laissant chaque fois 24 heures au four. Aprés
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chaque cuisson, on laissc refroidir les fruits a
Pair, on les retourne sur les claies, et aprés la
troisi¢éme, on procéde au triage qui a pour objet
de séparer les fruits incomplétement secs ; ceux-
ci devront étre remis au four.

Les prunes, retirées du four aprés la troisiéme
cuisson, se durcissent par le refroidissement; lors-
qu'elles sont suffisamment fermes, on les com-
prime et on les arrondit en tournant le noyau en
travers.

Cette manipulation terminée, on chauffe une
quatri¢me fois les fruits & une température voi-
sine de 100° pendant une heure; on les retire
pour les introduire de nouveau dans le four deux
heures aprés, alors que sa température se sera
abaissée. Cette derniére exposition & la chaleur
dure 24 heures.

Lorsque les pruneaux sont suffisamment re-
froidis, on les emballe dans des paniers spéciaux
ou dans des boites, aussi serrés que possible les
uns contre les autres; c’est une condition néces-
saire pour la bonne conservation.

Depuis quelques années, on substitue aux fours
ordinaires des éluves spéciales qui permettent de
réaliser une grande économie de combustible, tout
en donnant de meilleurs produits.

Ces étuves consistent en une chambre rectan-
gulaire close, haute de 2 4 3 métres et un peu
moins profonde que haute, garnie d’étagéres pour
recevoir les fruits; elle est chauffée soit par un
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courant d’air chaud direct, soit en circulant dans
des tuyaux placés contre les parois; ces cham-
bres sont munies d’un aspirateur suffisamment
énergique pour éliminer toute T’humidité des
fruits. ’

Prunes de Brignoles. — Dans le département
des Basses-Alpes, & Brignoles particuliérement,
on prépare une espéce spéciale depruneaux, con-
nue sous le nom de prunes fleuries; elle est four-
ni¢ parleperdrigon violet, prune de forme presque
ovoide, & épiderme violet foncé, tachées de jaune,
a chair verditreet douce, n’adhérant pas au noyau.

La préparation de ces pruneaux est facile; les
fruits, aprés avoir été plongés dans I’eau” bouil-
lante pendant quelques instants, sont bien égout-
tés sur des claies, puis exposés au soleil. De cette
facon, ils se recouvrent, en séchant, d’une sorte
de poussi¢re blanche, leur donnant ’aspect spé-
cial qui leur a valu leur nom.

Pistoles. — Aux environs de Digne, on pré-
pare des pruneaux connus sous le nom de pis-
toles.

Ils sont oblenus avec des prunes pelées et en-
filées sur des baguettes; ces brochettes sont sé-
chées au soleil pendant quatre ou six jours; puis
les prunes sont fendues sur le c6té pour en reti-
rer le noyau et de nouveau séchées sur des claies.
Enfin, quand les pistoles sont arrivées au point
voulu, on les aplatit et on les emballe dans des
boftes qu’on conserve dans un endroit sec.
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Composition moyenne des pruneaus.

gr.
Eatleeoiivinrnnrnneieninnnn. cevrinnes 20,30
Matiéres azotées....v.oeieveurnnreranns 2,20 —
Saccharose .......vvvveneiinieeraees 0.49 —
GIUCOSE e vvnrvernroncnnraneansoareens  AbbGT —
Amidon ... iiiiviiieiiiiieiiiiene 0.22 —
Acides libres. .o vviviiineneieins .. 2.75 —
Matiéres pectiques.... ... B 4.26 —
Matiéres extractives non azotées....... . 1343 —
Cellulose. oosverune vuunn 1 bz —
Cendres ..o vivernieiinineriisiisrnes os 1,37 —
Cerises. — On choisit de préférence pour la

dessiccation les cerises aigres, les griottes et les
cerises anglaises; mais on devra toujours choisir
des variétés trés charnues et & petits noyaux, ce
qu'on semble ne pas faire, car les cerises séches,
vendues trés cher & Paris, n’ont, qu’on nous
passe 'expression, que la peau sur les os, et leur
saveur est insignifiante.

On les traite comme les pruncaux, mais comme
le fruit est de plus faible dimension, il suffit de
les mettre deux fois au four et la seconde fois A
une température peu élevée; on peut aussi se
contenter d’un passage au four et achever la
dessiccation au soleil.

Composition moyenne des cerises séches sans les
noyaux.
Al
Bal.eveeveeeenerncansossaneneansseeenennass 49,88 94
Matiéres azotées... ...........e.. Ciite.ees 2,07 —

Matiéres grasses..,...... Cevana. Ceiiitegen.s 0.30 —
GlucoSe. yoovey veveveartsuossnn herieenn, 31,22 —
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Matiéres extractives non azotées.....ssevs00s. 14.29 95
Cellulose............. Cereees e I N
Cendres.., ........ e teriraetaieaneas eieee. 1.63 —

Poires et pommes.—Ces conserves se préparent .
avec des fruits que I'on cuit dans Veau d’abord
et que 'on desséche ensuite au four, comme les
pruneaux; on les aplatit aprés la premiére cuisson
au four, de 1a le nom de poires ou de pommes
tapées.

Presque toutes les espéces de poires ou de
pommes peuvent étre séchées, mais on exclut les
petites espéces. Les fruits sont conservés entiers
ou aprés avoir été pelés et quelquefois coupés
en morceaux.

M. Mirland, & ‘Frameries, a présenté a l’expo-
sition de 1889 des pulpes de fruits séchées, prin-
cipalement de poires et de pommes, préparées de
la maniére suivante :

Les fruits sont bien lavés dans des laveurs mé-
caniques; puis on les cuit dans des marmites a
vapeur au sortir desquelles ils passent par une
série de concasscurs, de broyeurs et de pulpeurs
mécaniques. La pulpe obtenue est recuite dans
des autoclaves, sous la pression de trois atmos—
phéres; elle prend alors une consistance suffisante
pour étre étendue sur les séchoirs; pour cela, on
la moule sur des tables spéciales et on la porte
dans des étuves. Celles-ci sont en magonnerie, gar--
nics & Pintérieur d’étagéres mobiles, et chauffées
de 65 & 80° par un courant d’air chaud fourni par
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‘un calorifére. La dessiccation est terminée en 20
heures. Les feuilles de pate, qui ont un métre de
long sur 3o centimétres de large, sont découpées
mécaniquement & I'emporte-piéce. 100 kgr. de
pommes donnent 18 & 20 kgr. de pite séche.

On prépare peu de pétes de poires.

Ces produits servent a la préparation des com-
potes.  *

Composition moyenne des poires et des pommes.

Poires ' Pommes

gr. gr.
Bat..ooieiiiiiiiiii i 2941 94 27.95 %
Matiéres azotées............ e 2,07 » 1.28 »
Saccharose................. e 0.35 » o0.82 »
Glucose..........eu. Cereaeas veeer 20,13 » 42.83 »
Amidon.....ooiit sl vul.s 10.33 » 5.56 »
Acides libres, ... ... et 0.84 » 3.00 »
Matiéres pectiques..,. ........ ... 71.147 » 4.84 »
Matiéres extractives non azotées..., 14.87 » 6.56 »
Cellulose et pépins.....ovvvvvne.. 6.87 »  4.gg »
Cendres...ocvvrevivenininens veee 167 » 157 »

Raisins. — Ondistingue deux sortes de raisins
secs, les raisins secs pour la table et les raisins.
secs @ boisson.

Raisins secs pour la table. — On les prépare
dans le Midi de la France, en Espagne, en Gréce,
et dans quelques autres contrées du littoral de la
Méditerranée. On choisit les cépages les plus su-
crés, la Panse, la Clairette, I'Ugni, -etc.

Les fruits sont cueillis avec la grappe, lorsqu’ils
sont complétement mirs; on enléve les grains
avariés, et on expose les grappes au soleil, sur des
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claies, pendant une journée, en ayant soin de les
retourner plusieurs fois; le soir, on les plonge
pendant 15 & 20 secondes dans une lessive alcaline
bouillante préparée avec des cendres de sarments
de vigne, ou avec une solution de potasse du com-
merce marquant 4° Baumé, et on les laisse égout-
ter. Le lendemain et les jours suivants on recom-
mence la dessiccation au soleil, jusqu’a ce qu’on
soit arrivé au degré voulu.

Raisins secs a boisson. — Ils sont préparés
principalement en Gréce et cn Asie-Mineure.

On récolte les grappes bien mdres et on les
étend au soleil; quand les grains sont bien secs,
on les sépare de la rafle au moyen d’un criblage;
on les nettoie au tarare et on les emballe dans
des sacs ou dans des caisses.

Les principales espéces de raisins secs & bois-
son sont :les raisins de Corinthe, & grains trés
petits, sans rafle ; les Vourla a grains gros, do-
rés ; les Samos, & grains moyens; les Thyra,
formés de grappes entiéres; les Chypre; les
Chesmes, etc.

Composition moyenne des raisins secs.

Raisins de tablo.
gr.

Bat, cveianeniieiiiieenninireninonnenianns 22,29 9
Su §dextrose.............. ..... cverienes 2745 »
1evulose. s eeeereers irrnrrenans cevees 3443
Matiéres pectiques. .. .......... veninerianes 167 »
Acidité totale calculée en acide tartnquc. ceeee LA8
Acide malique, .....cicovi i iiiiiiie i 0,33
BREVANS, Gona. alim. 19
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Acide tartrique, ..ovouiiiei i i e e 2,61 p

Matiéres insolubles dans leau,.......e..cc. 8,20 »

Cendres..vveveeroeessaseassnssscrsiacesnss 1,05 »
Raisins & bo'sson,

gr.
BaU.  ivunvivarueniionnensanssonsnesesones 32,02 9
Matitres azotdes. . vvvues vevevernannsnonensy 2,42 9
Graisse. .v.vevenennsaernons teere teees wen 0,59 w
GIUCOSE, . v v vnvnntnenrsnisireny P 1/ 1) Y
Matiéres extractives non azotées...... ....... 7.48 »
Cellulose, v verrveiioiiononnsnninenness 1,72 2
Cendres. sovvvrneeeeeenuronsecosssarsesenss L.21 2

Saucisson des Arabes. — M. Balland, phar-
macien de 'armée, donne les renseignements sui-
vants surjune conserve deraisin vendueen Algérie,
sur les marchés indigénes, et connue sous le
nom de E!abaoua. Il présente, & s’y méprendre,
Paspect extérieur de notre saucisson ordinaire.
Lorsqu’on le coupe en rondelles, on apergoit au
centre des fragments d’amandes douces non mon-
dées, reliés entre eux par une petite ficelle, et du
centre A la circonférence, une pite compacte et
sensiblement homogéne, d’un brun plus ou moins
foncé , c’est A peine si Pon remarque, en la com-
primant, qu’elle est formée de plusieurs zoncs
concentriques. Cette péte est trés sucrée, fon-
dante 4 la bouche. Lorsqu'on la met en contact
prolongé avec une suffisante quantité d’eau, clle
s’y dissout en grande partie en laissant au fond
du vase un dépot blanchitre qu’on peut isoler
par lévigation.

M. Balland a constaté qu’elle renfermait e?
moyenne :

-
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Sucre réducteur.......... . 64 %
Eau........coieiiiinns . 167 »
Matiére amylacée..,....., . 20 »

A Médéah, le saucisson des Arabes se prépare
de 1a maniére suivante : _

Lorsque le raisin est arrivé a maturité, on en
expérime le jus, que Pon verse dans une bassine
avec une pelletée de sable siliceux. On porte len-
tement & 1’ébullition. Sous l'influence de V'albu-
mine végétale et du sable projeté en tout sens
au sein de la masse, le liquide ne tarde pas
a se clarifier. On enléve les écumes au fureta
mesure de leur formation; on laisse refroidir et
on décante pour séparer le sable. (

Le liquide décanté est de nouveau chauffé. On
pousse D'évaporation jusqua consistance trés
sirupeuse, et & ce moment on ajoute peu 4 peu
de la semoule semblable & celle que 'on emploie
pour préparer le kouskous.-On agite la masse au
moyen d’'un bdton, puis, lorsqu’elle est suffisam-
ment compacte, on y plonge de petits chapelets
d’amandes préparés et vendus pour cet usage par
les marchands mozabites. On les retire, on les
fait sécher un instant a Iair pour en recommen-
cer de nouveau l'immersion jusqu'a ce que. le
saucisson ait atteint la grosseur voulue. On le
desséche alors et on le conserve pour la vente sur
place ou l'exportation dans les régions du sud,
ou la vigne n’est pas cultivée.

Figues, — Dans le Midi de la France,les figues
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destinées 4 étre séchées sont cueillies parfaitement
mdres, par un temps sec et quand la rosée ne les
recouvre plus. Elles sont déposées avec soin dans
de larges paniers peu profonds, puis étalées sur
des claies qu'on expose au soleil pendant la jour-
née et qu'on rentre le soir sous un hangar, en
évitant toujours qu’elles prennent la rosée pen-
dant la nuit. Les fruits sont retournés plusieurs
fois par jour, pour qu’ils séchent également; leur
dessiccation est terminée quand on peut les apla-
tir, sans qu’ils se fendent, en pressant sur le pé-
doncule.

Il est rare qu’on aie recours & la chaleur arti-
ficielle pour sécher les figues; ce procédé ne
donne pas de trés bons résultats.

Composition moyenne des figues séches.

Eau..‘ ...... S RTPUIRPIR eees .0 31,20 9%
Matiéres azotées,.... e evees hoor »
Sucre.......... et reaaa, 4h9.79 »

Cendres..oovvuvneissennsinnene, 2.86 »
Dattes. — La conservation des dattes est trés
simple ; les fruits sont récoltés quand ils sont
bien mirs et étendus sur la sable au soleil; en
quelques jours,ils sont suffisamment confits pour
pouvoir se conserver trés longtemps.

Dessiccation des fruits 4 l'aide de l'aéro-con-
denseur. — M. Fouché, ingénicur-constructeur a
Paris, a imaginé un appareil, dit Séchoir métho-
dique d chariot ou aéro-condenseur, qui permet
de dessécher trés rapidement les fruits.
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Nous I'avons déja vu appliqué a la dessiccation
des légumes, des poissons, etc. ().

L’aéro-condenseur se compose d’un ventilateur
a ailes en hélices, qui fait passer un trés fort
courant d’air sur un faisceau de tubes verticaux,
tandis que les mémes tubes sont traversés inté-
rieurement par un courant de vapeur ; celle-ci
est fournie par un générateur spécial ou par 14-
chappement d’une machine motrice, s’il en existe
une dans ['usine. -

La vapeur pénétre par le haut dans le faisceau
tubulaire, se condense par l'action du courant,
d’air et I’échauffe en Jui abandonnant toute sa
chaleur; au bas de I’aéro-condenseur, il n’arrive
que de I'eau.

Le débit d’air fourni par cet appareil est de
10.000 métres cubes par heure pour une machine
de 1o chevaux ; cet air est réparti dans les ate-
liers par des conduits en bois. Lorsqu’on veut le
faire agir sur les séchoirs & chariots, ceux-ci sont
placés les uns a la suite des autres de maniére &
former une sorte de couloir traversé par le cou-
rant d’air dans toute sa longueur.

Les produits & sécher sont placés dans les
chariots, sur des grils ou sur des claies de forme
convenable. Lorsque le contenu du chariot qui
est le plus prés du ventilateur se trouve conve-
nablement séché, on retire ce chariot latérale-

(1) Voy. p. 182, fig. 22.
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ment, on fait avancer les autres de telle maniére
que le chariot suivant vienne prendre, prés du
ventilateur, la place de celui que lon vient de
retirer; on décharge ce dernier, on le recharge
et on Paméne & la queue du train. Pour rendre
cette manccuvre plus facile, les chariots roulent
sur deux voies paralléles réunies a leurs extré-
mités par deux voies transversales supportant
des trucs de translation. On continue ainsi ré-
gulidrement, les produits dont la dessiccation
est la plus avancée se trouvant toujours les plus
rapprochés de 'aéro-condenseur. Le séchage s’o-
pére donc d’une fagon parfaitement méthodique
qui évite les inconvénients d’un séchage trop
brusque et réalise les meilleures conditions éco-
nomiques.

ARTICLE 1V

CONSERVATION DES FRUITS PAR LA METHODE APPERT

On conserve par la méthode Appert les fruits
enliers ou coupés par quartiers, les sucs de
Jruaits et les sirops.

Nous ne reviendrons pas sur le principe de ce
procédé; le mode opératoire est le méme que pour
les légumes; les différences que I'on peut ren-

contrer résident toutes dans la durée de la stéri-
lisation.
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§ 1*. — Conscrvation dos fruits entiers ou coupés
par quartiers,

On conserve les fruits au natfurel ou au sirop;
entre ces deux catégories, il n’y a de différence
que dans 'emploi, dans le second cas, d’une cer-
taine quantité de sirop de sucre.

On conserve par la méthode Appert les abri-
cots, les ananas, les cerises, les framboises, les
groseilles, les mires, les péches, quelquefois les
vommes et les poires.

Abricots. — On choisit de préférence les fruits
bien mirs qui offrent encore une certaine résis-
tance; on les ouvre pour retirer le noyau; on
enléve les parties qui sont altérées et on les intro-
duit dans des flacons ou dans des boites, soit en-
tiers, soit aprés les avoir coupés par quartiers; on
les tasse bien. On stérilise les flacons ou les boi-
tes dans des autoclaves ou dans des armoires
chauffées & la vapeur.

Ananas. — Les conserves d’ananas se prépa-
rent dans I'Inde, & Singapour, et dans les An-
tilles frangaises ; c¢’est un article de commerce
important pour ces régions, qui nous envoient
ainsi un produit excellent auquel il nous est dif-
ficile de goiter a 1’état réellement frais. Les ana-
nas sont conservés entiers dans des boites de
fer-blanc, au naturel ou dans un sirop. Pour ces
fruits, la stérilisation demande un temps assez
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long, étant donné leur volume relativement con-
sidérable.

Cerises. — Les cerises sont introduites enti¢res
dans les bocaux et stérilisées, mais pendant un
temps moindre que les abricots.

Framboises, groseilles, miires, péches. — Ces
fruits peuvent se conserver également par la
méthode Appert, mais comme ils sont trés dé
licats, c’est une opération difficile qui ne donne
pas toujours de bons résultats.

Quelques fabricants additionnent les fruits
conservés par stérilisation et élimination de I'air
d’antiseptiques comme l'acide salicylique, le bo-
rax, ctc. Ce n’est pas une pratique recommanda-
ble, nous avons déja donné notre opinion a ce
sujet (1); elle est parfaitement inutile, si la stéri-
lisation a été bien conduite.

§ 3. — Sucs de fruits.

Les sucs ou jus de fruits servent & la prépara-
tion des sirops, soit aussitdt aprés leur extrac-
tion, soit aprés avoir été conservés, c’est pour-
quoi ils rentrent dans notre cadre.

Les sucs sont extraits des fruits, en soumettant
ceux-ci & l'action d’une presse, aprés les avoir
écrasés dlamainou au moyen d'un pilon, s’ils sont
tendres, ou au moyen d’une réipe, s’ils sont trés

(1) Voy. pp. 161 et 166,
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durs. Dans quelques cas, on presse les fruits lors- -
qu’ils ont fermentés.

Les sucs doivent étre clarifiés aprés leur ex-
pression ; cette opération se fait par la fermen-
tation pour tous les sucs acides, ce qui est le cas
de ceux qui nous occupent. A cet effet, ils sont
placés dans des baquets ou des tonneaux etaban-
donnés a eux-mémes dans un lieu ayant une tem-
pérature constante d’environ 200, La fermenta-
tion ne tarde pas & se produire par suite de la
présence des levures que renferment toujours les
fruits. On Parréte dés que le liquide est suffisam-
ment éclairci pour pouvoir filtrer aisément; si on
la poussait trop loin, on risquerait d’altérer la’
saveur des sucs et leurs propriétés.

Suc de cerises (Codex).

Cerises rouges acides. ... 1.000 grammes.
Merises..........oovve 100 —

On prépare de la méme fagon, mais sans addi-
tion de cerises, les sucs de mures et de merises.

Suc de citrons (Codex).

‘|

Citrons choisis........ quantité nécessaire,

Séparez avec soin I'écorce des citrons et les se-
mences; exprimez les fruits dans un linge, ou
mieux A la presse. Si le suc doit é&tre clarifié,
chauffez-le avant la filtration.

Préparez de méme le suc d’oranges douces.

19.
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Composition moyenne du suc de cilron.

citrus limonum citrus limetta
Densité, .oviovvnirivnniinenns 1,032 1.034
gr. gre
Acide citrique. .. eo.viienn s 6.822 o/o 72.01 0/0
Matiéres séches....... ¢ e 6.8g7 — ¢ 223 —
Cendres.o.v..oevs vovuunrnns 0.209 —  0.419 —
Acide sulfurique........ v.es. 0,002 — 0.002 —

Suc de coings (Codex).

Coings un peu avant leur maturité parfaite :
quantité nécessaire.

Essuyez les coings avec un linge rude pour
enlever le duvet qui les recouvre ; réduisez en
pulpe, au moyen de la rdpe & sucre, toute la par-
tie charnue, et soumettez cette pulpe & la presse.
Abandonnez le suc & un léger mouvement de
fermentation, jusqu'a ce qu’il soit éclairci, puis
filtrez-le au papier.

Suc de framboises {Codex).

Framboises............ T1.000 grammes.
Cerises rouges acides.... 200 —_—

Séparez les pédoncules des cerises, écrasez les
fruits & la main, sur un tamis de crin placé au-
dessus d’une terrine destinée & recevoir le suc ;
soumettez le marc & la presse; mélangez les dif-
férentes parties de suc obtenu, et portez dans un
lieu frais (de 4 120 & 4 15°). Lorsque la sépa-
ration de la partie gélatineuse sera effectuée, et
que le suc sera suffisamment éclairci, passez
dans une chausse avec une légére expression.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR LA METHODE APPERT 335

Suc de grenades (Codex).

Grenades privées de leur écorce : quantité suf-
fisante.

Ecrasez la chair des grenades sur un tamis de
crin, et recevez le suc dans une terrine. Soumet-
tez le marc a la presse.

Ces deux sucs étant réunis, laissez fermenter
le tout pendant deux jours environ, dans un lien
frais (de 4 12° & + 15°)]; quand le liquide sera
éclairci, décantez ct filtrez au papier.

Suc de groseilles (Codex).

Groseilles Touges. ..oovvveienieienan.s 1000 grammes,
Ceriges rouges acides. .vevv.eiuenn,.., foo —
Meriscs. ...... retrieeas Cerviaens . o —

Ecrasezles fruits 4 la main, sur un tamis de crin
placé sur une terrine destinée & recevoir le suc;
soumettez le marc 4 la presse et réunissez les
deux sucs que vous porterez dans un lieu frais
(de + 120 & 4-15°). Lorsque la masse gélatineuse
sera bien réunie 4 lapartie supérieure du liquide,
et que celui-ci sera éclairci, passez a la chausse,
en versant le suc cn premier lieu, et en faisant
égoutter ensuite, aussi complétement que pos-
sible, dans la chausse, la masse gélatineuse.

Pour obtenir le suc de groseilles framboisé,
ajoutez aux proportions ci-dessus un dixiéme de
framboises, qui, dans la préparation, seront mé-
langées aux autres fruits.

Aprés avoir séparé les pédoncules, écrasez les
fruits entre les mains au-dessus d’un tamis de
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crin & mailles assez. larges pour laisser passer
une grande partie de la pulpe ; recevez le suc
dans une terrine, et soumettezle marca la presse.
Aprés avoir réuni les deux sucs, portez le mé-
lange dans un lieu frais (de 4 12° &+ 150),
laissez fermenter, jusqu’a ce qu’il soit éclairci,
ce qui demande 24 heures environ ; décantez le

suc dans une chausse, et versez

nier lieu, pour le faire égoutter.

le dépot, en der-

On prépare de méme les sucs d’airelle et de

verjus.

Composition de quelques sucs de fruits

du commerce,

D’aprés C. Krauch et von der Becke.

Suc de Suc de
{ramboises.  groseilles,
Densité..ov.euss 1.297 1.251
gr. gr.
Ean.....oo.vuee 39.00 ofo 46.35 oo
Glucose......... .20.50 —  24.84 —
Sucre de caones,  39.95 — 27.58 —
Matiéres précipi-
tables par l'al-
coola go®..... 0.169g — o0.g01 —
Cendres......... 0.383 — 0.329 —
Potasse...oeuvns 0.164 — 0.140 —
Acide phospho-
rique......... 0.016 — 0.020 —
Acide sulfurique. 0.049 — o0.06g —

§ 3. — Sirops.

Voici, d’aprés le Codex qui,
1851, devrait étre le seul guide
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R Suc de Sue de
fraises. cerises.
1.258 1.247
gr. gr.
40.37 ofo 1,6 48 ofo
20.57 — 15.26 —

38.6a — 37.44 —

0.284 — 0.943 —

0.140 — 0.974 —
0.069g — 0.065 —
0,006 — 0,023 —
0.033 — o0.012 —

suivant la loi de
pour ces prépara-
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tions, la définition des sirops et leur mode de
fabrication :

« Les sirops sont des médicaments liquides
ayant une consistance visqueuse, qu’ils doivent a
une forte proportion de sucre. Celui-ci forme en-
viron les deux tiers de leur poids; il leur donne
une densité voisine de 1,32, a la température de
-+ 15° et de 1,26, quand ils sont bouillants.

« Tous les sirops n’ont pas exactement la méme
densité ; on diminue la proportion de sucre pour
ceux qui sont préparés avec des liqueurs vineuses
ou des sucs acides.

« Les liquides qui servent a dissoudre le sucre
dans les sirops sont de diverse nature: solutés,
eaux distillées, sucs de plantes, infusés, décoctés,
liqueurs émulsives ou vineuses.

« La clarification des sirops s’optre, lorsqu’il
est nécessaire, soit au moyen de blanc d’ceuf, soit
avec de la pite a papier. Dans le premier cas, on
délaie le blanc d’eceuf dans une petite quantité
d’eau ; on I'ajoute au sirop, qu’on porte a I'ébul-
lition ; on écume, pour séparer 'albumine coa-
gulée.

« Dans le second cas, on met & détremper
dans I’eau du papier sans colle, on le bat pour
le bien diviser ; puis, aprés avoir fait égoutter
la péte, on la délaie dans le sirop cuit et bouil-
lant; on verse le tout sur une étoffe de laine ;
et on passe le sirop une seconde fois & travers
la méme étoffe.
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« Les sirops doivent étre renfermés dans des
bouteilles bien propres,que I’on bouche avec soin.
On les conserve dans un endroit frais. »

Comme on le voit par ce qui précéde, les sirops
doivent étre préparés avec du sucre de canne ;
par dérogation d ce principe, la loi du 15 juin
1872 admet 'emploi de la glucose que les liquo-
ristes ajoulent & leurs sirops, soitpour les rendre
plus onctueux, soit pour préparer un produit
d’un prix moins élevé. Mais le public doit étre
prévenu, d’aprés Particle 6 de cette loi

Art. 6. — Les sirops qui contiendront de la
glucose (sirop de fécule, sirop de froment) de-
vront porter, pour éviter toute confusion, les
dénominations communes de sirop de glucose ;
outre cette indication, ces bouteilles porteront
P'étiquette suivante: Ligueur de fantaisie, ¢ lor-
geat, & la groseille, efc.

Prescription bicn rarement exécutée et toujours
tournéepar le fabricant adroit qui dissimule, dans
les ornements de ses étiquettes,ce qui devrait étre
visible au premier coup d’ceil.

A coté de ces sirops de glucose définis par la
loi, nous en trouvons un grand nombre,dans la
préparation desquels la fantaisie seule a présidé
et qui n’ont des fruits qui auraient dd servir &
leur fabrication que le nom seul. Un mélange de
produits chimiques aussi variés que nombreux
leur donne P'aréme voulu. Voici quelques-unes

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION PAR LA METHODE APPERT 339

des recettes les plus employées (1) pour la prépa-
ration des sucs de fruitsartificiels, base des sirops
qu’on pourrait appeler de haute fantaisie.

Essence de framboises.

Ether acétique.......ovievevenvrann..s ... b parties.
Acide tartrique.. .......oiiiiiiiienenn e 5 -
Glycérine.... ..., Cvsareren e o b
Aldéhyde et éther formlque N
Ether benzoique et ])utyrlque ............. r -
Ether amyl-butyrique..............c0u0n. 1 -

Ether cenanthique et méthyl-salicylique... 1 -
Ether nitreux, sébacylique et succinique.,.. 1 —

- Essence de cerises.

Ether benzoique................ e . 5 partics.
Ether acétique........... S, " 5 =
Glycérine .. ... e, Ceveeenn veinaes 30—
Ether cenanthique et acide benzoique.. . -
Essence de groseilles.
Ether acétique .......o..ovuenn. N 5 parties.
Acide tartrique.,oo.oeevoninniiiues veees 4 —
Acide benzoique......... Creeesieeraeas o -
Acide suceinique......... T
Ether benzoique......... T
Aldéhyde et acide mnanthlque ...... N

Ces sirops sont colorés ‘avec ‘de la cochenille,
de Torseille ou des couleurs dérivées de la
houille.

Sirop de groseilles tGodeac).

Suc de groseilles filtré............ 1000 grammes
Sue blanc....... PPN quantité suffisante.

(1) Documents du Laboratoire municipal. Paris, 1885.
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Prenez la densité du suc au moyen d’un densi-
métre, puis calculez la quantité de sucre néces-
saire pour préparer le sirop, d’aprés les indica-
tions suivantes.

Densité du suc Poids du sucre qu’il faut
a - 150 sjouter & 1000 gr. do sue.
1007 eueroneenterotonnerironnss 17406 grammes.
S 30} 7/ N 1691
1.022,, . 0ceurinnns 1638
1,020 s e uananoersoansanaseentnns, 1584
1.036.---....'.o--.-.--.-.-.-..n- 15630

1,002, veiinines vevinnnnn. veree > 1422
2,000, .. i e 1368
2,007,000 . 1314

S 1486  —
2,070, e eit e, 1260 —

Faites avec la quantité de sucre ainsi calculée
et le suc, dans une bassine en argent ou en cuivre
non étamé, un sirop que vous passercz aussitdt
qu’il commencera 4 bouillir. Ce sirop refroidi doit
marquer 1.33 au densimétre.

Préparez de la méme maniére les sirops de :
cerises, coings, framboises, grenades, muires.

Sirop de sucre ousirop simple (Codex).

Bien que le sirop de sucre ou sirop simple ne
rentre pas dans notre cadre, nous croyons utile
d’en donner la formule officiclle, parce qu’il est
souvent utilisé dans la fabrication des conserves.

Suereblanc..v.vvveiiiiinvinnnns 1700 grammes.
Eau distillée............... 1000 — (1 litre)

Cassez le sucre en morceaux ; mettez-le dans
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unc bassine avec la quantité d’eau prescrite, puis
chauffez jusqu'a I’ébullition et passez au premier
bouillon, ou filtrez.

Le sirop bouillant doit marquer 1.26 au densi-
métre.

On peut aussi préparer le sirop de sucre a-
Jroid, en employant les proportions suivantes :
Sucre trés blanc ... .o iiiiil, 1800 grammes,
Eau distillée..,........... ceves ses 2000 —

Faites dissoudre a froid et filtrez; ce sirop
marque 1.31 au densimétre.

Les sirops ala glucose se préparent dela méme
facon que les sirops pur sucre. Sil’on emploie
du sirop de glucose a 36° B.,la proportion néces-
saire sera le tiers du poids du sucre blanc em-
ployé pour les sirops fins.

§ 4. — Conservation des sues ot des sirops.

Les sucs et les sirops peuvent se conserver un
certain temps en flacons fermés, sans s’altérer et
tels qu’ils ont été préparés; mais il est plus sir,
surtout lorsqu’on en prépare une grande quantité,
de les stériliser par la méthode Appert.

A cet effet les liqueurs sont placées dans des
bouteilles” assez résistantes, que Pon bouche con-
venablement et que l'on chauffe au bain-marie
comme les conserves de légumes.

* Dans 'industrie, on se sert pour la stérilisation
d’armoires en téles chauffées & lavapeur (fig. 71).
Dans ces appareils, une disposition spéciale,
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permet de serrer a volonté les tablettes qui sup-
portent les bouteilles ¢t évite de les ficeler.

\I]!!\\

an
l W\Uf

!

Fig. 71, — Armoire & conserves d’Egrot.

ARTICLE V

CONSERVATION DES FRUITS PAR LES ANTISEPTIQUES

Les antiseptiques qui peuvent étre cmplO}7és
seuls pour la conservation des fruits frais sont lo
sel marin et Talenol.
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§ 1er. — Conservation par le sel marin.

Olives. — Le sel marin ne sert que pour la con-
servation des olives.

Celles-ci sont cueillies vertes et sont soumises &
un traitement différent, suivant qu’on veut obte-
nir des hors-d’ccuvre ou des condiments.

Dans le premier cas, les fruits, cueillis en sep-
tembre, sont mis & tremper dans une lessive de
soude marquant 6° Baumé; aprés quelques heu-
res de macération, on remplace la lessive par de
I'eau ordinaire, que I'on renouvelle plusieurs fois
pendant trois ou quatre jours, jusqu'a ce qu’elle
sorte parfaitement claire. Aprés cela, on met les
olives dans des tonneaux avec une saumure ren-
fermant 6o grammes de sel et 8oo grammes d’eau
par kilogramme d’olives..

Dans le deuxiéme cas, on récolte les olives un
peu plus tard, en octobre; on les "entaille; on les
lave 4 'ean pure pendant plusieurs jours, pour
enlever 'amertume, et on les conserve dans une
saumure préparée comme la précédente.-

§ 2. — Conservation des fruits au moyen de I'aleool,
Fruits & Veau-de-vie.

La conservation des fruits au moyen de l'alcool
est un des procédés les plus répandus; on obtient
de celte fagon, non pas le fruit avec les proprié-
tés organoleptiques qu’il possédait lorsqu’il était
frais, mais bien plutdt une liqueur. En effet, I'al-
cool enléve aux fruits un grand nombre de leurs
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éléments et particuliérement le sucre et les prin-
cipes aromatiques; il se forme ainsi un extrait al-
coolique plus ou moins parfumé, qui, s'il n’était
additionné de sucre, ne pourrait gudre étre con-
sommé. Il en est de méme des fruits qui, pour
dtre comestibles, doivent reprendre un peu du
sucre quils ont cédé par osmose & I'alcool dans
lequel ils baignent.

Cependant MM. Nanot, directeur de 'Ecole na-
tionale d’horticulture de Versailles, et Petit, chi-
miste au méme établissement, ont proposé de
conserver les fruits par la vapeur d’alcool. A cet
effet, ils suspendent:les fruits dans un espace bien
clos, tel qu'un tonneau, au-dessus d’un récipient
contenant de I'alcool fort, dont la vapeur, grice
4 sa tension élevée, sature l'atmosphére et pro-
duit un milien antiseptique. Cette méthode de
conservation n’étant encore qu'a I'essai, nous pou-
vons en donner seulement le principe.

Choix de l'alcool.

L’alcool agit, dans la conservation des fruits,
comme déshydratant et comme antiseptique. Pour
arriver & ce résultat, il est nécessaire d’employer
des alcools d’un degré élevé, afin que le liquide
qui baigne les fruits conserve un degré alcooli-
que suffisantpourentraverlesfermentations, aprés
que ceux-ci lui ont cédé la plus grande partic de
leur eau. _

La préparation des fruits & I'ecau-de-vie est des
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plus simples. Généralement, dans les ménages, on
se contente de les plonger pendant un certain
temps dans de 'eau-de-vie plus ou moins forte.
Celle-ci est ensuite additionnée de sirop ou de
sucre pour l'adoucir, et la conserve est préte.

Ce procédé suffit pour un certain nombre de
fruits, tels que la cerise; mais‘pour d’autres, il est
nécessaire d’avoir recours, comme le font les li-
quoristes, & des manipulations plus compliquées,
ainsi que nous allons le voir.

Choix des fruits,

Les fruits destinés a étre mis & Peau-de-vie
doivent é&tre sains et charnus; on les cueille géné-
ralement avant leur compléte maturité, pour que
la chair soit plus ferme. On doit éviter qu’ils ne se
fanent, et les préparer aussitdt aprés leur ré-
colte. A cet effet, on les essuie avec un linge fin
pour en enlever la poussiére, ou bien on les
frotte avec une brosse, si ce sont des fruits duve-
teux, comme les péches. On les pique Jusql1 "au
coeur, en plus1eurs endroifs, avec une grosse ai-
guille d’acier, pour faciliter la pénétration de 1’al-
cool, enfin on les plonge dans un baquet conte-
nant de P'eau aussi froide que possible, pour les
raffermir.

Blanchiment.

Quelques fruits doivent étre préalablement
blanchis, opération qui a pour but de leur enlever
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une partie de leur 4creté, et qui se fait en les
plongeant dans une chaudiére contenant de ’can
chauffée & ¢5°. Aprés que les fruits ont été intro-
duits dans la bassine, on retire le feu pendant
environ dix minutes; puis on chauffe de nouveau
progressivement, jusqud ce que les fruits mon—
tent d’eux-mémes & la surface du liquide. On les
enléve alors avec une écumoire, & mesure qu’ils
surnagent,et on les jette dans un baquet d’eau
froide, que I'on renouvellejusqu’a ce qu’ils soient
complétement refroidis.

Le blanchiment doit 8tre fait trés rapidement,
pour que les fruits soient saisis par la chaleur.

Les fruits, lorsqu’ils sont complétement froids,
sont mis  égoutter sur des tamis de crin, puis
placés dans des vases appropriés avec de I’alcool
4 58 ou Go°, suivant la nature des fruits.

On pourra commencer le sucrage aprés six se-
maines de macération dansl’alcool. Pour cela, on
les placera dans des bocaux et on les recouvrira
avec l'alcool que 'on aura additionné d¢ 125 a
250 grammes de sucre par litre, suivant 'espéce
du fruit ou le goit du consommateur. Les bocaux
pleins seront soigneusement bouchés avec un bou-
chon de liége, et conservés dans un lieu tempéré.

On prépare quelquefois des fruits & eau-de-vie-
avec des fruits au sirop; cette méthode donne de
trés bons produits, mais elle est beaucoup plus
dispendicuse que la précédente. Les fruits n’ont
pas besoin d’étre enti¢rement confits ; on les met
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B

de suite dans de I'alcool sucré et contenant par
litre 320 centimétres cubes d’alcool & 85° et 187
grammes de sucre. '

La méthode générale que nous venons d’indi-
quer subit un certainnombre de modifications qu’il
est nécessaire d’indiquer par des exemples.

Abricots. — On choisit de préférence les abri-
cots de plein vent, jaune clair, bien sains sans
étre complétement mdrs; on les essuie avec un
linge ou on les brosse, pour enlever la poussiére
et le duvet qui se trouvent dessus; on les pique
jusqu’au noyau en plusieurs endroits, avec une
épingle d’acier.

On détache le noyau de la chair, mais sans]’en-
lever en introduisant un poingon 4 la place de la
queue. Ceci fait,on les jette dans un baquet plein
d’cau trés froide et on les blanchit, comme nous
I'avons indiqué plus haut. Lorsquils sont bien
égouttés, on les place dans des bocaux et on les
recouvre d’eau-de-vie blanche & 56°.

Aprés six semaines de macération, on pourra
sucrer les abricots en les mettant en bocaux et en
remplissant ceux-ci avec un jus composé de la
maniére suivante:

Lsprit de noyaux,........ . 20 centimétres cubes,
Alcool & 85e,..,... e . 280 —_
Sucre...covvhn ciiian e 250 grammes.
Eau......... ve.v « vee..  Db3o centimétres cubes,

Produit: 1 litre de jus de fruits fins.
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Le jus de fruits ordinaire se prépare de la ma-
niére suivante :

Esprit de noyaux. .. ... RN 20 centimétres cubes.
Alcool & 85°.,.v.evvien.. 240 —
Sucre..evviiviirenea. e 127 grammes,
Eau.........see0veeeeness D0 centimétres cubes.
Cerises. — On choisit de belles cerises bien
fraiches, qui ne soient ni tachées, ni meurtries;
on coupe les queues 3 moitié de leur longueur et
on met les fruits & mesure dans l’eau froide pour
les raffermir et les laver; on les fait égoutter et
on lesmet & macérer dans des vases contenant de
Peau-de-vie blanche a 53°, aromatisée de la ma-
niére suivante : :
Esprit de coriandre.. ..... 25 centimétres cubes,
—  de cannelle de Chine. 10 —
— de girofle.......... 5 —
Alcool & 850.,............ 580 —
Eav........cco0vveienen.. 380 —
Produit : 1 litre d’alcool & 530,
Aprés six semaines de macération, on met les
cerises dans des bocaux et on les recouvre de jus
préparé comme il suit :

Eau-de-vie provenant de la
macération des cerises..,. 6oo centimétres cubes.
Suere..... ..evveeiaie... 120 grammes.
Eau.....0eo.evvereeensns. 310 centimétres cubes.
Produit ; 1 litre.

Ou, pour avoir un produit plus fin:

Eau-de-vie provenant de la :

macération des cerises.., 050 centimétres cubes,
Sucre....c.ciiiie veenee. 200 — :
EBau.....ocvvviininennene 180 —_—
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Un procédé plus simple, qui donne de bons ré-
sultats, consisle 4 faire macérer les aromates avec
les cerises. Ces aromates sont : la cannelle, les
clous de girofle, la muscade, etc.,suivant lesgorits.

Prunes de Reine-Claude. — On choisit des pru-
nes bien fermes, non tachées et trés vertes; on
coupe I'extrémité de la queue, on les pique jus-
qu’au noyau, on les met raffermir dans l'eau
froide et on les blanchit. Cette opération termi-
née, on les met dans des vases, avec de T’alcool &
53 ou 56°. Lorsque la macération sera terminée,
on les sucre comme les abricots.

Mirabelles. — Les mirabelles se préparent
comme les prunes de Reine-Claude.

Poires. — On choisit de préférence, pour la
conservation a ’eau-de-vie, les poires de rousselet;
on doit les prendre un peu vertes; on les pique
jusqu’au coeur et on les fait blanchir dans I'eau
chauffée & g5*; lorqu’elles commencent & se ra-
mollir, on les retire de la bassine et on lesplonge
dans I'eau froide. Quand elles sont suffisamment
raffermies, on les péle et on les remet dans de
P'eau froide acidulée avec un jus de citron. Aprés
I’égouttage, les poires sont mises dans P'alcool &
530, Le reste de 'opération se fait comme il a été
dit pour les abricots.

Brevans, Cons, alim. 20
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ARTICLE VI

ENROBAGE DES FRUITS PAR LE SUCRE

Les fruits confits (p. 355) et les fruits au sirop
(p. 353) sont des articles de luxe, rarement pré-
parés dans P'économie domestique, mais d’une
assez grande importance industrielle dans quel-
ques régions de la France.

Leur préparation est trés délicate et demande
une grande habitude; nous allons en indiquer
les principales manipulations.

Cuisson du sucre et préparation des différents
sirops.

Les sirops de sucre servant dans la confiserie
sont désignés sous des noms différents, suivant
leur concentration.

Le sirop seradit au petit lissé, lorsqu’en prenant
un peu de sirop sur I'index de la main, et le pla-
cant trés doucement sur P'ongle du pouce gauche,
de maniére & le mettre en contact avec la goutte
de sirop, cette goutte s’étale et reste plate.

S’il se forme un filet qui ne se rompt pas de
suite, lorsqu’on étend les doigts, le sirop sera dit
au grand lissé.

Le sirop plus concentré donne le petit perlé, et
le grand perlé, si le filet acquiert une plus grande
consistance. Dans ce cas, le sirop & ’ébullition
formera de grosses bulles ressemblant & des perles,
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Le sirop au soufflé¢ se reconnait en plongeant
une écumoire dans le sucre bouillant; on la retire
en la secouant un peu, on souffle a travers les
trous; s’il en sort des bulles, semblables 4 celles
qu’on obtient avec I'eau savon, le su"op a atteint
la concentration voulue.

Pour constater que le sirop est cuit au petit
boulé, on se sert d’'un morceau de bois dela gros-
seur du doigt, plus gros d’'un bout que de I'autre;
onle trempe dans I'eau froide, on le secoue et on
le plonge dans le sirop, puis de nouveau dans
Peau froide. Si du sucre reste attaché & I'instru-
ment et si ce sucre s’en sépare en filant, le sirop
est cuit au petit boulé. Si le sucre qui reste aprés
le biton est assez consistant pour qu’on puisse en
former une boule, le sirop est dit au grand boulé.

Le grand et le petit cassé se reconnaissent en
enlevant un peu du sucre un bout du béaton et en
le cassant sous la dent; il sera au petit cassé,
§'il est cassant et adhérent; au grand cassé, sil
est cassant seulement.

Le dernier degré de cuisson est le caramel.

Les divers points de cuisson du sirop correspon-
dent aux proportions et aux points d’ébullition
suivants.

Point 100 parties en poids
d*ébellition. renfermant
Eau. Suere:
Filet..,....¢.0v & 100° 85 15
Crochet Iéger,...,. 110.5 87 13
Crochet fort...... 112 88 12
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en poids,
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Densité des solutions de sucre.

Eau
en poids,
100
99
98
97
90
[$14)
94

[ R e ]

Densité,

1.0060
1.003h
1.0070
1.0106
.0143
01706
.021h
.0254
0291
.0328
0367

-

.0456
0504
.0552
.0600
0646
1.0698
1.0734
I.0784
1.0830
1.0875
I.ngo
1.0965
1.1010
1, 1056
1,1108
I.1150
L.ing

sz4%
f.1293
1.1340
1,1388
1.1436
1.1484
1.1538

0410

Suere
en poils.
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Eau
en poils,
04
63
62
61
6o
59
58
57
50
55
b4
53

52

Densité.

1.
1.
I.

I.
.1 81

1832
.1883

et e e e et et R e

1582
1631
1681
5731

1935

.1989
,2043
.2008

2153
2209

22058
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Correspondance des degrés Baumé avec la deusité.

2:&"6} Densité. gegrég . Densité.
ume, aume.
o 1.0000 21 1.1603
I 1.0006 22 1.1092
2 1.0133 23 1. 1785
3 1.0201 24 . 1.1890
4 1.0270 25 I. 1908
5 1.0340 | - 26 1.2063
6 10411 27 1 2190
% 1.0483 28 1.2?08
1.0556 29 1.2358
9 1.0630 30 " 1.2459
1o 1.0704 31 . 1.2B01
It 1.0780 32 1.2007
12 - 1.0837 33 - _ 12727;5
i? 1.0935 34 . 1,2882
o 1.1014 35 I. 209;
,;(}) :.xogg g(} II ilﬁ
1,11 7 - :
Ig ,!.IZZQ 38 1-35?' :
! 1.1343 39 c 1.3451
19 1.1428 . ho 13571
20 1.1515

ARTICLE VI

FRUITS AU’ SIROP

Ce procédé de conservation donne une sorte de
confiture dans laquelle les.fruits conservent leur
forme et leur couleur; ces produits sont générale-
lent . tres fins, et quclques—uns ont ‘acquis unc
8rande renommée.

On conserve ainsi principalement les abmcots,

€S ananas, les cerises, les fraises, les framboises
&t leg grosetlles,

Abricots. — On choisit des abricots bien| fer-
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mes et d’une belle couleur ; on les fait blanchir,
comme les abricots que ’on veut conserver a ’eau-
de-vie, et on les met raffermir dans P'eau fraiche,
puis égoutter sur un, tamis ; ceci fait, on les es—
suie avec une serviette fine et on les range dans
une bouteille & conserve, sans trop les serrer. Les
fruits sont ensuite recouverts d’un sirop froid,
marquant 26° Baumé; les bouteilles sont houchées
et ficelées et chauffées au bain-marie & 1’ébullition
pendant trois minutes.

Ananas. — On épluche les ananas, aprés les
avoir bien brossés, on les coupe par tranches que
Ion place dans des bocaux et on les recouvre de
sirop froid & 24° Baumé. On bouche et on ficelle
les flacons, on les porte au bain-marie et on les
fait bouillir pendant cinq minutes.

On conserve les ananas entiers dans des boites
de fer blanc que I'on remplit avec du sirop froid
4 15° B. ; on soude les 'couvercles et on fait bouil-
lir pendant une demi-heure au bain-marie.

Cerises. —On prend de belles cerises, pas trop
mires, sans taches : on coupe les queues a un
centimétre; on les met dans des bouteilles avee
du sirop froid & 24° Baumé. Lorsqu’elles sont
houchées et ficelées, on les fait bouillir pendant
vingt minutes.

Fraises. — On choisit de belles fraises des qua-
tre-saisons, bien saines et cueillies par un temps
sec; aprés les avoir épluchées, on en remplit les
bouteilles et on les recouvre de sirop froid a 26
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Baumé. Les bouteilles ne seront chauffées & I’¢-
bullition que pendant quelques minutes.
Framboises et groseilles.— On prend les fruits
avantleur maturité compléte ; on enléve les queues
et on les met en bouteilles sans les tasser. On les
recouvre de sirop & 26° Baumé. On fait bouillir
quelques minutes au bain-marie les bouteilles bou-
chées et ficelées. ’

ARTICLE VIII
FRUITS CONFITS

On nomme généralement fruits confits, des
fruits que 'on a complétement imbibés desirop et
qui ont été ensuite recouverts du méme sirop qu’on
laisse sécher ala surfacé. On prépare de cette fa-
¢on les abricots,les cerises, les poires, les prunes,
les noix, les marrons glacés, l'angélique, les
coings, etc.

Abricots, cerises, poires, prunes. — On choisit
des fruits parfaitement sains, cueillis un peu
avant la maturité. Les espéces préférées sont,
pour les prunes, les prunes de Reine-Claude et les
mirabelles ; pour les poires, les rousselets; pour -
les cerises, la cerise anglaise.

On coupe laqueue des fruits & moitié ; on perce
des trous autour de celle-ci avet une longue épin-
gle d’acier, pour faciliter la pénétration du sirop
dans la pulpe; on jette les fruits au fur et & me-
sure dans une bassine contenant de ’eau froide ;
puis, quand tout est prét, on chauffe 'eau pro-
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gressivement jusqu’a P’ébullition, pour blanchirles
fruits. La bassine est retirée du feu pendant une
heure environ et chauffée de nouveau & un degré
voisin de 1’ébullition; on enléve alors les fruits
a mesure qu’ils remontent & la surface et on
les plonge dans de l'eau aussi froide que pos-
sible ou les fruits se raffermissent; aprés quoi, on
les place dans une terrine et ‘on les recouvre de
sirop 4 29° Baumé. Aprés 24 heures de repos,
on les fait égoutter et on les recouvre de sirop a
32°; ils restent enfin 48 heures dans ce sirop,
puis ‘on les fait égoutter et sécher dans un lieu
chaud, ou bien on les conserve en pots, recou-
verts de sirop. *

Pour la dessiccation, on peut se servir d'une
étuve chauffée au maximum a 8o°.

Noix confites. — On prend des noix vertes,
dont 'amande est encore molle, on les pelle 1é-
gérement et on les jette & mesure dans une bas-
sine contenantde P’eaufroide ; on les fait bouillir,
jusqu’'a ce que la coque puisse étre percée par une
épingle. On les fait raffermir dans del’eau froide,
égoutter, et on les confit, comme il est dit plus
haut.

Marrons glacés. — On choisit de beaux mar-
rons de Lyon, on les fait cuire dans I'eau bouil-
lante, on les péle avec précaution et on les fait
raffermir dans ’eau froide; aprés une demi-heure
on les plonge dans du sirop cuit au petit-lissé ;
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le lendemain, on fait égoutterle sirop, on lechauffe
et on le reverse sur les marrons; on continue la
méme opération pendant quatre jours, en ayant
soin de concentrer progressivement le sirop, jus-
qu’'d ce qu'il soit cuit au perlé. Les marrons ainsi
confits sont glacés en les trempant dans du si-
rop cuit au petit-cassé et ensuite séchés & Pétuve.

Angélique confite, — On coupe des tiges d’an-
gélique bien tendres, par morceaux de 15 cm. de
longueur; on les lave a l'eau froide et on les
plonge dans de Peau chaude préte a bouillir; on
retire la bassine du feu et on la laisse une heure
au repos. On retire Pangélique del’eau, on enléve
les fibres et la pellicule intérieure, et on la fait
bouillir jusqu’a ce qu’elle soit assez molle pour
fléchir sous la pression du doigt. On la retire
alors dufeu, on jette dans ’eau un peude sel pour
faire reverdir les tiges. Aprés I'égouttage, il ne
reste plus qu'a opérer comme pour les prunes.

Péate de coings. — Les coings, aprés avoir été
pelés, sont découpés par quartiers et cuits avec
une pelite quantitéd’eau, jusqu’ace qu’ils forment
une péte bien homogéne et transparante. On passe
alors celle-ci au tamis de crin; on la mélange avec
un poids égal de sucre en poudre ; le mélange est
étalé en couches peu épaisses sur un marbre ou
sur des assietles et abandonné au repos pendant
quelques jours pour qu’il se raffermisse, aprés
quoi on le saupoudre de sucre, on le découpe en
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bandes de 1 & 2 centimétres d’épaisscur ct on le
fait sécher. La pate de coings doit se conserver en
boites & I’abri de 'humidité.

Pate d’abricots. — On prépare de la méme ma-
niére la pite d’abricots.

ARTICLE IX
GELEES

On désigne sous le nom de gelédes des conser-
ves de fruits ayant pour bases le suc de ceux-ci
etle sucre, mais dans lesquelles on ne fait pas
entrer la pulpe.

Les gelées sont transparentes, plus ou moins
colorées suivant les fruits employés, plus ou moins
consistantes suivant qu’elles ont été plus ou moins
cuites. Cette consistance est due aux matiéres pec-
tiques que renferment les fruits et qui, sous I’ac-
tion dela chaleur et des acides végétaux, forment
un mucilage transparent.

Voici les principales gelées et leur mode de
préparation :

Gelée de groseilles, — On prend un tiers de
groseilles blanches et deux tiers de groseilles
rouges etle quart de leurs poids de framboises; on
en extrait lejus, en les soumettant a Paction d’une
presse ou en les serrant fortement dans un linge
fort que I'on tord. Lejus est chauffé dans une bas-
sineen cuivre non étamé avec un demi-kilogramme
de sucre par kilogramme de jus. On enléve Iécu-
me qui se forme et on laisse bouillir environ une
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demi-heure. Lorsqu’une petite quantité du liquide
bouillant versée sur une assiettc froide se prend:
en gelée, la cuisson est terminée; il ne reste plus
qu’d_filtrer la gelée a la chansse et & la mettre cn
pots.

On peut aussi opérer comme il suit :

On égréne les groseilles; on les met dans une
bassine; on les chauffe jusqu’a ce qu’elles aient
subi un premier bouillon; on ‘les retire du feu
et on les presse, comme il a été dit plus haut. Le
jus est pesé et additionné de sucre dans la pro-
portion de 150 grammes par kilogramme. On fait
bouillir le tout dans une bassine de cuivre non
étamé pendant 1o minutes; on ajoute le jus des
framboises et on continue 1’ébullition pendant 4o
minutes. On filtre la gelée dans unc chausse el on
I’enferme dans des pots.

Onpeut encore préparerla gelée de groseilles &
froid.

On opére de la manitre suivante : on prend 1
kilogramme de suc de groseilles et 2 kilogrammes
de sucre en poudre; on délaie le tout ensemble ;
on met le mélange dans des pots que 'on expose
a une douce chaleur pendant deux ou trois jours.
" Mais ce produit ne se conserve pas aussi bien
que les gelées préparéesa chaud.

Gelée de framboises, —On prépare de la méme
maniére la gelée de framboises en employant 150
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grammes de suc de framboises, 250 grammes de
suc de groseilles et 2 kilogrammes de sucre.

Gelée de coings. — On prend des coings bien
mirs, on enléve le duvet en les essuyant avec un
linge; on les divise en qualre quartiers avec un
couteau; on enléve le coeur et on coupe les quar-
tiers par tranches que 'on met dans P’eau pour
les empécher de jaunir. Ces tranches sont ensuite
cuites dans une bassine avec b litres d’eau pour
trois kilogrammes de coings; la décoction est pas-
sée & travers un linge et les tranches de coings
sont exprimées. Le liquide clair est additionné de
2 kilogrammes de sucre et évaporé, jusqu’a ce
qu’il se prenne en gelée par refroidissement.

Cotignac d’Orléans. — Le cotignac est une pré-
paration originaire de la Provence et dont la fa-
brication s’est spécialisée & Orléans; clle tient le
milieu entre la gelée et la péte de coings.

Pour préparer le cotignac, on prend de beaux
coings de Portugal bien mtrs; on les coupe par

. tranches sans avoir enlevé la peau, on coupe seu-
lement le coeur. Les tranches sont placées dans
une bassine avec assez d’cau pour qu’elles bai-
gnent, on les fait bouillir jusqu’a ce qu’elles soient
molles, mais non encore suffisamment pour for-
mer une marmelade; on les verse sur un tamis
pour faire égoultter le jus, mais sans les écraser
ct sans les presser. Ce jus est celui qui sert pour
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la préparation de la gelée, mais il n’est pas asscz
concentré pour servir a préparer le cotignac. Pour
qu’il ait le degré voulu, on le verse sur une nou-
velle quantité de coings et on le fait bouillir avec
ceux-ci, comme on I'a fait une premiére fois, en
se servant d’eau. La deuxiéme coction, obtenue
comme la premiére, est additionnée d’un poids de
sucre égal au sien, et cuite jusqu’a ce qu'elle pré-
sente une consistance suffisante pour ne plus s’at-
tacher au doigt lorsqu’on I’y trempe aprés I'avoir
humecté.

Le cotignac est conservé dans des pots ou dans
des boites en bois spéciales.

Gelée de pommes. — Oncoupe les pommes par
quartiers minces; on enléve les ceeurs et on jette
les morceaux dans I'eau froide pour qu'ils ne jau-
nissent pas, puis on les met dans une bassine sur
le feu avec une quantité d’eau suffisante- pour
qu’ils baignent. On peut ajouter dans la bassine le
jus de 2 ou 3 citrons par 50 pommes. Lorsque
les pommes commencent & devenir molles, on les
retire du feu et on les verse dans un tamis ot on
les laisse s’égoutter sans les presser. On pese le
jus, on y ajoute un poids égal de sucre, on le fait
cuire jusqu’d ce qu’on ait obtenu une gelée suffi-
samment consistante. On le passe au tamis et on
la verse dans des pots.

Les pommes préférées pour la préparation de
la gelée sont les pommes de reinctte; les autres
espéces donnent aussi de bons produits.

Le résidu de la préparation de la gelée de
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pommes est encore comestible et peut servir A
préparer de la marmelade.

Geléa d’abricots. — On prépare de Ia mezne
manicre la gelée d’abricots, -

Gelée de quatre fruits. — Cette gelée se pré-
pare avec des cerises, des groseilles, des fraises
ct des framboises, employées en quantités égales.
Les cerises sont débarrassées des queues et des
noyaux, les groseilles, Ies fraises et les framboi-
ses sont convenablement épluchées; ‘on met le
tout dans une bassine avec un poids de sucre
¢égal & celui des fruits et on chauffe rapidement
jusqu’a I'ébullition, Quand le sucre est fondu, que
les fruits se désagrégent et quela masse commence
& monter, on retire la bassine du feu et on passe
la confiture au tamis sans presser. La gelée est
versée chaude dans des pots et le résidu peut ser-
vir & préparer de la marmelade.

ARTICLE X

CONFITUI\ES, MARMELADES, QOMPOTES

Dans ces conserves, on utilise toutes les par-
ties du fruit, et celui~ci reste plus ou moins in-
tact suivant le mode depréparation ().

Confitures de cerises. — On prépare la confi-
ture de cerises avec les différentes espéces de ce-

(1) Les compotes different fort peu des confitures et des mar-
melades ; ce sont en effet des confitures qui doivent étre mangées
rapidement, ci, pour cetle raison, on les sucre peu ef on les soumet

moins longlemps & la cuisson.
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rises débarrassées des queues et des noyaux, on
y ajoute quelquefois 1/6 de jus de groseilles et
1/12 de jus de framboises. On met le tout dans -
une bassine, on fait bouillir et on écume. Aprés
une demi-heure d’ébullition, on ajoute 375 gram-
mes de sucre par livre de jus, on fait bouillir
encore une demi-heure, on retire les confitures du
feu et on les verse immédiatement dans des pots.

Confitures de fraises. — On fait cuire au boulé
unc quantité de sucre égale 4 celle des fruits que
Pon veut employer; on y jette les fraises éplu~
chées et aprés trois bouillons, on écume la confi-
ture et onla met dans des pots.

Marmelade d'abricots. — On prend des abri-
cots bien mirs, on en enléve le noyau, on les
coupe en quartiers, on les met dans une bassine
avec un poids égal de sucre. An bout d’un quart
d’heure de chauffage, la cuisson est généralement
terminée; ce dont on est assuré si le sucre est
cuit au filé. La marmclade est retirée du feu et
mise en pots, aprés avoir été additionnée de quel-
ques amandes de noyaux. On peut employer une
quantité de sucre moins grande, 500 grammes de
sucre par kilogramme de fruits; mais on doit
alors'cuire les confitures pendant trois quarts
d’heure.

Marmelade de prunes. — On prépare de la
méme maniére la marmelade de reines-Claude ou
de mirabelles.

On sépare les fruits en deux pour en enlever
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le noyau et on les fait cuire avec 500 grammes
de sucre par kilogramme de fruit.

Confitures de poires. — On choisit des poires
tendres, mdres; on les coupe en deux, on enléve
le cceur et on les dispose dans une terrine par lits,
en séparant chaque lit de poires par un lit de
sucre ; on les laisse macérer pendant 24 heures.
On les fait cuire dans une bassine, en remuant
constamment. On emploie 6oo grammes de sucre
par kilogramme de fruits.

Raisiné de Bourgogne. — On égréne des rai-
sins bien mdrs, on en exprime le jus, que l'on
fait bouillir dans une chaudiére jusqu’a ce qu’il
soit réduit de moitié. On écume le liquide et on
le remue pour qu’il ne s’attache pas. On y ajoute
des poires coupées en quarticrs, de préférence
des Messire-Jean; on fait cncore réduire d’un
tiers; la cuisson est terminée, il ne reste plus
qu’a mettre le raisiné dans des pots.

Dans quelques contrées, on ajoute des coings au
raisiné. '

Groseilles épépinées de Bar. — On pre{ld cha-
que grain de groseille et on enléve du coté de la
queue les pépins au moyen d’un cure-dent, en
ayant bien soin de ne pas endommager la peau.

D’autre part, on fait fondre 1.500 grammes de
sucre par kilogramme dc fruits, dans un demi-
verre d’eau; on fait cuire le sirop au petit boulé

et on Pﬁfée-rfﬁL]]%SDg{ﬂlslx‘?ei;¥£| $1 J, confiture est suf
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fisamment cuite, lorsque le premier bouillon se
produit.

Compote d'oranges. — On enléve le zeste de
belles oranges bien .mires, on les découpe par
tranches et on pique celles-ci en plusieurs endroits
avec une épingle d’acier. Ceci fait, on les jette
dans un poélon contenant de I'eau;on chauffe

_le tout jusqu’a P'ébullition que Yon maintient pen-
dant 10 minutes. On enléve l'eau, que Pon rem-
place par une nouvelle quantité d’eau chaude ;
on fait bouillir encore jusqua ce qu’clles soient
complélement cuites. Les tranches d’oranges sont

“alors plongées dans I'eau froide, puis cuites.
avec un sirop a 20° jusqu'd ce que ce dernicr,
atteigne une concentration de 30°. On laisse alors
la conserve se refroidir dans une terrine; on la
verse ensuite dans un compotier; on la recouvre
de sirop et on dresse au milieu le zeste qu’on a
fait préalablement blanchir.
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QUATRIEME PARTIE

Altérations des conserves

CITAPITRE PREMIER

ALTERATIONS DES CONSERVES DE VIANDE

Les altérations des conserves de viande sont
dues & plusicurs causes, dont les principales sont:
le mauvais état de animal et la présence d’orga-
nismes vivants nuisibles’; pour les salaisons,
Iemploi de mauvaise saumure; pour les conser-
ves prépardes par la méthode d’Appert, la mau-
vaise stérilisation des boites, ou Vemploi de va-
ses mal étamés ou étamés et soudés avec de I'é-
tain plombifére; pour les conserves enrobées

dans des matitres grasses, le rancissement de
celles-ci.

ARTICLE PREMIER

ALTERATIONS DUES AU MAUVAIS ETAT DE L’ANIMAL

Elles sont de trois sortes :

1° La viande est trop jeune ;
20 La viande est trop maigre ;
3° La viande est malade.
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Viande trop jeune. — La viande trop jeune est
légeérement gélatineuse peu colorée, peu nutritive
et trés laxative.

Viande trop maigre. — La viande trop maigre
est moins nulritive que la viande grasse; elle est
souvent molle et s’écrase facilement,

On doit attacher une certaine importance a ce
cas d’altération, car il est souvent 'indice d’une
maladie.

Viande malade. — Un animal malade peut
encore fournir, dans bien des cas, de la viande
propre & la consommation, lorsque la maladie
n’est pas contagieuse et lorsque l’état général n’a
pas subi une trop forte atteinte; néanmoins, cette
viande ne sera jamais un aliment bien parfait.

Lorsque la maladic est contagieuse ou lorsque
les lésions se sont généralisées,l'usage de la viande
doit étre sévérement prohibé.

Ces altérations sont difficiles & reconnaitre
pour tout autre que pour tn praticien. Le lecteur
qui 5’intéress¢ & ces questions trouvera les détdils
nécessaires dans les ouvrages spéciaux et parti-
culicrement dans ceux de MM. Macé (1), Vlllmn,
Baillet (2).

" ARTICLE II

ALTERATIONS DUES A LA PRESENCE D’ORGANISMES VIVANTS
Ces altérations soht dues : 1° Aux bactéries ;

(1) Macé, les Substances alimentaires étudides au microscope,
surtout au point de vue de leurs altérations. Paris, 18g1.
|2) Baillet, Manuel de UInspecteur de viandes.
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2° Aux mousissures; 3* Aux prolosoaires; 4° Aux
helminthes; be A d’autres animauz.

§ 1’ — Altérations dacs aux bactérics

Parmi les altérations dues aux bactéries, les
plus importantes sont les maladies bactériennes
et la putréfaction.

Maladies bactériennes. — Les maladies bacté-
ricnnes, telles que la tuberculose, le charbon,
la septicémiec, le rouget du pore, le choléra des
poules, ne présentent un danger que pour cer-
taines conserves que l'on consomme crues oi-
imparfaitement cuites.

Pour celles qui subissent une cuisson prolongée
A une température supérieure a 100°, capable de
détruire tous les organismes, il n’y a que P'incon-
vénient de consommer une viande malade et une
répugnance bicn naturelle pour un tel aliment.

Putréfaction. — La putréfaction est ’altération
la plus commune des conserves; elle est occasion:
née par le développement de bactéries au détri-
ment de la substance animale, et se produit toutes
les fois que les procédés de conservation ont été
mal appliqués, ou que la matiére a été conservée .
un temps trop long pour que l'agent protecteur
puisse avoir encore une action efficace.

Le principal caractére de la putréfaction est le
développement d’'une odeur forte, désagréable,
ou quelquefois une odeur fade, trés faible et sou-

vent difficile & percevoir; ce dernier cas est le
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plus redoutable, car on peut consommer un ali-
ment dangereux sans en étre averti. Consécuti-
vement avec la putréfaction,il se produit souvent
de nombreuses moisissures, qui concoureat a
Paltération de la matiére.

La putréfaction des conserves de viande est
fréquente et peut causer de graves accidents.
M. Macé (1) nous donne sur ce sujet d’intéres-
sants renseignements.

« La putréfaction des conserves de viande et
substances animales, dit cet auteur, mérite une
mention spéciale. Certaines occasionnent des symp-
tomes d’intoxication putride immédiatement apreés
Vingestion faite aussitdt I'ouverture des boites.
Parmi les accidents, il en est qui sont certaine-
ment dus & la présence, dans la conserve, d'une
notable proportion de principes toxiques, prove-
nant d’une altération de la viande antérieure & sa
mise en boite; c’est la seule raison admissible,
A cause de la soudaineté des accidents. La con-
serve parait bonne, parce que la cuisson a fait dis-
paraitre les caractéres ordinaires des putréfactions
et empéché I'altération de progresser en tuant les
microbes ; par contre, des températures élevées,
on le sait aujourd’hui, sont sans action sur beau-
coup de ptomaines (2). D’autres fois, I'intoxica-
tion est due & laputréfaction de la substance dans
la boite elle-méme ; les conserves peuvent alors

(1) Macé, les Substances alimentaires. Paris, 1891, p. 127.

(2) On nomme piomaines, desbases, toxiques pour laplupart, qui
sont formées par des bactéries aux dépens de la substance qui
s’altére,
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présenter les signes ordinaires des putréfactions :
odeur; mauvais aspect du produit, présence . de
nombreuses bactéries. Pour les conserves qui ren-
ferment des sauces prises en gelées, il est un
indice qu’il est bon de constater avant de les
consommer, ¢est I'état de la gelée; a une tempé-
rature de 15°, la gelée doit étre prise; si a 'ou-
verture elle est liquéfiée eta plusforte raisontrou-
ble, & odeur putride, la conserve doit étre écartée,
elle peut causer une intoxication. Gette liquéfac-
tion trouble de la gelée a été signalée plusieurs
fois, dans des conserves qui ont déterminé des
accidents.

« Fréquemment,’dans ce cas, la bofte se bombe
par suite de la pression des gaz que l'altération a
dégagés; ces boites bombées doivent étre consi—
dérées comme suspectes et leur contenu examiné
avec soin 4 'aide du mjcroscope. »

On peut rapprocher de ces altérations des vian-
des, laltération de la morue conservée, que l'on
désigné sous le nom de morue rouge. Elle est due
4 un microorganisme du genrc Beggiatoa, qui ne
se rattache que de loin aux bactéries. L’espéce qui
se développe dans les tissus du poisson lui com-
munique une coloration rouge ou rosée. La morue
qui a subi cette altération parait avoir des pro-
priétés toxiques inténses, dues, sans doute, 2 la
formation de ptomaines (1).

(1) Voyez Berenger-Feraud, Recherches sur les accidents que
provoque la morue allérée.(Annalesd’ Hygiéne. 1885, tome X1V.)
— E. Mauriac, la Question des morues rouges. (Ann, d'Hyg.
1886, tome XVI, p. 191.)
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§ 2. — Altérations dues aux nivisissnres.

Les moisissures se dévcloppent facilement sur
les conserves de viande. Cette altération est due
au développement d’un certain nombre de cham-
pignons, parmi lesquels nous citerons les asper-
gtllus, les penicillium, ct particuliérement le peni-
cillium glaucum, les mucor et aitres espices
trés voisines. ,

L’action des moisissures sur la viande est tids
peuconnue, surtout parce gu’on n’a jamais pu bien
constater leur cffet sur économie, cat elles soiit
toujours accompagnées de bactéries de la puatrd-
faction.

2 3. — Altérations dues aux protozoaires.

Ces parasites se rencontrent dans les muscles
et les différents organes des animaux; ils ne sont
a redouter que si la viande a été imparfaitement
cuite. Les plus importants appartiennent au
groupe de sporozoaires, et sont désignés sous le
nom de coccidies et de psorospermies (1).

§ 4. — Altérations dunes aux helminthes.

Les altérations des viandes dues a la présence
d’helminthes sont fréquentesetprésententungrand
intérét au point de vue de 'hygiéne. En effet, nous
trouvons parmi ces parasites des espéces, qui, se
développant dans I'organisme humain, peuvent y
causer des troubles graves, souvernt méme mortels,

(1) Voyez Monicz, Trailé de Parasitologie. Paris, 1890.
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Les helminthes peuvent étre classés en vers
plats et en vers ronds.

Parmi les premiers, nous trouvous le tenia so-
lium, propagé généralement par le porc; le tenia
armé, le lenia inermes les échinocoques ; le
ceenure cérébral, le twnia marginata, le tenia en
scie; les douves du jfore.

Parmi les seconds, la ¢trichine spiralée (1), les .
strongles. .

Ces parasites ne sont & redouter que dans les
viandes imparfaitement cuites, particulitrement
dans la charcuterie. Le lecteur en trouvera la
description détaillée dans I'excellent ouvrage de
M. Macé (2). .

§ 5. — Altérations ducs a différents animaux.

On peut rencontrer encore dans la viande dif-
férents animaux d’un ordre plué ¢levé; les uns se
développent sur P'animal vivant,les autres ne
surviennent qu’aprés sa mort.

Nous signalerons d’abord les arachnides, parmi
lesquelles noustrouvons un cerlain nombre d’aca-
riens qui attaquent les conserves, et surtout les
préparations de la charcuterie. Ce sont: le tyro-
glyphus siro ou mite du fromage, le tyroglyphus
longior, le glyciphagus cursor, le cheyletus eru-
ditus.

Un certain nombre d’insectes déposent leurs

'

(1) Brouardel, Trailé 'de médecine, article Trichinose. Paris,
1896, tome 111,

(2) Macé, les Substances alimentaires éludiées au microscope.
Paris, 18g1.
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ceufs dans la viande ; les larves qui en résultent
aménent une altération plus ou moins grande.
Les plus & redouter sont des mouches, la calli-
phora vomiioria ou grosse mouche bleue, trés
commune dans les boucheries; la sarcophaga car-
naria ; la lucilia cesar, mouche d’un éclat métal-
lique, vert doré trés brillant; la mouche domes-
tique; les astres.

Parmi les coléoptéres, nous ne citerons que le
dermeste du lard ct Vanthrenus museorum, para-
site des viandes séches (1).

CHAPITRE II

ALTERATIONS DES CONSERVES DE LAIT,
DU BEURRE ET DES GRAISSES

Les altérations des conscrves de lait concentré
sont asscz fréquentes : ce produit, au lieu de se
présenter sous forme sirupeuse, se solidifie, se
caséifie; dans cet état, il ne se mélange plus &
I’ean, il se forme des gaz qui soulévent le couver-
cle des boites, ce qui permet de reconnaitre les
boites altérées avant de les ouvrir. Ceile altéra-
tion se produit surtout dans les laits concentrés
qui renferment peu de sucre.

Ce sont les ferments de la caséification qui sont
presque toujours en cause, ce qui s’explique faci-
lement, les ferments lactiques étant tués & une
température hien inférieure A celle que peuvent
supporter les agents de la caséification (2).

(1) Voyez Louis Montillot, les Insecles nuisibles. Paris, 18g1.

(Bibl. des connaissances utiles.)
(2) Kayser et Duclaux, Ann. de linst. Pasteur, 1895,
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Le beurre pedt étre attayué par des moisis-
sures; par l'oidium lactis et particulier;

Mais laltération la plus fréquente est lé ran-
cissement produit par Voxydation des acides grds
sous l'action de l'oxygene de lair, peut-éire sous
I'influence de thicrovrganismes.

Les graisscs sonit aussi sujeltes A rancir.

On peut y rencontrer des cysticerques, des
teenias et des trichines, si elles ont été mal pié-
parces.

Le suif peut renfermer des bacilles du charbon,

CITAPITRE III

ALTERATIONS DES CONSERVES DE LEGUMES
ET DE FRUITS

Les cottserves de légumes 8t de fruits peuvent
dtre altérées par le dévelopement de feriments,
lorsqu’elles sont prépardes od gardées satis lés
soins nécessaifes, par les ferments, par les moi-
sissures, par les insectes, par 14 présence de mé-
taux toxiques.

Les ferments qui peuvent rendre les conserves
impropres 4 la consomméition sont les ferments
de la putréfaction, les ferments alcooliques et le
ferment acétique.

Ces altérations se produisent ddans les confitures
et dans les conserves préparées par la méthode
Appert, quand la stérilisation a été incomplite ou
que les boites ont été mal bouchées.

Les moisissures, qui appartiennent au genre
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oidium, au genre penicillium et au genre mucor,
attaquent fréquemment les légumes secs, lorsqu’ils
ont éi¢ emmaganisés par ui temps humide ou
avant leur entiére dessiccation.

Elles se développent aussi trés facilement sur
les confitures et sur les conserves enboites, quand
celles-ci sont ouvertes ou quand elles ont été mal
soudées.

On n’est pas fixé exactement sur la nocivité de
ces champignons, bien qu’on ait remarqué quel-
ques cas d’intoxication chez 'homme ¢t chez les
animaux.

Les insectes peuvent aussi attaquer les légumes
secs (1) et les conserves de légumes (2).

Enfin il faut se préoccuper de la présence des
métaux toxiques. Nous aurons occasion de reve-
nir sur ce sujet (3).

N

(1) Voyez Brehm, les Insecles, Merveilles de la nature.
(2) Montillot, les Insectes nuisibles, Paris, 18gt.
(3) Voy. p. 377.
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CINQUIEME PARTIE

Analyse -des conserves

L’analyse des conserves au point de vue de leur
bonne qualité, de la recherche des antiseptiques,
des altérations et des métaux toxiques, comprend
les essais suivants :

1° Examen organoleptique: aspect, odeur, cte. ;

2° Réaction "alcaline ou acide de la conserve;

3° Recherche des métaux toxiques ;

4° Recherche des ptomaines;

5° Recherche des antiseptiques;

6o Examen microscopique.

ARTICLE PREMIER

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE

Aspect extérieur des boites et bocaux. — Les
boites bien préparées doivent présenter un cou-
vercle plus ou moins concave; cetic concavité ré-
sultedu vide qui s’est fait pendant la stérilisation.

Si, au contraire, le couvercle est bombé, on sera
certain qu'une fermentation s’est produite dans
la masse.

Quand les conserves sont renfermées dans des
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bouteilles, la stérilisation imparfaite s¢ manifestera
par ce fait que le bouchon tendra & sortir du col.

Odeur. — Le produit ne devra exhaler aucune
mauvaise odeur, ouaucune odeur qui ne soit pas
la sienne propre.

ARTICLE II

REACTIONS

Réaction au papier de tournesol. — Toutes les
conserves, sauf les conserves de lait, devront étre
considérées comme suspectes, lorsque la réaction
décelée au moyen du papier de tournesol est
alcaline.

ARTICLE III

RECHERCHE DES METAUX TOXIQUES

Les métaux toxiques dont on doit suspecter la
présence dans les conserves sont : le plomb, I'é-
tain, le cuivre, Pantimoine et arsenic. Le plomb,
le cuivre, I’étain, arsenic et 'antimoine peuvént
provenir des vases ot §’est faite la préparation ou
des boites; I'étain peut aussi étre introduit dans
les conserves par les laques qui ont servi a les
colorer; le cuivre dans les conserves de légumes
provient aussi du reverdissage.

Recherche du plomb. — La matiére est dessé-
chée & 100° et additionnée d’une quantité suffi-
sante de carbonate de soude pour la rendre forte-
ment alcaline, puis incinérée. Les cendres sont
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dissoutes dans I'cau et I'acide azotique. La solu-
tion filtrée est évaporée a sec, et reprise par
'acide acétique étendu. La nouvelle solution est
additionnée de quelques gouttes d’iodure de po-
tassium, qui y produiront un précipité jaune d’io-
dure de plomb caractéristique.

Recherche du cuivre. — Lorsque les conserves
renferment une assez grande quantité de cuivre,
ce qui est le cas pour les légumes reverdis, il suf-
fira, pour déceler ce métal, de plonger dans la
masse une aiguille d’acier, qui se recouvrira rapi-
dement d’uné mince couchée de cuivre.

Recherche de l'arsenic et de l'antimoine. —
Cette recherche est beaucoup plus délicate que les
précédentes et présente certaines difficultés. On
commence par détruire la matiére organique; a
cet effet,on inlroduit la matiére & examiner dans
un ballon ou dans une capsule de porcelaine ; on
y ajoute de l'acide chlorhydrique en quantité suf-
fisante pour former unc bouillie claire, on chauffs
le tout au bain-marie et on ajoute de temps en
temps de petites portions de chlorate de potasse.
Lorsque la liqueur est complétement décolorée,
on la met & refroidir, puis on la filtre et on y fait
passer un courant d’hydrogéne sulfuré. Le pré-
cipité formé est recueilli sur un filtre, lavé, et
trait¢ par ammoniaque qui dissout le sulfure
d’arsenic et d’antimoine. La solution ammonia-
cale est filtrée et évaporée & sec; le résidu est re-
pris par lacide azotique. L’excés de celui-ci est
chassé, en chauffant d'abord la mati¢re au bain-
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marie, puis vers 150°, en présence de quelques
goultes d’acide sulfurique pur. La solution sulfu-
rique 'que I'on obtient finalement est étendue
d’eau et introduite dans un appareil & hydrogéne
fonctionnant depuis un instant (appareil de
Marsh). Le gaz qui se dégage est enflammé et on
écrase la flamme surune soucoupe de porcelaine.
Sl existe de I'arsenic ou de Pantimoine, il se for-
mera des taches noires, brillantes sur la porce-
laine ; on reconnattra si elles sont dues & ’arsenic
ou 4 'antimoine par les caractéres suivants ¢ les
taches d’arsenic disparaissent quand on les
chauffe 4 une température élevée; les taches d’an-
timoine ne sont pas volatiles; 'hypochlorite de
soude dissout les taches d’arsenic, mals cette
substance est safis action sur les taches d’atiti-
moine.

ARTICLE 1V

RECHERCIIE DES PTOMAINES

L’analyse des conserves alimentaires doit étre
compldtée dans certains cas par la recherche des
ptomaines, rechierche qui appartient plus au do-
maine de la toxicologie qu’d cclui de I'expert en
matitres alimentaires.

Nous recommandons de tenir toujours conime
suspecte toute conserve présentant les moindres
traces de putréfaction, car nous ne pouvons pas
cotitiaftre de prime abord lintensité du mal; il
peut étre grand, quand nous le croyons insigni-
fiant; la prudence est donc absolument nécessaire

et nous insistons sur ce point,
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Les procédés de recherches des ptomaines sont
nombreux et délicats. Pour bien les appliquer, il
faut &tre spécialisé dans ce genre d’études plein
d’écuecils, et se bien pénétrer des méthodes suivies
par les savants qui se sont occupés de cette ques-
tion ().

- ARTICLE V

RECHERCIIE DES ANTISEPTIQUES

Recherche de l'acide salicylique. — Si I'on a
affaire & un liquide, ce qui est le cas lorsqu’on a
4 examiner un bouillon, un lait concentré ou un
sirop, on introduil environ 50 cc. du liquide ad-
ditionné d’une quantité suffisante d’cau,
s’il est trop sirupeux, dans une bhoule &
décanter (fig.72) et onl'acidule avec quel-
ques gouttes d’acide sulfurique ou chlo-
rhydrique; on ajoute quelques gouttes de
perchlorure dec fer et environ 3o cec.
d’éther.

On agite vivement, l'éther dissout l'a-
cide salicylique. Aprés que I'éther se sera
séparé complétement de la couche aqueu-
s¢, on fera écouler ce dernier, on lavera
Péther en Pagitant avec de Veau distillée,
puis on le décantera dans une soucoupe
de porcclaine et on le laissera s’évaporer
fig. 72 spontané¢ment. On versera quelques gout-

Boule a . ‘
damer tes de perchlorure de fer étendu sur le

(1) Consulter : Brouardel et Boutmy, Réaclif propre & dislin-
quer les Plomaines des alcaloides végélaux (Annales d'hyqgiene
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résidu de ’évaporation. Il se produira, s’il existe
de l'acide salicylique, une coloration violette plus
ou moins intense, due 4 la formation de sali-
cylate de fer.

Lorsque la matiére est solide ou pateuse, onla
triture dans un mortier avec une quantité suffi-
sante d’eau distillée pour la rendre fluide, puis on
opére comme il vient d’étre indiqué.

Recherche de l'acide sulfureux. — On opére
cette recherche directementsur la matiére, si elle
est liquide ou comme dans le cas précédent aprés
Vavoir rendue fluide en la triturant avec de l'eau
distillée.

On prend environ 50 cc. de liquide que I'on
acidule avec de l'acide sulfurique ou chlorhydri-
que, et on l'introduit dans une fiole que I'on bou-
che avec un bouchon percé de deux trous don-
nant passage d deux tubes de verre, 'un plonge
dans le liquide et y aménera un courant d’acide
carbonique destiné & déplacer I'acide sulfureux;
I'autre plonge par son extrémité extérieure, dans
un tube contenant une solution de chlorure de
baryum.

On fait passer pendant un certain temps le cou-
rant d’acide carbonique et s’il se forme un préci-
pité blanc de sulfate de baryte, on est assuré de
la présence del’acide sulfureux.

publ. et de méd. légale, 1831, tome V, p. 497); Réactions des
Ptomaines et conditions de leur formation (Ann. d’hyg. 1881,
tome VI, p. 9). — Arm. Gautier, Acad. de médecine, maj 1881, —
Ogier, Influence des Plomaines dans la recherche loxicologique
des Alcaloides végétaux in Laboraloire de toxicologie de P.
Brouardel et Ogier. Paris, 1891, p. 119,
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Recherche de l'acide borique et du borax. —-
On recherche ces antiseptiques sur la matiére
préalablement incinérée : les cendres sont traitées
par quelques gouttes d’acide sulfurique et addi-
tionnées de 20 4 30 co. d’alcool méthylique, que
I'on enflamme ensuite. L’acide borique commu-
niquera une belle couleur verte a la flamme.

Le papier de curcuma, trempé dans unc solution
contenant un borate préalablement traité par
acide chlorhydrique, prend, aprés dessiccation,
une colorationi brun rongedtre.

Recherche des phénols. — La matiére liquide
ou réduite a I’état pateux est additionnée d’acide
sulfurique et distillée dans un courant de vapeur
d’eau. Celle-ci entrainera la plupart des phénols
qui pourront &tre caractérisés dans les premiéres
portions du liquide qui distille. A cet effet, celui-
ci sera agité avec un peu de chloroforme dans une
boule 4 décantation; le chloroforme sera addi-
tionné d’un peu de potasse, aprés décantation, et
porté A l'ébullition. Suivant le phénol qui se
trouvera en solution, on obtiendra une coloration
bleue, rouge ou violette.

Ainsi :

Le phénol (CeII3OII) donnera une coloration
rouge péle qui peu & peu & froid, assez rapide-
ment & I’ébullition, passe au brun, puis au jaune
clair, et s¢ décolore; ’ortho-crésol ( CH (811113 ,
une coloration lilas, teintée de rouge orangé; le g~

naphtol (C11I70I1), une coloration bleu de Prusse
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foncé, qui passe au vert, puis au brun; le salol

O11 .
[ o
(C H’e(\ co occﬂs), une colaration rouge,

Le lecteur que ces questions intéressent pourra
se reporter A 'excellent ouvrage de M. Macé et
A ceux que nous avons déja publiés sur les ma-
ticres alimentaires (1); elles y sont traitées avec
un développement que nous ne pouvons leur
donner ici.

\

ARTICLE VI

EXAMEN MICROSCOPIQUE

L’examen microscopique des matiéres alimen-
taires sert non sculement a déceler les fraudes,
mais aussi les altérations ; nous ne pouvons pas
aborder ici un sujet aussi vaste, nous nous conten-
terons de recommander les travaux des spécialis-
tes qui ont traité la question d’une fagon aussi
compléte que possible, MM. Soubeiran (2), Bon-
net {3), Macé (4), Truchon et Py (5).

(1) Macé, les Substances alimeniaires. Paris, 1891, — J. de
Brevans, les Liqueurs ; le Pain el la viande; les Légumes et les
fraits. — Documents du laboraloire municipal.— Encyclopédie
chimique: Analyse des matiéres alimentaires.

(2) Soubeiran, Nouveau dictionnaire des falsifications. Paris,
1874.

(3) Bonnet, Précis d’Analyse microscopique des denrées ali-
menlaires, Paris, 18go.

(4) Macé, les Substances alimentaires éludiées au microscope,
Paris, 18g1,

(5) Truchon, Encyclopédie chimique. Analyse des matidres
alimentaires. .
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ARTICLE VII

CONDITIONS QUE DOIVENT REMPLIR LES BOITES MIETALLIQUES
DESTINEES A RENFERMER LES CONSERVES

Lafabrication des boites de conserves est régie
par Pordonnance de police du 23 aodGt 1889, ren-
due en cxécution des instructions du ministre de
I'Intérieur, en date du r2 aoit de la méme an-
née. Elle prescrit de n’employer pour leur con-
fection que du fer blanc étamé a I'étain fin et dé-
fend de pratiquer des soudures & Vintéricur des
boites, si ce n’est & I'étain fin (1), et abroge 1'or-
donnance du 21 mars 1879, dont I'article premier
proscrivait d’'une maniére absolue les soudures
intéricures, ordonnance qui avait donné licu & de
nombreuses réclamations de la part des fabri-
cants de conserves.

Déja elles avaient amené en 1880 un régime de
tolérance, ainsi que le montre ce passage d’une
circulaire adressées aux préfets par M. Tirard,
ministre du Gommerce -: « Si les fabricants (de
boites de sardines) persistaient & vouloir recourir
a la soudure intérieure de la bande ; ils devraient
étre tenus de se scrvir exclusivement de D'étain
fin (2).»

(1) Art. premier.—L'ordonnance du 21 mars 1879 est abrogée.

Art. 2. — Les boftes de conserves alimentaires peuvent étre
soudées & 'intérieur, mais seulement & I'étain fin.

L’étamage des boites ne doit étre également fait qu’a I'étain fin.

(2) Schutzenberger et Boutmy, les Boites de conserves alimen-
taires, (Ann. d'hyg. publ. et de méd. lég., 3° série, 1881, tome V,
p. 209.) — Arm. Gautier, Soudure et étamage des boites mélal-

liques de conserves alimenlaires. (Ann. d’hyyg., 1894,tome XXXII,

p. 174).
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Le Comité consultatif d’hygiéne de France fut
souvent saisi de cette question. A la suite d’'une
pétition adressée en 1889 au ministére compétent
par treize importantes fabriques de conserves, il
. proposa d’admettre la soudure interne dans les
conditions de l'ordonnance actuellement en vi-
gueur, ce qui fut fait. :

Les industriels, signataires de la réclamation,
se proposaient, tout en se conformant au régle-
ment,de continuer & monter leurs boites intérieu-
rement et dans les conditions suivantes :

1° Proscription totale du plomb, dont l'alliage
avec I’étain constitue la soudure interdite pour
cetle opération par Varrété du 29 mars 1879.

2° Emploi exclusif et garanti de Pétain fin
pour tout assemblage du montage intérieur de
leurs boites de conserves.

Le Comité d’hygiéne concluait :

Les industriels pétitionnaires font trés juste-
ment remarquer que le montage ainsi pratiqué
rentrera absolument dans les conditions du fer
blanc étamé qui sert a la confection des boites de
conserves.Ce n’est pas cependant sans raison que
les auteurs des précédents rapports avaient cons-
tamment exigé, a la fois, 'emploi de I'étamage &
I’étain fin et I'emploi des soudures extérieures. Il
n’y avait I aucune contradiction, le métal de
soudure contenant une proportion de 70 & 8o p.
100 de plomb. Mais, puisque, revenant sur des
erreurs anciennes et constatant que la soudure a
I'étain fin n’est point impossible, les industriels
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se proposent de faire & ’étain fin le montage in-
téricur de leurs boites et qu’il résulte d’une ana-
lyse de M. Ogier que la soudure contiendrait sur
100 parties :

Etain............ e . 99.06
Plomb..........oovvile, 0.36
Pertes....ocvvuininvianns . 0.04

Il semble qu’il peut étre apporté & larrété du
4 mars 1879 (1) une modification tendant & sanc-
tionner la circulaire du 31 mai 1880 et spécifiant
que : les parties de soudure que les industriels
Jugeraient utiles de faire ¢ Uintérieur pour le
montage de leurs boites devraient étre pratiquées
a létain pur comme celui qui sert ¢ U'étamage
desdites boites(2).

Il y a cn effet un trés grand intérét hygiénique
a proscrire les étains plombiféres des vases ser-
vant a la préparation des aliments ou dleur conser-
vation, car le plomb est unmétal toxique d’autant
plus dangereux qu’il peut agir lentement et miner
Iorganisme avant que 1’on puisseyporterreméde.

En effet, Pempoisonnement sarturnin peut af-
fecter deux formes: la forme aigiie, souvent
grave, mais dont les symptdmes se manifestent
d’une fagon assez apparente pour que 'on puisse
réagir 4 temps dans la plupart des cas, et la
forme chronique, provenant de ’absorption plus

(1) Rendu exécutoire par I'ordonnance de police du 23 mars
1879.

(2) Napias, Rapport présenlé au Comilé consulialif & hygitne
le 22 juillet 1889 ;— Grimaux, Conditions d'élamayge et de sou-
dure des boiles de conserves alimentaires, (Ann, d'hyg. publ. et
de méd. leg., 3¢ série, 1891, tome XXV, p. 143.)
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ou moins continue du poison, intoxication qui ne
se révéle généralement que quand il est trop tard
pour la combatire.

L’empoisonnement saturnin aigu se manifeste
par des douleurs violentes du ventre, I'engour-
dissement des membres inférieurs, ’abattement
général; le danger est facile & conjurer quand
on est prévenu a temps.

La forme chronique est la plus grave, car, ainsi
que nous venons de le dire, rien ne déctle 'em-
poisonnement au début ; ce n’est qu’aprés un
temps souvent trés long que I'on peut en cons-
tater les symptdmes. Les personnes intoxiquées
deviennent péles, maigres, et sont prises de vio-
lentes coliques (coliques des peintres), dont les
crises sont accompagnées de violentes douleurs.
En méme temps, le systéme nerveux est forte-
ment atteint ; des douleurs intenses se manifes-
tent, souvent suivies de paralysie qui affecte spé-
cialement les muscles externes, principalement
ceux du poignet et des doigts. Le plomb est éli-
miné par les reins, ceux—ci sont fortement al-
térés par cette élimination et I'intoxication s’ac-
compagne d’une albuminurie spéciale.

Si P'usage des étains plombiféres était permis
pour I'étamage des vases destinés ala prépara-
tion et & la conservation des aliments, nous au-
rions surtout 4 redouter la seconde forme de
Yempoisonnement.

Les conserves étant généralement acides dissol-

vent une proportion assez notable de 1'étamage
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des boites, comme M. Boutmy I’aconstalé sur des
boites de conserves destinées & la marine.

Ces boites provenaient de quatre ports de
guerre; clles étaient recouvertes d’un enduit
rouge au minium qu'on a enlevé avant de les
ouvrir, avec une lessive alcaline.

L’analyse du métal de ces boites a prouvé
quil était trés plombifére : la proportion de
plomb trouvée oscille entre 8 et 38 p. 100, le
cuivre entre 1 et 12 p. 100.

Pour vérifier si la viande contenait du plomb,
M. Boutmy a détaché de la masse la couche
immédiatement en contact avec I’étamage et en-
suite a détruit la matiére organique par P'action
prolongée de Vacide nitrique pur et bouillant.
. Les essais ont porté sur des quantilés de bauf
variant entre 100 et 150 grammes. Ils ont conduit
aux résultats suivants :

Quantités de mélaux tronvées dans 1oo parties
de viande de boeyf.

e série. — Beeuf provenant de I'Arsenal de
Toulon.

boiten®41  boite n° 2 boitenc3  boiten® 5

gr. gr. gr. gr.
Etain ¥,.... 0.010 0,021 0,035  0.023
Plomb9/j... 0.013 0,148 o0.013 o.010

Cuivre 9. .. traces notables 0,000 0.000 traces notables

20 série. — Boeuf provenant de VArsenal de

Toulon.
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boiie boite boite  boite  boite

ne 12 ne 13 nedd w15 ne 16

gr. gr. gr. gt gL
Etain 9. . 0,005 0.080 0,12) 0,055 o0.014
Plomb %;. 0.008 0 019 0.023 0,023 0,021

Cuivee 9. tr. notables tr. notables o0.000 0,000 traces

3° série. — Beeuf provenant de I’Arsenal de
Cherbourg.
boi'e n° 6 boite ne 7
. gr. gr.
Etain %.......... 0,010 0.013
Plomb %;...... ... 0,025 0.012
Cuivee %....... .. lraces (races trés notables.

4° série. — Beeuf provenant de 'Arsenal de
Rochefort.

boite n° 9 boite n° 10 boite ne 8 boite n° 40
Etain %..... 0.052 0.045 0.081 0.037
Plomb %;.... 0.031 0.010 0,034 o.010

Cuivre 9. ... tr. notables quant. notable traces traces,

M. Boutmy fait remarquer que les nombres
ci-dessus démontrent que toutes les viandes exa-
minées contenaient, dans la partie en contact avec
avec la paroi des boites, des quantités de plomb
variant de 8 & 148 milligrammes. On peut affir-
mer que le plomb trouvé dans la viande provient
seulement de I'élamage, car la soudure en con-
tient également, et il est des plus probables que
le plomb faisant partie de cette soudure a pu pé-
nétrer dans les viandes comme celuidel’étamage.

La législation relative aux enveloppes destinées
& protéger les conserves alimentaires est com-
plétée par les ordonnances suivantes rendues en
vertu de circulaires ministérielles, le Comité con-
sultatif d’hygiéne ayant été entendu.
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Ordonnance de police du 6 février 1889.

Article premier. — L’emploi des feuilles d’¢-
tain plombifére pour envelopper les fruits, la con-
fiserie, les chocolats, les fromages , les saucissons
et, d'une maniére générale, toutes les substances
alimentaires, est interdit dans le ressort de la
Préfecture de police.

-Article 2. — Les feuilles d’étain destinées a
cet usage devront étre constitudes par de I'étain
fin, c’est-a-dire par un alliage contenant au moins
997 miLLitMES d’étain.

Ordonnance du 15 juin 1895.

Article premier. — 1l est interdit aux fabri-
cants de boites de conserves alimentaires de se
servir pour la confection desdites boites d’autre
fer blanc que celui étamé & I’étain fin. '

Les soudures faites a 'intérieur des boites de
conserves devront étre pratiquées 4 I’étain fin,
comme celui qui sert & I'étamage desdites boites.

Tout procédé de sertissage des boites de con-
serves qui comporte 'emploi de substances plom-
biféres est interdit.

Article 2. — Il est interdit 4 tout débitant ou
marchand quelconque de vendre et de mettre en
vente des boites de conserves fabriquées contrai-
rement aux prescriptions énoncées dans Particle
premier. )

Cette derniére ordonnance vise plus spéciale-
ment un nouveau mode de sertissage des boites

de conserves au moyen de rondelles de caout-
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chouc. Beaucoup de caoutchoucs renferment en
cffet du plomb, et leur contact avec les matitres
alimentaires peut étre aussi préjudiciable a la
santé que les soudures ou les étamages plombi-
feres. ‘

Il serait également bon de veiller 4 la compo-
sition de certaines fermetures de vases renfer-
mant des denrées alimentaires, pour lesquelles
on emploie beaucoup le caoutchouc, par exemple,
les cannettes de biére employées depuis quelques
années, les houchons de caoutchouc ou les gar-
nitures servant a boucher les vases destinés a
contenir le lait stérilisé; surtout dans ce dernier
cas la chose est particuliérement importante. On
peut trouver d’excellents caoutchoucs ne conte-
nant pas de plomb, il ne s’agit que de choisir et
on ne saurait irop étre prudent dans I’emploi de
matiéres pouvant amener d’aussi graves accidents
que les intoxications saturnines. -

Il convient de signaler aussi le caoutchouc con-
tenant du zinc qui peut 8tre préjudiciable a la
santé ; il est probable que d’ici peu son emploi se-
ra également interdit; pour Vinstant,le Conseil
d’hygiéne et de salubrité publique étudie la ques-
tion.
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WITZ (A.) La machine & vapeur. 1 vol. 111-18 cart.......... 4 fr.
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LIBRAIRIE J.-B. BAILLIERE ET FILS, 19 RUE HAUTEFEUILLE

ECONOMIE RURALE ET ECONOMIE DOMESTIQUE ,
I\GMCDLTURE, HORTICULTURE, VITICULTURE, ELEVAGE, B
BYGIENE ET \lhDECIM USUELLES

%ALHELET Conseils aux méres. 1:vol. in-18, cort.. 4 fro
BEL, Les maladies de la vigne. 1 vol. in-18, CaTtes.ivunensnnn 4 fre

BELLAIR. Les arbres fruitiers. 1 vol. in- 18 cart.. R ¥ O
. BERGER. Les plantes potagéres. | vol. in- 18 catt ........... 4 fr-
BLANCIION. Canards, oies et cygnes. [ vol. m-ls cart.. 4 fr.
— L'art de détruire les animaux nuisibles. 1 vol. in-18, cart. 4 fre
BOIS (D.). Le petit jardin. 1 vol. in-18, cart.c...vcenisenenss 4 fre
~ Plantes d'appartements et plantes de fenétres. 1 vol. in-18. 4 fr.
~ Les orchidees. 1 vol. in-18, cart.................. pepeeees 4 fr
BREVANS. Le pain et la viande. | vol. in-18, cart......... o 4.
— Les légumes et les fruits. 1 vol. in-18, CaTtev.vrennrrnrns 4 fr.
BUCHARD. Constructions agricoles. 1 vol. 1n-18 cart. . 4 fr.
-— Le matériel agricole. 1 vol. in-i8, cart........%. 4 fr.
CAMBON. Le vin et la vinification. 1 vol. in- -18, cart.. . 4 fr.

CIHAMPETIER, Les maladies du jeune cheval. 1 vol. in-18 cart. & fr.

COUPIN. I'aquarium d’ean douce. 1 vol. in-18, carf....... ... -4 fr.
-— L’amateur de coléoptéres. 1 vol. in-18, Catenrnninnns A
— L'amateur de papillons. 1 vol. in-18, CaTlenrnrrranins 4 fr.

DALTON. Physiologie et hygiéne des écoles. 1 vol. 111-18 cart. 4 fr.
DENAIFFE. Manuel de culture fourragére. 1 vol. in-18, cart... 4 fr.

DONNE. Gonseils aux méres. 1.vol. in-18, eart........... 4 fr.
DUJARDIN. L'essai commercial des vins. 1 vol. m-ls cart. . 4 fr.
DUSSUC. Les ennemis de la vigne. | vol. in-18, cart......... 4 fr.

ESPANET. La pratique de 'nomceopathie. 1 vol. in-18, cart 4 fr.
FERRAND. Premiers secours en cas d'accidents. 1 vol. in-18. 4 {r.
FITZ-JAMES (de), Pratique de la viticulture. 1 vol. in-18, cart. 4. fr..
FONTAN. Médecine véterinaire domestique. 1 vol. in-18, cart. 4 fr.

GIRARD (M.). Manuel d'apiculture. 1 vol. in-18, cart......... 4 fr.
-GOBIN. La pisciculture en eaux douces. 1 vol. in-18, cart.... 4 {r.
— La pisciculture en eaux salées. 1 vol. in-18, cart........... 4 fr.

‘GOURRET. Les pécheries de la Méditerranée, 1 vol. in-18.... "1 fr.
‘GUNTHER. Médecine vétérinaire homeeopathique. I vol. in-18. 4 fr.

SUYOT. Les animaux de la ferme. t vol. in-18, cart........ 4 fr.
IIERAUD. Les secrets de I’économie domesthue 1 vol.in-18. 4 fr.
— Les secrets de l'alimentation. 1 vol. in-18, cart..... AR 3 i
LARBALETRIER. Les engrais. 1 vol. in-18, Carbe e, . 4 fr.

LEBLOND. Gymnastique et exercices phy51ques 1 vol. in-18. v 4 fr.
LOCARD. La péche et les poissons des eaux douces. 1 vol... 4 fr.
MONTILLOT. L’amateur d'insectes. 1 vol. in-18, cart........ . & fr.
— Les insectes nuisibles. 1 vol. in-18, cart.......... veee 4 1.
MOQUIN-TANDON. Botanique médicale. 1 vol. in- 18 cart.. .. 4 fr.
MOREAU. L'amateur d’'oiseaux de voliére. 1 vol. 1n—18 cart. 4 fr.
PERTUS. Le chien. 1 vol. in-18, cart.......... R 1 ( R
RELIER. L'élevage ducheval. i vol. in- S18,cartey wieniniann, 4 fr.
SAINT-LOUP (Rémy). Les oiseaux de basse-cour. lvol in-18. 4 fr.
— Les oiseaux de parcs et de faisanderies. 1 vol. in-18, cart. 4 fr.
SAINT-VINCENT. Nouvelle médecine des familles. 1 vol. in-18. 4 fr.
SAUVAIGO. Les cultures de la Méditerranée. 1 vol. in-18, cart. 4 Ir.
SCHRIBAUX et NANOT, Botanique agricole. 1 vol, in-18, cart. 4 fr.
‘THIERRY. Les vaches laitiéres. 1vol. in-18, cart............ «4 fr.
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