112138 Gallica

Memoire sur les 0s
provenant de la viande de
boucherie , dans lequel on

traite de la conservation de
ces os, de |[...]

Source gallica.bnf.fr / Bibliotheque nationale de France


https://www.bnf.fr
https://gallica.bnf.fr

112138 Gallica

Arcet, Jean-Pierre-Joseph d'. Auteur du texte. Mémoire sur les 0s
provenant de la viande de boucherie , dans lequel on traite de la
conservation de ces os, de I'extraction de leur gélatine par le
moyen de la vapeur, et des usages alimentaires de la dissolution
gélatineuse qu'on en obtient ; par M. d'Arcet,.... 1829.


https://www.bnf.fr
https://gallica.bnf.fr

1/ Les contenus accessibles sur le site Gallica sont pour la plupart
des reproductions numeriques d'oeuvres tombées dans le
domaine public provenant des collections de la BnF. Leur
reutilisation s'inscrit dans le cadre de la loi n°78-753 du 17 juillet
1978 :

- La réutilisation non commerciale de ces contenus ou dans le
cadre d’une publication académique ou scientifique est libre et
gratuite dans le respect de la législation en vigueur et notamment
du maintien de la mention de source des contenus telle que
précisée ci-apres : « Source gallica.bnf.fr / Bibliotheque nationale
de France » ou « Source gallica.bnf.fr / BnF ».

- La réutilisation commerciale de ces contenus est payante et fait
I'objet d'une licence. Est entendue par réutilisation commerciale la
revente de contenus sous forme de produits élaborés ou de
fourniture de service ou toute autre réutilisation des contenus
générant directement des revenus : publication vendue (a
I’exception des ouvrages académiques ou scientifiques), une
exposition, une production audiovisuelle, un service ou un produit
payant, un support a vocation promotionnelle etc.

CLIQUER ICI POUR ACCEDER AUX TARIFS ET A LA LICENCE

2/ Les contenus de Gallica sont la propriété de la BnF au sens de
I'article L.2112-1 du code général de la propriéte des personnes
publiques.

3/ Quelques contenus sont soumis a un regime de réutilisation
particulier. Il s'agit :

- des reproductions de documents protéges par un droit d'auteur
appartenant a un tiers. Ces documents ne peuvent étre reutilisés,
sauf dans le cadre de la copie privée, sans l'autorisation préalable
du titulaire des droits.

- des reproductions de documents conservés dans les
bibliotheques ou autres institutions partenaires. Ceux-ci sont
signalés par la mention Source gallica.BnF.fr / Bibliotheque
municipale de ... (ou autre partenaire). L'utilisateur est invité a
s'informer aupres de ces bibliotheques de leurs conditions de
réutilisation.

4/ Gallica constitue une base de données, dont la BnF est le
producteur, protégée au sens des articles L341-1 et suivants du
code de la propriété intellectuelle.

5/ Les présentes conditions d'utilisation des contenus de Gallica
sont régies par la loi francaise. En cas de réutilisation prévue dans
un autre pays, il appartient a chaque utilisateur de vérifier la
conformité de son projet avec le droit de ce pays.

6/ L'utilisateur s'engage a respecter les présentes conditions
d'utilisation ainsi que la Iégislation en vigueur, notamment en
matiere de propriété intellectuelle. En cas de non respect de ces
dispositions, il est notamment passible d'une amende prévue par
la loi du 17 juillet 1978.

7/ Pour obtenir un document de Gallica en haute définition,
contacter
utilisation.commerciale@bnf.fr.


https://www.bnf.fr/fr/faire-une-utilisation-commerciale-dune-reproduction
mailto:utilisation.commerciale@bnf.fr

PROVENANT

DE LA VIANDE DE BOUCHERIE;

PAR M. D'ARCET,

MEMBLF DE L’ACADI:]MIE ROYALE DES SGIENCES ET DU (ON:E./1. DE SAI.UBRIT&,







PROVENANT

DE LA VIANDE DE BOUCHERIE.

A



L ]



MEMOIKE

_PROVENANT

' DE LA VIANDE DE BOUCHERIE ,

Dans LEQUEL ON TB..AITE DE LA CONSERVATION DE CEsS 05, DE
L’EXTBACTION DE LEUR GELATINE PAR LE MOYEN DE LA VA~
PEUR, ET DES USAGES ALIMENTATRES DE LA DISSOLUTION G¥- .
LATINEUSE QU'ON EN OBTIENT (1);. |

PAR M. D'ARCET,

®réambule.

Noilg, nous proposons, dans ce mémoire, de rap-
peler lattention de Padministration, et d'éclairer
Yopinion publique, sur I'emploi de la gélatine des .
os considérée comme substance alimentaire. Les
travaux longs et difficiles que nous avons entre-
pris dans ce but, depuis 1‘8'12, nous ont mis_ &

(1) Extrait du Recuedl Industriel et des Beauz-Arts , auquel
on souscrit A Paris, chez M. de Moléon, rue Go;dot-de—'M,am‘oy; "
n° 2. Prix, 3o fr. pour Paris; 36.fr. pour.les départemens, et
42 fr. pour I'étranger, payés d’avance en souscrivant,

&
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portée de traiter a fond cette queStion économi-.
que et nous. portent a cr01re gua avant peu d’an-
nées, les os, cette source si riche de matiére nu-
tritive, prendront enfin le rang qui leur est dit
parmi les substances animales employées pour la
nourriture de 'homme. Nous soumettons ce tra-
vail.au jugement des personnes éclairées qui se
consaerent au soulagement de la_classe indigente,
et a laugmentatlon de son bien-étre et de son
bonheur : nous désirons qu elles approuvent le
résultat de nos travaux, et nous espérons qu’elles
voudront bien nous alder de leur appui pour nous
~“faire atteindre le but utile que nous nous sommes
propose et pour lequel nous avons rédigé le mé-
. molre qul sult

- CHAR. I —De la composition des os,de leur emploz .
comme substance alimentaire. *

Nous ne consulerer.on_s iciles os que sous le rap-
port économique, et nous n'aurons égard, en en
lndlquant fa compOSItlon qu aux prmcnpales sub—
~stances qui les constituent. :

-Les.os, qui forment la partle solide, ¢t, pour ainsi
dlre Ia, charpente des animaux, doivent se diviser
en.ideux classes relativement 2 I'objet qui nous
occupe : les os compactes, plats ou (,yhndrlques,
- ne contenant que peu de graisse, et qui se vendent
fort cher aux tourneurs, aux boutonniers, aux ta-
bletlers et aux éventaillistes, doivent étre mis A
part, et conservés pour. ces usages, Les autres. os,
- ceux qui restent apres le triage dont nous venons
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de parler, et parmi lesquels se trouvent les tétes
spongieuses des gros os et les extrémités des os
plats, sont ceux que P'en’doit employer comme
substance alimentaire, dans le -procédé dont i
s'agit ( 1.); c'est, par conséquent, la composition
moyenne de cette espéce d’'os qu’il nous importe
de connaitre. Une longue expérien(:e et-de nom-
breuses analyses nous ont appris que ces os, étant
seches, contiennent environ par quintal : - ‘

Substance terreuse. ce... 6o

GElatlﬂe— .4 e o 'v o: * s . . 30 o .
Gralsse N ™ .- . v e .I + ‘Al » o - IO <
100

Ce sera donc d’aprés ces proportions que tious

¢tablirons les calculs que nous aurons a présenter.
dans la suite: de ce mémoire. Nous ferons seule-
ment observer ici, que les tétes des gros os contes
nant jusqu'a 5e pour cent de graisse, il serait fa-
cile de former & volonté, avec les os dont nous
parlons, des melanges pouvant fournir ou plus de
graisse ou plus de gélatine, selon l'avantage qu'il
y aurait, dans telle localité ou dans telle circon-
stance, 4 obtenir de preference lun de ces deux’
prodmts.

100 kllogrammes d’o&, contenant 30 kllogrammes |

( 1) Les os de mouton, et les os qul provlennent de la v1ancIe
rotle donnent souvent de la graisse rance, ou sentant lé suif

i ‘est essennel de mettre ces os & part, pour les trazter sepa-
rément, '
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de gélatinie , et 10 grammes de gélatine sﬁfﬁsaﬂt
pour animaliser un demi-litre d’eau, au moins
_autant que lest le meilleur bouillon de ménage,
.- il est évident que 100 kilogrammes d’os peuvent
fournir assez de dissolution gélatinéuse , pour pré-.
-parer 3000 rations de bouillon. 1 kilogramme d’os
doit doncservir 3 préparer 30 bouillonsd’un demi-
- litre chacun; mais un kilogramme de viande ne
peut fournir que 4 bouillons, d’on il suit, qu’a
poids égal, les os abandonnent  Peau n fois et
demie autant de matiére animale que la viande.
On sait que 100 kilogrammes de viande de
boucherie contiennent environ 20 kilogrammes -
~ dos; cette quantité de viande pouvant donner 4oo
bouillons, et les 20 kilogrammes d’os pouvant
servir a en préparer 6oo, on voit, qu’en extrayant
toute la gélatirie des os provenant dune quantité
donnée de viande, on 'péut faire 3 bouillons avec
les 0s, quand la viande et les os réunis n'en don-
nent actuellement que deux, et quon pourrait,
par conséquent, préparer cinq bouillons avec la
méme quantité de viande non désossée, qui n'en
fournit ordinairement que deux. | o
- On sentira toute P'importance de ces considé-
rations, quand on se rappellera que la viande de
boucherie consommée dans le seul département
de la Seine, peut fournir & peu prés dix millions
de kilogrammes d'os par an; et que cette quantité
d’os pourrait -suffire 2 la préparation de plus de
huit cent mille rations de bouillon pai jour. On
> voit. combien il est 2 désirer que I'on organise
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promptement les procédés, au moyen desquels on
peut arriver 4 un résultat si important pour l'a-
méliorationi du régime alimentaire des pauvres et
de la classe peu fortunée. K o

Cuap. I1. — Du broiement des os. =

~ L'on pburrait extraire toute la gélatih_é conte-

pue dans les os, en les soumettant A Paction de la
vapeur, sans les broyer dans l'appareil qui faitle .
sujet de ce Mémoire; mais l'opération trainerait
en longueur, ‘4 moins quon ne craignit pas de
dénaturer une portion de la gélatine; et que Pon
piit employer de la vapeur fortement comprimée.
| L’expérience a prouvé qu'il est préférable debroyer
‘convenablement les os,avant {'en extraire lagraisse
et la gélatif}e . nous conseillons donc de foujoﬁrs
prendre ce soin, et nous pensons que ce n'est pas
dans cette partie de T'opération, quil faut cher-
cher & accélérer le travail et i diminuer la’ main
d’'ceuvre. SR - | .

' On a successivernent proposé un grand nombre
de machines différentes pour opérer le broiement
des os(1); nous les avons examinées avec ‘soin :

(1) Voyez, relaiivement au broiement des os, les ouvrages
suivans : - B
Annales de VAgrigulture francaise, ‘re série, tome 1V,
0 ’ ' ' -
- page 360. - . . - ,
Bulletin-de la Société dencquragement, tome 3, page 164,
et tome Xxv, pages 275 et 383. s ‘
_ Mécanique de Borgnis , tome v, page 243 (1819).
Dictionnaire des Découvertes , tom Xi1 , page 423,
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:voict Fopinion que nous nous sommes formée 4 ce

quet ' i , o

- Lib§ o5 destinds A 1 usage allmentalre 'r.se_ctmvent

pas etre écrasés & coups redoublés, car ils con-

tracteraient ainsi une-odeur empyreumatique fort:
desagreable : il faut d’abord les mouiller, et les

écraser ensulte, autant que p0551ble en un seul

coup, en'les faisant passer entre des cylindres de

fonte caneles .0u sous un mouton assez pesant; si

Poni n’avait que peu d’os A broyer chaque jour, il

suffirait de faire usage, pour cela, d’'un levier hori-
zontal parell a celui qu'emploient les fabricans de

t011es pelntes et'de paplers pemts ou du tas et de, |
la'masse que Ton voit représentés aux figures 1 et
2 de la planche 1% (1). Dans tous les cas, il faut

(1)Si Pon avait 4 broyer des os ne contenant pas de graisse,
on contepant de la graisse rance, et dont il serait md;fferent_
‘de sacrlﬁer une partic, on pourrait les placer, sans les con-~
casser , daus un cyliodre ¥ part, et les y soumettre 3 de la
vapeur assez comprimée pour les rendre tras fragiles en peu de
témmps. On; produirait le méme effet, en les elevant & une tem-
per&tftli?e -séghe de 130 4 140 degrés centigrades, dans une
étuve ordinaire. Les os, ainsi traités, ne cassent plus en esquilles;
ils se brisent perpendiculairement A leur axe, comme le font
lés mharbres, le .moellon, etc. Dans cet état, les os se broientet
se pulvérisent méme trés facileinent; on peut alors les casser
sans effort et les réduire en menus morceaux , pour les traiter, |
comme 0s.frais, dans notre appareil: ce moyen sera surtout
avantagéhx- & employer dans. les établissemens olt, opérantsur
des os sales et vieux, ou en destinerait la gelatme a Pamélio-
ration des substances. végétales servant a la. nourriture des bes-
tiaux,

-



. (9 |
avoir soin de tremper dans Pean les fragmens d’os
~ que l'on veut soumettre de nouveau i Paction des
cylindres, du mouton, ou delamasse, pourenache-
ver la pulvérisation, On parvient ainsi a réduire les
0S'en MOrceatix assez menus,'sans fear faire con-
tracter de mauvaise odeur, mais on doit les em-
 ployer immédiatement; sans cela, il faudrait les.
conserver ,en les tenant plongés, soit dans une eau
couratite, soit au moins dans del’eau fraiche, ou, cé-
-qui serait beaucoup mieux, dans une dissolution

de sel marin présque saturée. .
e C,.HAP.-?;III.-,-_-.De';Za~_corasérealioz;__des 0S.

" La facilité avec laquelle les os frais entrént en
putréfaction , Taltération profonde que la gélatine
- éprouve dans ¢e cas (1), et I'ignorance ol Pon est
généralement des moyens A employer pour
mettre les os & Pabri-de toute altération, étant les
principales" Caases'qﬁui se sdﬁtbppdsée's,’ dans beau-
coup de circonstances, & Pemploi régulier de Té-
norme qiantité de substance nutritive qu'ils con-
tiennent, fious avons cru devoir traiter ici cette

" (1) Uné portion de gélatine se conveitit en ammoitaque ;
Yammoniaque forniée se combine A la-gélatine non décompo-
 sée, lui ote la propri¢té de se prendre en gelée parle refroidis-
sement, et la rend soluble dans Peau froide: cest probablement
ainsi que les os peuvent Qévenir un puissant engrais. Voyez la
note que nous avons publiée A ce sujet dans les z’lnn’d;eé de
Chimie et de Physigie, tome Xvi, page 361, et dans le tome
xv,page 113, de la’ deuxidme série des Anrnales d’ Agricui-
ture. ’ -
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‘question avec soin, et nous allons, en conséquence,
réunir dans ce chapitre ce que nous avons pu
rassembler, et ce que nous avons conseillé i ce
sujet. | | .

Lorsqu’il ne s’agit que de conserverles os frais,
pendant quelques jours, il suffit, comme nous I'a-
vons déja dit,deles tenir plongés dans une eau cou-
rante, dans de I'eau froide convenablement renou-
velée, ou, mieux encore, dans une dissolution
concentrée de sel marin ; mais ce n’est pas de ce
genre de conservation que nous avons 2 nous oc-
cuper. Nous consacrerons ce chapitre 2 I'exposi-
tion des moyens 4 employer pour assurer la con-
servation des os, pendant plusieurs années de
suite, comme cela est nécessaire , pour qu'ils puis- -
sent prendre rang parmi les substances alimen-
taires, admises dans les grands approvisionnemens.

Dans ce sens, les procédés a employer pour
rendre les os conservables doivent avoir pour but
‘d’en séparer la graisse et de les dessécher, ou
bien, si on veut y laisser la graisse, de l’empé—
cher d’y rancir et de s’opposer, en outre, a Pal-
teération que ’humidité pourrait faire éprouver i
l'os qui la renferme. On a jusqu’ici tenté d’obte-
nir ces divers résultats par trois moyens différens.

On a essayé de rendre les 0s conservablées en
les nettoyant, en'les concassant, en les faisant
bouillir dans une chaudiére remplie d’eau pour en
extraire la graisse ; en les lavant a 'eau chaude et
en les faisant sécher sur un filet, dans, un séchoir
a Tair libre, ou dans une étuve convenablement
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| ‘-,(j:hauffée : les os ainsi préparés fournissent beau-
‘coup de graisse, mais ils en retiennent encore une
trop grande quantité pour quw’ils ne prennent pas
alalongue une odeur de graisse rance, qui nuit a
" leur emploi cornme substance alimentaire.

~ On a aussi proposé de prendre les 0s, apres en
avoir séparé la graisse, comme il vient d’étre dit ;
de les faire bouillir pendant une demi-heure dans
‘une lessive caustique (1), de les laver & grande eau
et de les faire sécher en les exposant & lair ou |
dans une étuve. Les os ainsi préparés se - conser-
vent facilement, et peuvent étre envoyés au loin
et embarqués avec succés; mais I'opération de-
mande 4 étre faite avec soin, etil est rareque les
0s préparés par'ée. moyen ne donnent point de la
gélatine altérée, sentant le rance, ou conservant le .
gotit du savon qui a été formé i leur surface, et
- quiil est difficile I’enbien enlever, 4 cause de I'ex-

cés de graisse quiy reste. | o

(1) 1! faut employer, pour dégraisser roo kilogrammes dos,
une lessive préparée avec 1500 grammes de sel de soude de
bonné qualité, 1500 grammes de chaux vive et 50 litres d’eau :
on fait éteindre 1a chaux, on la met dans l'eau, on y ajoute
le sel de soude, on agite bien le mélange de temps en temps,
pendant quelques heures, on laisse déposer el on tire & clair
lalessive caustique, que Pon pett employer aussitot pourle de-
graissage des os; le résidu qui reste au fond du baquet doit
étre épuisé, en le lavant avec de nouvelle eau; ces eaux faibles,
réunies anx premiéres eaux de lavage des os dégraisscs, peu-
vent servir 2 la préparation d’'une nouvelle ‘dose de lessive
caustique, | a |

]
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- On a enfin employé la salaison pour conserver
les os sans en séparer préalablement 1a graisse ;
mais ce procédéa été trouvé trop coutenx pour
€tre employé en grand, il ne conviendrait d’ail-
leurs pas pour le service de la marine, qui réclame
des alimens frais, non salés, et occupant le plus
petit volume possible. , = .

Dans Pétat actuel des choses, il est de fait
quil reste beaucoup -4 désirer relativement a la
conservation des os., considérés comme substance

nutritive. C’est, pourtant, la solution compléte de
- ceprobléme, qui doit procurer- les moyens de ré-
gulariser le commerce des os, qui peut leur don-
_-mer ‘leur véritable valeur; et qui doit en faire
adopter Femploi dans les approvisionnemens de la
. marine et dela guerre : on voit done que-cette
partie du sujet qui nous occupe est de la plus
haute importance, -+ = . .- SRR

- Enréfléchissant aux difficultés dont il sagit, jai
pensé a appliquer 4 la conservation des os le pro-
cédé ingénieux qui a servi de base 4 la patente an-
glaise, prise en 1808, par M. Plowden (1), et qui
‘consiste a plonger les viandes queﬁl’t_)n veut. con-
server dans une forte dissolution' de jus de viande
ou de gélatine, et i les faire ensuite sécher Lét:_l’aip
libre. Je suis ainsi parvenu & rendre les 0s conser-
vables aux moindres frais possibles: V oici le pro-
- ¢édé que Jemploie : o L
Je prends une djssolution de gélatine contenant

~

/1) Bepertory of Arits, 2° série s X111° volume,; page 3§, -
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environ trente centiémes de gélatine séche, je la fais
chauffer jusqu’a quatre-vmgts ou quatre-vmgt—dm
degres centlgrades, et 3 y trempe 2 pluswurs re-
pnses , les 0S - nettoyea concasses en petits mor-
ceaux , restant chargés de leur graisse, ou ayant
été 2 volonté dégraissés avec soin au moyen de la .
‘vapeur ou de Peau bouillante; les os, ainsi enve-
loppés d’une couche de gélatine, sont mis 4 sé-
cher sur des filets exposés dans un séchoir a Pair
libre, et sont ensuite traités une ou deux fois de
la méme maniére , pour augmenter a volonté 1'é-
paisseur de la couche de gélatine, qui en recouvre
“toute la surface. Les os, ainsi enrobés de gélatine ;
doivent étre parfaitement desséchés, d’abord & -
Pair libre, et, ensuite,dansuné étuve chaunffée seu-

lement & vingt ou vingt-cing. degrés centigrades
(1) ; amené ‘& cet état, chaque fragment dos.
~ étant comme renfermé dans une vessie, ne craint,
pour ainsi dire, pasméme: 'humidité de l'air, puis-
que la gélatine nest que faiblemént hygromé-
trique, et se -trouve alors étre parfaitement’ con-
servable. , o

- La gélatine extraite des 0s par le moyen du pro-
cédé qui fait le sujet de ce Mémoire, convient tres
bien a l’usage d‘ont il sagit (2);'celle qui sert’ 1‘1

(1) En chauffant cette étave au ‘moyen de notre appare:l
on utiliserait la- chaleur que les quatre cylindres peuvent don-

ner, et on réduirait ainsi 2 rien la dépense en combustible ,
 soit dans le service de b emve, soit dans I extracuon de Ia géla- -
tine des os. + ' | o ‘
(2)8ila ;Delatine employée & cet usage é'tait parfaitement
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préparer les os n’est d'ailleurs pas perdue, puis-
qu'elle seretrouve au moment ou les os qui en sont
enrobés servent a la préparation des gelées ou du
"bouillon, et qu'elle vient alors augmenter la dose
de gélatine que les os ordinaires peuvent fournir.
On: voit que ee procédé présente les avantages dé-
sirables; en effet, tous les os frais peuvent étre
ainsi facilement préparés; la graisse et la gélatine
qu’ils contiennent se trouvent complétement a
Pabri du contact de lair et de 'humidité, et sont
par conséquent garantis de toute altération; on
ne-fait usage dailleurs, pour leur préparation,
que d'une substance qui en augmente la richesse
alimentaire , et dont 'emploi ne nécessite aucune
perte de main-d’'ceuvre. Le procédé que nous pro-
posons sera sans doute préféré i ceux dont il a
été parlé plus haut: il suffira, pour en obtenir de
bons. résultats, de conserver autant que possible
les os enrobés de gélatine dans des sacs ou dans
. des tonneaux placés dans un endroit sec,

Nous terminerons ce chapitre en faisant obser-
ver que lapplication du procédé de conservation
que nous venons d'indiquer pourrait ouvrir une
branche de revenus assez importante pour les hé-

insoluble dans I'eau froide, la couche qu’elle formerait Ala sur-
face des os plats et trés unis pourrait s en détacher par suite
de sa deasmuatlon, on éviterait cet 1nconvement, en employant '
de Ia gélatine préparée par de la vapeur i plus haute tension,

ou bien, en melangeant un peu de gomme avec la ge]atme trop
pure dont il s’agit.
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pltaux pour les autres grandes reumons d’ hom-
mes, pour les ateliers de salaison, en un mot ,
pour tous les établissemens o U'on recueille une
* rgrande quannt(, d’os propres’; en effet, ces admi-
nistrations qui font vendre maintenant les os a
bas prix, pourraient, en les rendant conservable§
‘en faire I'objet d’un commerce régulier, et les
vendre, comme substance . ahmentalre pour les
| approvisionnemens de la marine ou de la guerre,
- pour Vamélioration des soupés économiques, pour
celle des autres nourritures végétales destinées &
*a classe indigente, et enﬁn pour l'usage des cui-
sines partlcuheres. )

1

CHaP. IV. — Des d ﬁ‘éfens proced'es qm ont

été emplo_)res Jusgu ‘ici pour extralre la gélatine
des os.

- Ona probablement su, de tout temps , que les
os des animaux contiennent une ‘grande quantité
de substance nutritive ; les besoins pressans aux-
quels Phomme, réduit i ’état sauvage , se trouve
_ exposé; lexemple des . animaux carnivores, qui
préférent souvent les os 4 dautres alimens plus
- faciles a broyer, et la propriété quont les os de
briiler avec flamme lorsqu on les expose au feu ,
sont autant de causes qui, allant au méme but,
n’ont point du laisser long—temps ignorer que les
os peuvent servir a la nourriture de Phomme ; il
parait néanmoins que ce n’est qu'en 1681 que l'on
a.commencé 4 en extraire la matiere animale, pour
mieux approprier a nos besoins. Papin, homme
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de geme a qul I'on. doit. les. premleres idées. pré-
cises sur la force motrice de la vapeur,- et -sur

Pemplot utile de cette force , proposa alors-de trai-
‘ter-les os & haute température, et se servit pour
cela de la- marmite. ou da dlgesteur qm porte en-
core son nom. - e -
Un grand nombre de personnes essayerent, de-ﬁ
puis lors,-et, & différentes époques, d’utiliser. ce
procédé; mais toutes les tentatives faltes a-ce sujet
échouerent par:suite de peu de sireté-que-présen-
tait Pemploi:de.la marmite de Papin; a cause des
grandes précautions qd’ll fallait prendre pour em:
- pécher sa soupape de' jouer et de donner issue i
la totalité du lxqulde contenu dans l’apparell et
enfin , parce qu’en traitant les os 4 haute : pression,
on n’en obtenait presque toujours que de la géla-
tine altérée, ne se prenant plus en gelée, et ayant
une saveur empyreumatique fort-désagréable. Pé-
nétrées de ces graves inconvéniens, d’autres per-
sonnes ont essayé d’extraire la gélatine des os en
les rapant, en les . réduisant en. copeaux., ou -en
lesbroyantet-enles traitant ensuite, dansdes ¥ases
ouverts, par I'eau bouillante, sous la seule pres-
‘sion atmosphérique ; mais ces travaux, parmi les-
quels on doit distinguer ceux dus a M. Grenet (1),
ceux que M. d'Arcet peére fit en 1794 (2), les

-'J {ﬂ Vovéz Mén:::n}*es de ;Pet'letief -tome I, -page 66 (1‘792)
(2) Voyez nos 23 et 24 dé la Décide sz[osopﬁzque ala date
des 20 el 30 frlmalre an 3 (1 /94), pages 454et Bar.
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rechierches de Proust: qui, publi¢es -en: Espagne
dans - Fannée 1791, ne. le furent en France qu'en
1801 (i), et enfin. les nombreuses publications
relatives & cet objet; faites dans ces:derniers temps
‘par M. Cadet de Vaux ;‘ces travaux, disons- -ROUS),
sont presque restés sans apphcatmns utiles; et cela;
a-cause de la depense excessive ien. combustible et
en. maid-d’ceuvre -qu’entraine Pexécution - ‘de’ ce
| procede et parce qu’il ne’procure’ d’ailleurs: pasi.
& beaucoup prés, toute la gélatine: que. des: s
peuvent fournir.(2).- Les choses’ &taient dans ‘cet
état, lorsque nous. organisames’’ 11 yiia environ
‘quinze ans, Part d’extraire la gelatme des-.os .par
le moyen des acides. Le rapport guizfat alors
fait par la Faculté de Médecie,’ telativement 2
I'emploi de cette gélatine dans le- régime gl
mentaare des hopltaux (3} les succes: qu @btmt

el i !.‘a._:‘s‘

‘3. H Fud o

(1) Voyez Joumul de Pkyszgue tome 1.111, page 227 (1801)

 (2) Des 0s, que M. Cadet de Vaux avait’ emp[oyes guatre
fois’ ‘de ‘siite pour- faive du houﬂlon &os-dans Fétablissement
de charité qu'il'avait organisé en- 181? ; pour le bureau-de bien:
~ faisance du premier arrondissement de. Paris, ayaut $48. lavés
et séchés, contenaient encore 37 1 (,entiemes de matiére cgmbus—
tible, et donnalent en les traltant parl’ amde hydroch]orlque,
27 de gelatme pure et ‘séche par ‘quintal; cest,’d trés peu
dé chose pres, ce que ’on -aurait pu obtenir de-ees-os-avant
r emplm dont 1l s ag1t |

(3) Ce rapport a eté 1mpr1me ‘par ordre de 1a Facmte de-\
~ Médecine, dans.le tome xxx1; page 352 du Journdd.de Méde-
cine, Chirurgic, Pharmacie, etc. Il a depuis été réimprimé
soit en entier, $oit en extrait, dans le tome xc11, page. .300, des

2
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- cette nouvelle industrie, malgré les vices d’une
mauvaise administration; le grand nombre de fa-
bricans de colle qui explmtent aujourd’ hui ce pro-
cédé, tout prouve que sil avait été géré par des
- mains plus habiles que. celles auxquelles nous en
avions confié lexploxiatlon , il eat fortement con-
tribué a faire prendre 4 la gélatine des os le rang
quelle doit occuper dans la liste des substances
alimentaires ,- et edt, depuis lors, rendu de trés
grands ‘services pour la nourriture du marin, du
soldat et de la classe indigente; malheureusement
la cause que nous venons dindiquer a agt de la
maniére la plus funeste sur le développement de
cette mdustrle et a: preSquga détruit lxmpulsmn'
que nogs ‘¢tions parvenu i lui donner. On §'était
cepenaanf déjh habitué A acheter et 4 employer la
gélatine extraite des os par le. moyen des acides,
comme substance alimentaire. Mais la bonté des
‘produits n’ayant pas toujours répondu aux désirs
des consommateurs, les ventes de gélatine dlml-
" nugrent, et Pattention fut tout naturellement rap-
pelée sur.les travaux de Papin; on refit quelques
apphcatlons de ses procédés, et c’est encore en les
- suivant’ ‘que quelques fabricans préparent aujour-
dhm une partle de la petite quantité de gelatine

Annales de 'C’fu'mz'e; dans la treiziéme année, page 292, du
Bulletin de la Sociéteé d encouragement ; dans le tome vx, page
123, des:Annalés &’ Agriculture; dans'le Bulletin de lu Societé
pkzlommzque, année 1815, page 60, et dans le Journal de
Pﬁarmncze., en janvier 1815, page 39. S
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. ahmentalre qui se consomme. Voily' la' position
ou se trouve l'industrie dont il est question dans
ce Mémoire; voi¢i ce (ue nous avons fait pour
contribuer de nouveau & en héter le developpe« .
ment,

En étudiant, en 1812 et 1813, le procede de
Papin, nous dVIOI]S comme nous I'avons dit plus
haut , reconnu que les os ne. pouvaient pas étre
Jmpunement exposés a Pactioh de l'eaw élevée %
une haute température; que, dans ‘une telle ¢ir-
constance, une partle considérable de leur gela—
tine ¢tait convertie en ammomaque {1), ce’ qu1
rendalt la dissolution gélatineuse obtenue tout-&+
fait impropre a la nourriture de Phomme: nous
avions, en outre, éprouvé les graves inconvénien's
qu entramelemplm des appareils de compression,,
lorsque Ton veut augmenter la capacité de ces
chaudiéres, et nous avions été amené, tout natu- -
rellement, a changer le systeme de construction
deces apparellb. ‘Nous primes 4 ce sujet un brevet
d'invention etde perfectlonnement le7 mars 1817.
Clest de ¢e brevet, dont la durée est expirée, et
‘qui se trouve publié (2) dans le tome- 14, page

(1) La formation de 'ammoniaque , dans cette circonstance,
est si difficile & éviter, qu’il y a lieu d'espérer que 'on par-
viendra 2 obtenir toute I'ammoniaque que les matleres ani-
males ou azotées peuvent fournir, sans les soumettre ala dls— |
tlllatlon et en les traitant tout s:mplement par leau, sous
la double mﬂuence d’une haute pressmn et d une temperature
élevée, | S

{2) La'publication légale de ce brevet a été faite par exfrait,

.2 ‘
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264 , de la Description officielle des brevets diri-
vention, que nous extrairons la plupart des ren
~ seignemens que-nous allons. donner relatwement
au procede dont il s’agit. - ‘

'CHAP V. Descrzptzon du procédé actuelfement em-
p[oye al fzopu‘al de Zcz Ckarzte , pour y extraire
en gmnd la gelatme contenue dans les 0s, et
pour y pr‘eparer envzron mzlle ratzons gefatz-
neuses par Jour.

- Le procédé. dont il s aglt et qul sert de base au
brevet dont nous avons parlé a la fin du chapitre
- précédent, consiste 4 exposer les os a.'action de
la. vapeur ayant une faible tension,; et doit, le suc-
ces qu’il.-procure,a ce que la vapeur, en se con-
densant jusque dans les pores des os, commence
4 en-expulser la graisse, et en dissout ensuite suc-
cessivement toute la gélatine : cest lamise en fabri-
que d’un ancien procédé pharmaceutique., oublié
dans les officines, dont on a évidemment méconnu
la: portee mais - qul se trouve cite ala® page 108
des. Elémens de pharmacie de Baumé, édition de
I 790 Voici comme nous avons regularlse et appli-
qué en grand ce procede | } .

contrairement au veeu de Ia loi , la rédaction et 1’1 1mplessmn
de cet extrait ont été, d’ailleurs, i mal soignées, (ue nous con-
seillons aux personnes qui voydraient prendre connaissance de
ce brevet, daller en demander lorlgmal an Conservatcure des-
Axts et Metlers voyez, ace su]et la réclamation que nous avons )
fait insérer dans le tome xxvrr, page 264 » du Bulletin de la
Socidte d’ encoumgement ' ‘
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expenence nous -ayant appris.. qu il faut au
moins quatre Jou,rs pour extraire, par. ce moyen.,
lagélatine des os;lorsquon tient-a I'avoir debonne
qualité , nous avons. composé 1appare;l de . quatve
vases d’égale capacité :.ces. vasés se voienten plari;
aux lettres ‘A, B;C, D, de la figure 1, planche 27
et en élévation,, aux-memes lettres de la figure 2.
Cela-dit, rien n’est plus-facile que de bien:enten-
dre le jeu de cetappareil. .00 oo
- On. prend des:o0s: fra1s ou des: 0s conserveés . par
un. des procédés que nous: avons.indiqués dansde
chapitre III; won -broie convenablement. ces os;
silsme le sont pas assez, ‘au moyen de:la masse; €t
du'tas que Pon voiten-a, &, ¢,d, figure 1, plane
che 1; on en- remplit-le panier-fait:enfil de fer.
étamé ; dont on.voit une €lévation & la. ﬁgure 6;
en iintroduit ce panier dans lé:premier-cylindre.A;
on place le couvercle de ce cylmdre ‘et oh-emas-
sure la fermeture -s0it aw mosyen d’un- poids;sutfis
sant, soit::en étrésitlonnant ce-couvercle:: oy £1:
laasu;];eussant;_ auamoyen: d'un:étrier ,garm..dsumg.
.Yi’ﬁ-'de';'-.plzessib;iz.=*f_.quﬁd?-un" coin, soit en‘se servanh
tout simplement de- Pusiensile: que ‘les blanchiss
Seurs nomment épingle,: et:qui. est indiqué enb;
figure -8; ou, encore. mieux , de 'ingénieuse: fer-
meture dont. on’ doit. Yidée A M. Moulfarine: qul'
est. representee en a, b, c; figure 5, et que: 1’
voit apphquee eni, i, L, l; ﬁgure 3, planche I,et
figure 2, planche 2. Cela falt il suffit d’ mtrodulre
la vapeur dans le cylindre chargé:d’os pour._que
bientot a‘p,res‘ on‘en puisse retirer, par:lé. robinet £
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la graisse ‘et la gélatine que la vapeur extrait des
0s, en se condensant a leur surface et jusque dans
leur intérieur. Les os s’épuisant en ¢uatre jours
de travail continu, on - congoit gu'en chargeant
d’os: un cylmdre chaque jour, et en réunissant
dans un méme vase, 2 chaque tirage, les liqueunrs
qui s’écouleront en ouvrant i la fois les robinets
des quatre cylindres, on arrivera 4 établir un or-
dre de travail réguliér‘, 4 -épuiser. completement
les os, et 4 en obtenir: constamment une dissolu-
ton gélatineuse de la méme: force, toutes condi-
tions qu’il fallait remplir pour rendre le service de
Pappareil aussi avantageux que p'ossible Rien~ de
plus facile ‘que .de placer les paniers remplis d'os
dans les cyhndres ‘et de les en retirer lorsque les
os sont épuisés de gélatine; il suffit, pour les y
placer, d’accrocher I'anse du panier rempli d'os
‘au crochet d’un-moufle, mobile roulant sur une
tringle fixée au- plafond a aplomb des centres
des quatre cylindres; comme on . le “voit en o, fi-
~ gureia et 3, planche 25 d’enlever le panier de ma-
“miere’ @ ce que son.fond soit élevé i un ou deux
~décimétres au-dessus des eylindres ; de faire glis-
ser la gorge du-moutfle sur la tringle pour amener
e panier au-dessus et 4 Faplomb du cylindre vide,
f’-ou I'on veut le placer, et enfin de 'y descendre,
- en laissant filer peua peu la corde du moufle : la
 méme manceuvre ,, faite en sens contralre, sert
avec tout -autant de facilité a enléver de dedans
“les cylindres les paniers charges d’os épuisés, et a
“les descendre A drmte ou a gauche de l’apparell
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jusqﬁé sur le sol de 'atelier. On voit, d'apres ce .
qui vient d'étre- dit, que-la marche de Yappareil
étant régularisée dés le qna’triéme jour de travail,
son.service ne consiste plus. qu £ remphr chaque
jour un pamer d’os concassés, qu a ouvrir le cy-
. lyndre ot les os sont restés quatre jours expo-
sés_ 2 laction de la vapeur, qua en retirer le .
panier chargé dos épuisés, qua le remplacer:par
~le.panier chargé d’os neufs que I'on doit pr-'éparer
d’avance, et enfin qu'a refermer exactement ce
- cylindre pour y introduire de nouveau la vapeur.
Nouys allons donner dans le.chapltre_ suivant quel-
ques. détails, qui éclairciront ce qui a-été’dit jus-

E -qufici.; et qui, joints aux renseignemens conlenus
dans la légende explicative ‘des pl’ziﬁclrlesf‘d-e:’ce
‘Mémoire, ne laisseront sans doute rien & désirer

- aux personnes qui youdroh—t-faire usage de l'appa-

reil don—t,.il s’agit. ' RN

CHA.P. VI — Des precautmns a prendre pour obte—
3 mr de éons resuZz‘at.f en se servant de Japparezf
quz 'uzent d’ etre decrzt dans Ze ckapztre precedent

-

- L’avantage qu il'y a, dans toute operatlon ma-

nufacturiere, a achever chaque partle dui travail 3
- dés époques. ﬁxes et en des temps égaux, 1nd1que
la nécessité d’avoir un cylindre et un- panier de
~ rechange; afin de ne pas étre obligé d’interrom-
prela marche réguliére de lapparell s'il survenait
quélque réparation a y,_falre-;-' le panier de re-

change servira d’ailleurs chaque jour a introduire
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sans perte de temps -les  os neufs dans-Fappareil.
- Thest évident qu'on obtiendra d’autant:plus fa-
cilement ‘toute la: gélatine de cés os; qu’ils seront
véduits enr ‘moreéaux: plus menus, et qu'on opé-
rera. @ plus hante température ; nous ajouterons a
e sujet que:les 0s que on veut employer doivent
eéncere étre - d’autant mienx :concassés o broyés
" quils sekont pluscompactes ,-surtout si Ja vapeur
qui-doit les-attaquer n'd que peu-de-tension, et si
Pory vent malgre cela ‘en éxtrairg promptemem la
'gelastme.- S0 S LT DU EF RS REREI SRS
- La présence. de la ‘graisse: dans les 0s danne Jleu‘
'a tnphiénomeéne remarqgnable qui complique le
procédé. Em:effet; cette graisse sacidifie sous Fin-
fluence; -de: la- ‘vapeurs, .de"-la- température, de-la
pression’, de’Peau liquide et de la chaux-carbeni-
tée, & I'action desquelles elle est exposée-dans:les
| cylindres ; le carbonate de chaux ‘qui :s& trouve
“dans les os est décomposé; T'acide carbonique se
degage -etil'y aformation de's savon d€ chaux,qui,
etant msoluble ;Vient mettre obstacle 4 Taction de
a - vapeur et la:‘ dissolution de la'gélatine. Cette
reacuon nuit encore, en: diminuant la quantité de
gralsse que les 03 pourralent fourmr et introduit
| d’allleurs dans lappareﬂ un. Volume consrderable
d aclde carbomque qui fatlgueralt inutilement les
cyhndres et qui doit par conséquent.en étre éva-
- cué. 1l suit de ces observanons qu’il fant s’ opposer
e, p]us poss:ble a la réaction de la graisse syr.la
* chapx carbonatee contenue dans les 0s:on arrwera
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assez bien 2 ce but; soit en. dégraissant les
08, convenablement broyés, et, avant de les. pla-
. cer dans les cylindres, en les faisant bouillir- avee
~ de leau dans une chaudiere découverte,.comme
on lefait ordinairement; soit en: les mettant toutde
suite:dans les cylindres, mais-en'ne les’y -exposant
d’abord 'qu’h;.l;’é-ction de Leau ‘bouillante, ou-ala
vapeur non comprimée. On concoit combien ‘la
formation dinne; combinaison :insolible -dans-les
.. pores ‘des os.peut apporter d’obstacles & Topéra-
tionr; il faut dong. éviter cet incouwénient par:tous
les. moyens possibles;, et:c’est- pour cela:quil serait
niécessaire,, en opérant surdes 0s tres chargés de
graisse, de les:hien con casser, et de'bien. ménager
“la- chaleur, 'si- I'on: ne voulait pas les dégraisser
 préalablement :par. un -des deux moyens que nous
“avons indiqués plus baut. SIEE ORI S
- Nous avoiis -dit précédemment -fiqu@,‘ldrsqu’on
opérait 4 haute teinpératﬁre-,? les: élémens dela gé-
latine réagissaientles. uns sur les auires, et: quily
avait aloris formation d'am mon'-iiaqii"e'-::;cette?dgék:onzlr
position donne-aunssi Hew:4 la production::dune
quantité:rélative d’acide carbonique; el suit en-
core la-nécessité de swemployer ‘que de la:vapeur
4 faible tension, et de prendrgéi: butre:le: parti de

' réduire. les. as. en-zmennus: moneeatix; et de ne-les
attaquer que léntement: .. - RN S
. -La condensation de Ja xgape:m?- dans:les cylindres
doit s'opérer différemment suivant, la.force: de la
~dissolution gélatineuse e Pon veut obtenir.. Si
Yon demande une liqueur ne contenant quautant
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de matiére animale qu’il s’en trouve dans le bowl-
lon & la viande, c’esta-dire de 1 3 2 pour cent, on

~ arrivera & ce but en laissant les cylindres d.nu, en

les refroidissant convenablement , et. en entrou-

- vrant les quatre robinets, de maniére i laisser.sor-

tir continuellement la dissoluti on, sans cependant

laisser perdre de vapeur, et sans diminuer la ten-

sion qu’elle a dans appareil.

- Sil'on voulait avoir une dissolution gélatineuse

s¢ prenant en gelée, il faudrait au contraire tra-
vailler & plus basse température, en. employant
des os réduits en morceaux plus menus et préala-
blement dégraissés, en couvrant les cylindres. de
leurs enveloppes de laine, en évitant les courans
d’air froid, en diminuant le plus possible la con-
densation de la vapeur, et en ouvrant les robinets
des cylindres, d’autant moins souvent par-24 heu-
res, que-l'on voudrait obtenirdela dissolution gé-
latineuse .plurs, cgncemrée. - e e

- -On congoit qu’au moyen de ces. combinaisons,
on.doit arriver facilement 3 attéindre le but qu’on
S€ propose : nous:allons, dailleurs, pour plus de
clarté, résumer les conditions quil faat réunir
pour obtenir de bons résultats’, en se servant de
l'appareil dontil sagit. . |

" 1% Les 0s doivent étre. concassés en menus mor-

ceaux; il faut les broyer d’autant mieux qu'ils sont
plus compactes, plus chargés de graisse, et quiils
doivent étre épuisés plus promptement ou & ‘plus
basse température. _ | S
2° Les os broyés doivent étre dégraissés préala-
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blement , soit au moyen de l'eau bouillante, dans
une chaudiére ordinaire;, soit- dans les éylindres
en y introduisant de la vapeur non comprimée, ou
peut-étre méme de 'ean que 'on y: ferait daauffer
par le moyen de la vapeur.

.3° La vapeur d’eiu doit €tre dautant ‘moins
comprimée, et la durée de Ioperatlon ‘doit étre
d’antant plus prolongée, que l'on veut obtenir de
la gélatineé plus pure, et se prenant mieux en
gelee. SR , S . -
~ 420n doit s ‘opposer dautant plus : yla conden-

| sation de la vapeur dans les cylmdres, quon veut
y.obtenir de la dissolution gélatineuse plﬂs con-
centrée; on peut agir en sens inverse, sila disso-
Tution de gelatme ne doit servir qu'a remplacer le
bouillon , ou ammaheer des alimens de nature
végétale. . _ ,

5% On. con(;,mt que lon peut augmenter: nota-
blement le produit de 1appareﬂ, sans : dépenser
plus.de combustible, en n’y préparant que des dis-
solutions gelatlneuses trés-concentrées ; Yon peut
d’ailleurs réduire ces: dissolutions 4-la force con- -
venable, en y ajoutant ¢ de Teau bomllantt, aw mo-
. ment de- leur emploi.. - ST AR

6° Tout ce qui precede mdlque que, dans’ le
procede dontil s’agit, la tension dela vapeur. doit
varier. selon 1effet ‘que Ton veut pmdulre' Pexpé-
mence a cependdnt prouve qu’ 1l etalt en general
avantageux de ne pas employer dela vapeur a plus
de 106 ou 107 degrés centigrades, ¢ ‘est-a-dire fai-
sant équilibred une colonne de mercure ayantplus
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de g6o millimétres de hauteur;les robinets placés
sur chacan des tuyaux qui servent-a introduire-la
va'peur‘ dans.lesfcylindrq_s dannent, d'ailleurs, toute
facilité, pour faire varier &.volonté la tension dela
vapeur qui y est mise.en:contact avec les o0s; il
faut donc avoir soin dlen régler convenablerirent
Louverture ;.ce qui: sera facile en consultani:les
thermométres qué lfé)rg peutplacer en g sur.icha~
que,cylindre; comme on le voit a la figure 3, plan:
che 1, ou mieux 4 extrémité du tuyau qui améne
la -vapeur.dans Tappareil; comme cela est indigué
en p, fig. 2, planche 2. . - R N R R SAS
-:-Nous :ni"inaistemn's-._'pas davantage sur. ces:cohsis
dérations ; Fusage -jourilalier';de:]’-appgareil_ appren-
drabientot quelles sont les ‘combinaisons-tes plus .
av;an'tagéilses«_:que. Pon peut faire intervenir  dans’
son service. Nous terminerons ce chapitre enye:
- commandant-hien de. tenir Fappareil treés:gropre ,
- ‘_:3tz~,=edf§f-fne;:aﬁ'.pcci\?_oir;.;la: - dissolution: gélatin@u’sﬁ
que.dans des:vases en. fer-blanc;outen reb bien
~cuit. Ces vases doivent  éire échaudés frégiein:
ment, car ’expérience a g ppris: que:la "pfr(fjpfi*éisﬁ de
ces, ustensiles contribuait beaucoup 4 la cotiservas
tion des gelées ou des dissolutions “gélatinduses

i’ : - 51 T . 51-";'» 1":':-‘1‘ s e s§;'\r'”” 0'\5
quony _131559 Séjourner. ;. e et
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obtient, ais moyen de l appareil dont il sagit arns
Y T R TSt EUTIN DY SR PRSI B

ce Mémotre, et des différens usages que Lon en
n RPN R T P EAEERRIPREERE O 1 PR Y
_ pezzt!fcz:re-. L

GO

4 Pusage -établis, et

=X
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surtout pour abréger nos. descr;ptlons , que nous*
avons quclquefois deagne sous le nom de Zvoml[on -
dos ladissolution géfatineuse que F'on obtient en
se servant de notre apparell Cette dlssolutlon, qul
wa aucune saveur, n'est évidemment pas ¢ du b0u11-
10n, en prenant ce’ mot dans son acceptlon or-
dinaite; mais, contenant autant de matiéfe ani-
male qu’on en trouve dans le meilleur bouillon a
la:viande, et 'pouvaht étre convenablement aro-
matisée, soit au moyen'dun peu de viande, soit
avec des légumes, ou seulemerit avec quelques—
unes de leurs’ gralnes cette dissolution gélati-
neuse, considérée comme substance ahmentalre,
doit certamement prendre rang immédiatement .
apres ‘le bouillon &' la viande, ‘si l’on n‘a pomt
égard a'son bas prix, et lui devient an contralre
préférable, toutes les fois qu'on est forcé de pren—
dre en ‘considération la. partle economtque de la
| questlon ‘

. Ta dissolution’ gélatineuse qui se prodmt au
moyen de 1a condensation’ de Ia Vapeur dans les
' cylmdres en Sort parfaltement claire, si I'on t1re
la 11qu_eur peu a peu et sans laisser sortir la vapeur
par les-robinets; elle ne coule trouble et chargée
de -‘lamanere} terreuse des os, que lorsque, don-
nant issue 4 la vapeur, on en accélére le passage &
travers les cylmdres ; Ce qul agite les os amolhs
les fais frotter les uns contre les autres, et-en de-'
taché du sous-phosphate de chaux. Get inconvé- -
nient est facile 4 éviter, puisquil ne s'agit pour
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eela- que de bien manceuvrer les l‘obmets des cy-»
lindres (1). |

La dissolution gélatineuse nayant aticune sa-
veur et pouvant étre facilement amenée au point
de contenir cinq ou six centiémes de gélatine se-
che, peui; servir a.préparer des gelées alimentaires
au rum, i Porange, au citron, etc. Il suffit en
effet pour cela de la sucrer et de 'aromatiser con»
venablement (2). En la réduisant au point dé ne
contenir que 2 pour-100 de gélatine, on a une dis-
solution aussi chargée en matiére animale, que

(1) On pourrait encore, pour obtenir de§ dissolutions géla-
tineuses bien claires, garnir le fond des cylindres de sable.ou
‘de charbon en poudre, en disposant ces substances comme on
le fait ordinairement, lorsqu’on veut clarifier des liquides par
“simple filtration: lorsqueé la dissolution de gélatine sert i la
préparation du bouillon aromatisé" avec de la viande , elle se
trouve d’ailleurs clarifiée par le moyen de I’'albumine fourme
au commencement de 'opération par la viande employée ; si
cette albumine ne suffisait pas pour produire cet effet; on
pourrait ajouter un peu de blanc d’'ceuf 4 la dissolution , avant
de la faire chauffer: le bouillon écumé, comme de coutume,
serait alors parfaiternent claiy.

(2)Onpeutrendre la préparation deces gelees plus famle,sur—
tout dans les pays chauds, en plagant une quantité suffisante de
gélatine pure et non déformée, extraite des os par le moyen' de
Iacide hydrochlorique, 4 la surface des os dans le - cylindre
chargé de la veille. Les os contenus dans ce cylindre, ayant
été exposes a Paction de la vapeur pendant vingt-quatre hea-,
res, ne donnent plus de graisse , et fournissent une dissolution
gélatineuse, qui, se trouvant fortlﬁee par la gélatine pure mise
dans le cylindre , se -prend alovs facilement en gelée bien cons
sistante. '
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Pest le meilleur bouillon de ménage, et l'on peut
se servir-de cette dlssolutmn soit pour animaliser
tous les alimens de nature végétale, soit. pour
remplacer le bouﬂlon a la viande, ce que Ion fait
facilement en salant, en colop’ant et en aromati-
sant autant qu’il convient, cette dissolution gélati-
neuse. En la faisant evaporer jusqu’au point:con:
venable, soit telle qu'ellesort des cylindres,. soit
aprés Pavoir aromatisée avec des ‘légumesou avec
du jus de viande, on-en obtient ou des tablettes
de gelatme ou des tablettes de bouillon. |

‘En' épaississant - convenablement la dissolution
gélatineuse,_ on peut encore la faire entrer dans la
préparation-des farines delégumes cuits et séchés,
comme le fait M. Duvergier ; dans la fabrication -
du ter-ouen et des autres substances alimentaires
extraites de la .pomme de terre, comme M. Ter-
naux l'a fait pratiquer dans sa fabrique de Saint-

‘Ouen; on peut aussi se servir de cette dissolution
gelatmeuse pour animaliser le biscuitde mer(r)
et enfin, pour fabrlquer avec les farines avauees,

. (1) Nous avons fait préparer des biscuits, ainsi animalisés,
pour Papprovisionnement du bitiment sur lequel M. de Dur-
ville achéve, maintenant le tour du monde; on connaltra avant
peu le résultat de cet essai. Les biscuiis dont il s’agit contien-
nent chacun 10 grammies de gélatine; il suffit d’en mwettre un
dans un demi-litre d’eau bouillante, de colorer, de saler.con-
venablement le mélange, d’y ajouter un peu de graisse et de
FParomatiser d’'une maniére quelconque, pour avoir un potage
aussi nutritif que est ine ration de s¢ upe grasse, preparee avee
dun bouillon de viande. - -
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ou avec la pomme de terre et le suere de fécule,
un pain a meilleur: marché et atissi nutr,utlf que le
pain fait avec le meilleur froment (). -

Nous croyons pouvoir nous dlspemser de parler
de la salubrité et de la qualité niitritive.de:la dis-
solution gélatineuse, connue sous le nom de bouil-
lon d’os. Cette partie importante de- la. question a
été tant de fois résolue favorablement, soit par

I'expérience acquise depuis les travaux de Papin,,
en 1681, soit par les Hommes distingués et les ju=

ges compétens , qui, . différentes époques;, ont,

‘eu 4 Pexaminer, qu’il nous. paraitrait oiseux .de
citer 4 ce sujet les autorités imposantes dont:nois
potirrions invoquerici le témoighage. Nous.regar-
dons la gélatine comme étant essentiellement nu-
' tritive; nous croyons'qu'elle forme un aliment
trés salubre, et nous pensons quaucune substance
animale n’est plus propre qu’elle & remplacerda
viande dans la préparation du bouillon et, en gé-
néral, pour animaliserles substances vegetales non
azotées , et les rendre ainsi plus utiles dans le ré-
‘glme alimentaire. Nous ne connaissons pas un fait
qul pulsse étre cité contralrement a cette maniere
de voir, et il n’a fallu rien moins que cette con-
viction intime, pour nous encourager daps la lon-
gue série de travaux que nous avons eu a falre
surles os, pour en approprier définitivement, par

R Ty ' ) . . , ) T et et v'x' -;.’7-!" .=.‘

() Nous mous occupons en. ce moment de recherches.relati-
vesala fabncauon de cette espéce de pain 5 Dous. esp,erons pou-
voir publier avant peu une note détaillée i ce’ 511_1et. o '

-,
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deux-procédés différens., la substance animale 3
Ia nourriture de Yhomme. " :» - .

Nousavonsa citer ici uneobservation im portante
qui a été faite;-‘par M. Bracoh‘no‘t,‘?relatif\mméﬁt?ét
Femploi alimentaire de la dissolution gélatineuse.
Cet habile chimiste a émis FPopinion" quie les sels
‘provenantde la viande coniribueht_, 'beaucc'_)upi‘p‘lus
qu’on ne pense, 4 la saveur agréable du bouillon (1).
Quelques. essais faits & ce sujet ont completement
Justifié cette maniére de voir, et nous ont conduit
4 saler la dissolution gélatineuse, toutes les fois
qu'il faut lui ajouter cet ‘assaisonnernent , non'pas
avec du sel marin pur, comme on Ya fait Jus-
quici, mais avec un mélange salin analogue - 4
celui qui reléve'la saveur du bouillon & 1a viande.
M. Petroz, pharmacien en chef de I'hopital de 1a
Charité, a fait a ce sujet de nombreux essais com-
Paratifs, et s’est assuré quun mélange de. trente
parties. de chlorure de potassium et de soixante-
. dix parties de’ sel marin remplit parfaitement.
le but ‘proposé. Nous avons nous-meéme. vérifié la
bonté de ce moyen, et nous conseillons bien
de ne saler 4 Pavenir les alimens animalisés avec
la gélatine, en remplacement du bouillon i Ia
viande, qu'avec le mélange salin.dont nous venons
de -donner la composition. , et que Fon pourra
- diaillears sé procurer facilement; et a bafs:'pj'iﬁ,i chez
‘ceux de MM, les pharmaciens, qui sont-en méme

-+ (1)Voyez Annales de Chimieet de Physique (1821) tome 1 7,
pag. 3ge. S -
| © 3
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temps fabricans de produits chimiques (1). Nous
“allons terminer ce chapitre-en donnant les recettes
quinous ont le mieux réussi pour convertir en bon
bouillon Ja dissolution gélatineuse prise a la sortie
des cylindres. R

Recettes pour préparer du bouillon avec la dissolu-
" tion gélatineuse provenant du (raitement des .03
 parle moyen de la vapeur comprimée. | |

2:Qn sait que le ‘meilleur  bouillon, de ménag'é.
ne contient:que de 1 i 2 centiemes de substance
aniiale ; Cest donc & ce:titre ,ou-3-ce degré de
force , qu’il faut employer . la ‘dissolution 'gélati-
neuse que Ton veut convertir en bouillon.

‘Nous supposerons d’abord que l'on veuille aro-
matiser ' le: bouillon-de. gélatine seulement avec
‘des- légumes,” et sans employer de viande. On
peut arriver'a ce but-par deux procédés diffé-

W

rens. i : .

" “La- dissolution ; contenant environ 20 gr. de gé-
latine seche par litre, doit étre f}éalée conivenable-
ment, en faisant usage da-sel “préparé dont nous
" avons donné ci-dessus la composition. .On colore
ensuite la dissolution gélatineuse, en y ajoutant

N (1) M. Petroz a essaye d'ajouter du phosphate de potasse au
" mélange salin dqp; il s’agit, lmajsl il a.reconnu que, les _p]gs pe-
t}tes: quan_titéé de ce sel nuisaie_:p_t, il‘lél_ savenr du bqui_llop?
M.’ Braconnot avait cependant trouvé ,- en analysant le cceur
de beeuf, que laquantité de phosphate de potasse y. était & la
quentité de chlorure de potassium dans la propoction -de 46

a 38.
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smt du caramel s0it uneforte décoction de c;amue-
’brulee ou dagnon grillé (1); on.y met assez de
graisse de pot ou de samdoux pour qu’il en reste
‘Aa-da surface du bouﬂlon et on Faromatise, avec de
Poseille cuite, ou avec toute autre preparatlon ana-
logue. .- o R S |
~On peut encore preparer cette especa de boml-
lou en faisant cuire A, petit feu ¢ kilog. de: légu-
mes, ,i_;els que panalt s carottes, ognons,. poreatx
‘et _céleri,. dans 5 litres dle dissolution:. gélatineuse
convenab]ement salée avec le sel préparé, et a la-
quelle on. ajoute d’avance trois:clous.de girofle et
unequantité suffisante de graisse de pot ou de sain-
doux : on; colore ensuite le bouillon ;comme. on: le
faitde coutume; on le retire du feu,: lorsque les 1¢é-
gumes sont blen cuits, et on achéve de ia.romatl-
ser, soit avee un peu d'oseille cuite, soit en y ajou-
tant, d’autres Iegumes cuils et coupes en: petlts
morceaux. .On obtjent facilement . :par ces:deux
procédés, et sans employer de viande, -un. bouil-
“lon aussi nugritif que le bouillon’ ordinaire;; et qui
a4 peu. pres la méme saveur. que ce bouillen lors-
qu'on y a ajouté de L'oseille, cu. lorsqu on § en, est
Servi pour préparer une Julzenne (2).

IREE Y B A

. {1) On peut conserver famlement cette decoctlon ep la con-
centrant et en la salant conquablement avee Ie melange salm
~dont ‘nous avons parlé plus haut. _“ R
( z) Nou-,-. ajouterons ici une. note qlll nous a, etf. rem\lsg ;; ce
su]etparM Pétroz. s e sy e
« Prenez 14 11tres de 3hssolutmn gelatmeuse, mettez-—y un
« kllogramme de legmnes ‘ognons , caroties . » poreaunx, navets,

3.
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~8ilon veut aromatiser la dlsolutmn gelanneuse
au moyen de la viande ; il faut opérer comme il
snit : - -
On prendra 5 htres de dlssolutxon de gelatme,
on les mettra dansune marmite avec 500 grammes
~ou une livre de viande désossée et contenant un
peu de graisse; on salera le pot avec le mélange
-salin dont nous avons parle plus haut;on écu-
mera le bouillon ; on y ajoutera 750 grammes ou
. une livre et demie de légumes, tels que panais,
carottes, ognons et céleri : on’y mettra ensuite
trois clous de girofle, etune quantité suffisante de
gralsse de pot ou de saindoux. Il ne restera plus
qu’a colorer le bouillon, comme de coutume,avec
un ognon grillé ou du caramel, et a faire mijoter,
ou bouillir légérement, le melange, jusqu’a ce que
la viande soit assez cuite. L’opération’ est alors
achevée, et fournit, si elle a éte bien conduite,
au moins 4 litres de bouillon gras, les légumes
'~ cuits dans.le pot, et environ 250 grammes ou
- upne deml-hvre de boullh. On a fait ainsi autant de
bouillen gras qu’on.en pourrart cbtenir avec 2 kilo
ou 4 hvres de viande; ona donc economzse, ou mis

* « céleri ; ajoutez une gousse daxl trois ou quatre clous de gi-
« rofle, un’ ognon brilé, et 150 grammes de mélange salin, et
« faites chauffer le tout jusqua parfaite cuisson des-légumes ;
« OD obtlentamsﬂes légumes cuits, et 10 litres de bon bouillon. »

On voit ici qu’il faut, pour saler convenablement le bouillon
de gelatme mettre environ 11 grammes de mélange salin par
litre"de'la’ dissoliition” gélatineuse employee, ou 15 grammes

| de cé sel par litre du bouillon obtenu .
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a part, 1500 grammes ou 3 livres de viande que
Fon peut faire. rotir ou appréter de toute autre
maniére, ou’ hi‘én, dont on peut employer la
‘valeur 4 Pachat de td_u_t autre aliment plus. sub- .
stantiel ou. plus agréable que ne lest la viande
bouillie. On voit combien I'emploj de la dissolution
g;ésiatiheuse, pour la piéparation du-bguil;]pn,__ pre-
sente peu de difficulté : quant 4 s'en servir pour
animaliser les alimens™ de nature végétale, la
chose est encore .plus simple,, puisqu’il ny aalors
qu’a employer la dissolution gélatineuse ,.au lieu
- d’eau, pour opérer la cuisson de ces alimens , que
Fon sale comme nous l'avons dit ci-dessus, et que
I'on assaisonne d'ailleurs absolument comme . on a
coutume de le faire (1). |

Cuar. VIII. — De la eraisse aue Porn cxtrait des os
. provenant de la viande de boucherie.

A Ldrsqu’on expose des os frais dans notre a}iﬁé--
reil, la vapeur qui agit sur eux fait entrer en fu--
‘sion la’ graisse quils contiennent, facilite sa sortié
de l'intérieur de chacun des’ 0s, et chasse cette
graisse au dehors des cylindres ., par les robinets
qui sont placés & leur partie inférieure: Ceteffet
a lieu dés le.commencement de Fopération, et le

(1) It sera fort utile de consulter , & ce sujet, le rapport de

ia Faculté de Médecine que nous avons cité, en note, aubas

de la page 17, et surtout Pouvrage de M. Fournier, ayant
page 17, . Be de M. I'c s ay

pour titre: Essai sur la préparation des substances alimen-

‘gaires (1818 ). ’ ' |
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dégraissage des” os, par ' ce "pr‘*c):r‘:‘édé‘,*'ést ‘st iﬁt:'
achevé &k si facilé ; que nous le regarderions comihie
étan’t frés  avantageux ¢'il n’entrainait ‘pas Ji peite
Frinie’stantle artie de la Graisse, efr 1 convEitis:
&t en savon calcairé’; miis la‘graisse que foukais:
serit 16565 frais ayatit, potit Tes hiopitatix’, laméme
valeur i 16 beurse) et devint mésie, selon’ les
réglemicits; 'y étré’ sinployée’ de préférénte;, ‘u
sbncoit dombien il°ést ithportant d’obtenirla plus
siamide quantité passible dé ce produit. I estdone
éssentiel, déja; sous cé rippoit, de bierisoigner
Popération dont 31 ¥agit. Tt en est de mémd rélati:
vement & 14 qualité dé lagraisse extraite’ des'os;
éar elleést s@antattmeilletie] ‘comme substance
“alimentaire N gquelle a été eﬁipb'sé'e' 3 une tempéra-
ture moins élévée ; on a donc un double intéret a
ne pas dégraisser les'os d:{lﬁs_I}ldtlje?-_app‘zife‘.iﬂl. Nous
n’hésitons pas , d’apres ces consﬂerations,a con-
seiller de dégraisser les os- i part, toutés les:fois
qion: le : pourra,avant de les:mettre dans les cy-~
lin dsresgzebeﬁ-lés‘ traitant seulement parYean bouil-
fante, comme:on le fait'ordinairemént. En-broyant
_ﬁfien%¢‘IES os avant. cette ‘opérdtion, on obtiendra

ﬁfﬁéq‘ué" toute la: graisse qui’ S’Y;':tréum, et ‘on
. éViteta:les: inconvéniens dont nous -avons parlé
plus haut. Si, cependant, on se trouvait ‘obligé
dapérer le dégraissage des os dans les cylindres
. mémes, il fandrait alors n’y employer, comme Nous
Pavons déja dit, que de la vapeur atmosph§rique,
| §ﬁ-f§buléme'n-t" de Yeau chauffée 4°go ou g5 degrés
par le moyen de la vapeur. En prenant cés préchu-
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‘tions, et enn ‘opérant que sur. des os frais, sans
"melange d'os de>moutoir;, on” d’os provenant de
viandg rotie ou.grillée, .on obnendra de-la graisse
ayant une:saveur agréable et!qui conviendra:bieh
pour assaisonnement descsubstdnces alimentai~

res : quant a la graisse que Poniobtiendra en trai-
‘tant a'part les os dé'moufon et ceux de viande ré-
tie ou grillée ; on-ne-doit: Pemployer aux. ugages de
la cuisine:que:lorsqu’on -ne lui - trotvera: pas de |
saveur desagreable ;.dans le’cas contralre on
pourra.s’en servir: pour fabmquer du savons, ou ia'
déstiner & d’autres- usages pour lesquelson: recher- |
che ordinairement ‘cette espéce de COrps; graéi""Sl

You woulait - conserver- 1a graisse extraite-des o3

pour l'usage. alimentaire il faudraitla: fa’ifefﬂndl*e

awbain=marie ,’la. '~paSSer dans un :linge’; oudaris
Ul tamis fin, pour en: separer les.esquilles:d 03, et
1a laver-avec soin, an” moyen . de. l'eau chaudéf

paur.en enlever- toute ‘a: gélatine ; on-aurait: éh-
suite & expuser cette graisse au bain-marie-; pént

dant quelques instans’, et Ja tirer % clair pour: la‘
séparer-de Peau sur iaqtselle elle: surnagerait; et A
la saler, on hien-a la « conserver, soit par le' prﬂcédé

d’Appert;, soiten Ia rentermant dans des: w@asres
~bren preparees. S f';'_}‘T_ 70n

i

' éire restés pendant guatre Jours exposes dam'

les cylindres, a Z action de la vapeur camprzmee
4

:Ce que nous avons dit Jusqu ici’ mdlque que
lepmsement des 08, en quatre joirs. de' travail,
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dans l’appareil dont il s'agit, doit-dépendfe,de leur
‘texture , de la maniére dont ils ont été broyés, de °
la-tension de la vapeur employée,. du- plus ou
moins. de savon de chaux quise forme dans les os
frais-au moment ot on les soumet a Paction de la
vapeur, et de la ‘maniére dont la condensation de
la vapeur s’opére dans les différentes parties de
l'appareil. On congoit, d’apres cela, quetoutes les

conditions favorables doivent étre réunies avee
soin, si I'on veut obtenir de bons produits, et par-
venir i extraire toutela gélatine et le plus de graisse
" possible des os renfermés dans les Lyllndres. Le
résidu . qu on y trouve, apres quatre y:mrs de tra-
vail, > est taulours trés cassant, et méme facile &
redmre en poudre ce résidu osseux, lavé a lean
-chaude et séché, contient souvent encore un peu
de: gelatme mais cette substance s y. trouve ordi-
ndirenient en trés petite: propartion; quelquefois
]es os ne fournissent - plus dammonmque a la dis-
nllauon et s'ils britlent encore. avec -une légére
. flamme lorsqiron, les. expose sous le mouﬂe d’un
~ fourneau a coupelle, c’est seulement en raison da
savon.de chaux . qu’ils contiennent, et presque.
toujours sans. dégager sensiblement Yodeur qui
accompagne Ia combustlon des substances azo-
tees. o : |
‘Les os, completement épuisés de gélatine par le
~moyen de la vapeur, étant bien lavés, séchés et
pulvéiisés, se mowuillent difficilement lorsqu’on les
plonge dans I'ean; on en sépare de la graisse en
les traitant par excés d’acide hydrochlorique, et
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Iessence de terebenthme en: enleve du savon' de
chaux. Nous: avons analyse un g'rand nombre d
chanﬂllons de- e résidu osseuxy le plus epulse
que nous. ayons trouvé contenait: par quintal:

Resxdu terreux . .'A ‘gi o
Ma,tlere combustlble. e e 8

100
ce qui. mdlque que lon avaxt ~converti_en savon
de chaux et, par consequent perdu environ 4 ou
5 kllogrammes de graisse par quintal metnque des
'os d’onr pmvenalt ce résidu.
~ Les os sortant de appareil n'étant, pas’ tou-
jours aussi completement epmses, et contenant |
d’: .,nlleurs, tout leur phosphate de chaux, et une
quantlte tres notable de savon calcalre ;. pourraient
peut-étre servir dengrals, ou au moins d’amende-
ment, pour les terres o1 Yon cultive les céréales. I
est a-désirer- que: dhablles agmculteurs veuillent
tenter. quelques « essals dans le but de'résoudre
-cette intéressante ‘question - {1). 8i cés tessais ne_
donnaient .point de bons résultats, il resterait 3
employer le résidu dont i sagit ‘pour la- prépa- .
ration du phosphore pour la fabrication des cou-
pelles qm en serait grandement amehoree ; pour

>

(1 )Nous avons przs 100 kllog de ce residu osseux, contenant,
aucent, 10 de matidre combnstible, et ne donnant que trés
peu dammomaque 4 la distillation; 50 Iulog de ce résidu ont |
¢té enfouis au pied d’un arbre, & trois décimétres de profon— _
deur, et 2es., bo autrea kil ont ete éparpillés sur. un sol fre~ .‘
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le pollssage des métaux, et, en 'y remplacantia

gélating:: par 'une: matiére- combustible” azotée,
 telle que dy savon, & base:de soude: ou depotasse,

fait avee:dn vieux: cuir;:des muscles d'animaux, des -
débris de pmssons, etc., & tenter, de: les rendre -
propres & étre convert;s par le moyen de la cal-
‘cination a vase clos, en charbon décolorant de
bonne qu,ahte

Ciap: X — De la productwn dela’ mpeur dont on
“a bedoin pour extraire Za gela‘tme de.s 0s renj%rmes
Viddans les cﬂmdr‘es B | ‘ i

rer la yapeur dont on’, a:. besoin. pour faire fonc-
tionner I'appareil dont il ¢’ ’agit; sont;;sans contre-
dit, de le joindre-qux -chaudiéres 4 vapeut:: idune
‘machlne i fer, d’un chauffage & la:vapeur; ow de
tout ‘gutre appareil nécéssitant: Iemp[oncannﬂuel‘
de.la vapeur d’eayt;.ou biensdatiliser d-cet leffetta

~dLes moyens les plus economlques de se procu-

.....

chialeur perdue partout att Lon- br:u:le du: ﬁombus—
~ tible’ pour n’opérer. qu a,la chaleur rongel, domme
cela- 3 Jieu dans tous. les arts ou les: operatlon& de
prathuent a cette haute temperatureh Clestcainsi,

e -"‘-"..‘i’f’-"

quemment atrosé. Nots avons analyse, sept annees de sui te, deb
échantillons moyens de ces os ,$a0s vemarquer de changement
notable dans leur constltutlon nous continuons a suivre cette
expemenf -eidontle resultatparan devoir étre fort decourageant :
‘peut-étré: obhendralt-on plos’ de Succés en employant' ce ré-
‘ﬁdu ‘osseux mmme simple amendement, apres Pavoir redmt
‘et -poudre fine , ce quise feralt avec la plus grande facilité.
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par exemple que lon peut obtemr dela vapeur
d’eau: presque' ratuitement dans les forges; dans
les verreries’;:dans les fonderies: ot 1’oni fait usage
des fours i réverbéresy:des fourneaux de -cémen=
tation ; da fourneatr % 'manche;.ow!du fourneau:a
coupelle. Tk 'en estrde:mémer dans les usines d’é-
elairage et pres des foursi chaux i travail con-
- Hou. ‘L'oréqtfzahcmr “de ces Moy enséconomigques
ne sera-applicable;, il faudra:alers produireda va-
peur dont:on’alira besoin j aurmoyén d'une chaa-
diere: destimée seulement i cet: usage: 'Voici quel-
les seront j dansice. cas , les regles A s‘mvre pour I’é-
ftzrbllss,ementadeﬁcet appareil. R PR LE

'+ Sachantcombiew de:litres: dé’ dlssalunon oe]atl—
meuseonivoudra:obtenir par jaur on e@nn&it‘ra ta
quantité:, dos:: squiil faudra employer: par- s hiens
rés; on calcalera:la capucité des: cylmdres d’apres
cette! ‘donnée: que : I’hectolitre «os - concassés - en
pienus morceaux pesei]8: k:logramxﬂesa Chaque
cylindresayamt en haateur; par exemple ; trois fois
son diametrey il sena,'facﬂe dlen calculerjasurfiees

cette mesure cﬂrmne comlfmm‘élffla detem’fmal:mn -

dé la,quantité:de vapeur dontion aura: bésoin, et
par suite, &la fixation:des dimensions & don:ner &
la chaudiére &-kapeur et & mn fourheau; i -
Supposons, par exemple,: que:lon ait A falre--
- établir un appareil semblable & celui qui fonc-
tionne maintenant i lhopifal de’ Ia Chante ,- et
qul doit prodmre environ mllle rations géla-
tineuses par “jour, il faudrait que chaque cy-
lmdre eiit 1 metr‘e de hauteur, sur-o™, 333 de dia-
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metre ; afin-qu’il put cuber 84 litres, -et ‘contenir
environ 4o kilogrammes d’os. Chacun de ces.cylin-
dres; ayant & peu prés un meétre carré de surface
exposée -4 lair, condénserait environ.1be0 gram-
mes.d’eau par heure; il faudrait réduire en vapeur
a‘peu pres 6 kilogrammes d’eau.par heure; pour *
faire fonctionner 4 la fois lés 4 cylindres. On ar=

riverait 4 ce but, au moyen- d’'une chaudiére dont
le fond aurait 10 décimetres carrés de surface;
et sous laquelle.on brilerait 1 kﬂogramme de
houllle de bonne: quahte, par heure: mais T expe-u ‘
rience ayant prouve qu ‘une chaudiere d'une aussi
* petite capacité exigerait trop de soins'pour produire
régulierement la quantité de-vapeur: 1nd1quee et ~
| .sachant d’ailleurs qu’il faut produire momentané-
ment ane-grande quantité de vapeur-pour porter
les os 4 la teripérature convenable, apréslesavoir
introduits dans Pappareil; nous conseillens detri-.
‘pler la. capacité- de: la: chaudiére dont il s’agit,
et nous- recommandons en outre dena« régulariser
{e chauffage, aumoyen de:Vingénieux appareil in-.
venté par-M. Bonneniain , et connu sous: le nom
de régulateur. du. feu (1);.0u en faisant. usage da

procédé. ordinairement - employé: pour régler: la'_'-

combustion, dans. les fourneaux -des- machmes a '
vapeur blen organisées (2).

(1) Voyez la description de ce régulateur-dans le Balletin de
la Saciété dencouragement, tome xx111, page 238. -
(2) Cet appareil se trouve décrit dans le Traztc de lu chaleur,
publié par M. Péclet. (Foyez tom. 11 ’ pagc 191, &l p]anche 1?},
de cet ouvrage , fig. 102.)
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Nous terminerons ce chapitre:en faisant obs';'ere
ver quil faut éviter avec soin de charger les chau-
diéres: a- vapeur dont -on veut se “servir pour
extraire la gélatine des os, avec de eau croupie
ou chargée de sels ammoniacaux, et que lon ne

‘doit méme employer, pours’opposer 4 la formation

de dépots.compactes dans ces chaudiéres, que des
substances ne pouvant fournir aucune mauvaise
odeur 4 la vapeur qui y est produite : on sent, en
effet; que s'il en était autrement, on courrait ris-
que d'obtenir des dissolutions gélatineuses ayant
une saveur désagréable, et petit-étre méme tout-
a-fait impropres A la nourriture de Phomme (1).

 Crap. X1 — Des différentes applications que lon

- peutfaire de appareil décrit dans ce Mémoire.

Nous avons rassemblé dans ce qui précede
tout ce qu’il nous a paru utile de dire relat-
vement 4 la construction de Pappareil dont il s’a-
git'et aux précautions A prendre pour en obtenir
constamment de bons résultats; il ne nous reste
plus qu’a indiguer les principales applications que
Pon peut faire de cet ':ip'pare'il: nous allons trai-
ter cette partie de la question avec tout le soin
qu’elle nous parait mériter.

(1). Np-;is avons vu, en 1814, A la suite de Pinvasion des trou-
pes étrangeres ; I'eau du canal de Ourcg tellement chargée de
sels ammoniacaux, que Yon fut obligé de cesser de donner des
bains de vapeur, au moyen de cette cau, daos le gramd appa-
reil de Phopital Saint-Louis. |
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. “Pour péunir en un seul exemple les usages aux-
quels o.—ﬁf'peut...:appliquizrﬁnot—re-;app’aneil.,* mous: le
supposerons établi.a.bord d’un vaisseanmaviguant
sur mer, parle moyen de la vapeur; é{ nous:suppo-
. serons ce batiment approvisionné d'es enrobés de
gélatine et .réndu-s;‘:c@nsem’ahlﬂgf.:parzﬁe‘-zpﬁocéﬂé;
- Sieet ap’p‘arirési];:avaitf.;]es.;dimensiop& de ‘celui-qui
est établi & I’hopital de;la Charitg,. et qui-a.en
tout/y métres carrés de surface, il est évident qu’en
laissant les 4 cylindres wides,mais fermés,on pour-
rait eny introduisant la; vapeur- provenant: de la
chaudiére alimentée avec I'eau de la:mer; obtenir
des 4 cylindres, suivant quon y condenserait la
vapeur au moyen de lair ou de Veau, 6 litres
ou foolitres deau pofable par-heure. — * "
En placant des os ¢oncassés dans les: 4 cylin-
dres, comme nous ‘!”:}_yql}sﬂ_ggpligué dans les cha-.
pitpés .px;é__gé_(_lgns; on. obtiendrait, au lieu d’eau
distillée et potable, envimn};nii.llé. rations de dis-
solution gélatineuse pav vingtquatre heures, et

on auyait. a'in‘si:*‘ le ;-gl_qye-.t,'l' d’économiser. les. trom
qiugrts'_,\de la viande dans _la prépar,_z_‘iti:o_nadu-,bqui_llpn
gras, et .,d’am‘ma[i,s‘er,-le“s soupes maigtye‘s'ert tous les
alimens de nature végétale, que ;'l’_o'ﬁ_ fournirait A
Téquipage. 1l suffirait en e,ffet_, .“P_o'tir“(ﬂ;e_la ,, d’eﬁl—
ployer, comme nous avons déja dit, cette disso-
lution gélatineuse au lien d’eau, dans la prépara-
tion, de ces diverses substances alimentaires, -

" On a vu que Vappareil dont il Sagit pourrait
fournir de la dissolution de gélatine sans sayeur,
assez conpent-rée pour se prr(mjdre;ae-.n: gelfi:e par xe-
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froidissement, et convenable pour la préparatic}n
des gelées aromatisées avec les sirops de rum, de
citron, d’orarige; etc. On congoit facilement tout I'a-
van t?-gé qui résulterait pour 'équipage d eTapplica-
‘tion de ceprocédé qui amélioreraitle régime alimen:
taire du marin, tout en y introduisant une espéce
de luxe auquelles matelots nesont pas accoutumés.
. L’appareil. dont" nous parlons pourrait’ cacore
‘€tre employépour cuire les légumes 4 lava peur(1);
car il suffirait.pour cela .de placer. des légumies au
lieu des 0s, dans les. paniers de fil de fer, et de-les
exposer, pendant3o0.ou 4o minu tes, 4 i’action de la
vapeur dans 'Ies;cy,lindres:-;N:ous"dirons enfin que
cet appareil peut aussi étre considéré comme un
- moyen de chauffage puissant et bien conven able,
- s0it pour entretenir une. température. agréable
dans l'intérieur du vaisseau pendant lhiver, soit
‘p'o'_m‘-,yj ¢tablir une étuve destinée, lors des mau-
vais temps ; & faire sécher les vétemens de Féqui-
page. L’appareil dont nous parlons, ayant 4 métres
“carrés de surface, peut en effet élever continuelle-
ment de a0 -degrés centigrades ‘la température

" (1) Nous n’avons pas voulu parler dans ce mémoire de 1'u-

sage'que 'on pourrait faire de notre appareil pour blanchir le
linge A la vapeur , pour faire rouir le chanvre et I¢ lin , €t en-
fin pour y obtenir, au moyen des os sales., des dissolutions
gélatireuses qui ‘pourraient servir é._gn:i-mqlis_er des résidus de
bletter;éves et de 'pommes-de terre , ou les 'autre:s substachs vé-
gétales dont on fait usage pout engraisser les animaux qui ser—

~ vent’d la néurriture de I'homme : Dous néus occuperons plus

tard de ces applications.” - -
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d’'une salle, ayant 240 meétres cubes. de capdute
on voit donc; en résumant ce qui vient d’étre dit,
que notre appareil placé dans un bitiment navi-
guant sur mer, par lemoyen de la vapeur, pourrait
fournir & Péquipage de lean. distillée. et potable
de la dissolution gélatineuse égale en force au
meilleur bouillon a la viande, de la dissolution de -
gélatine plus. concentrée et propre 4 la prépara-
tion. des gelees alimentaires ;- .que cet appareil pou-
rail aussi &tre employe pour: faire cuire les Jégumes
ala ,vapgur, ‘et servirait_en outre dans tous les cas
a échauffer soit l'intérieur. du vaisseau, soit une
etuve qui y .serait construlte pour le serwce de

equ1page.. e -~ :

.. C’est sans. donte & A bord des batlmens nawgucmt
sur mer,, par 1é moyen de la vapeur, que l'emploi de
notre appareil peut présemter le plus davantage'
mais son utilité ne sera pas beaucoup moins grande |
en I'établissant 14 ot se trouve une machine a va-
peur ou une chaudiére & vapeur en .activité; or,.il
est peu de grandes manufactures qui n’aient ou un
chauffage i la vapeur, ou une pompe 4 feu pourle
service de-ses ateliers; on pourra d’ailleurs le faire
fonctionner, sans grande depense, en faisant usage
pour cela d'une chaudiere a vapeur, construite
exprgg, et ne servant qu 'a.cet usage, comme nous
Yavons expliqué précédemment Nous pourrions
parler ici de lutilité qu’il y aurait & établir dans
" les grandes villes des chauffoirs publics, servant |
de refuge en hwer, et citer_avec avantage, 2 ce
sujet, les facilités que notre appareil fourmrait
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pour réaliser ce voeu de la’philanthropie,_;puisqu’ﬂ
,pmcm‘e'ra'.it, dans ce cas, et la chaleur nécessaire,
et une nourriture aussi -salubre qu'abondante.
Nous pourrlons insister aussi sur la nécessité d’a-
_nimaliser les soupes £conomiques, et enfin sur la
convenance de notre appareﬂ pour préparer des
bains gélatineux; mais nous ne nous appesantirons
“pasdavantagesurles avantages du procédéquenous
‘proposons : ce que nous avons dit ‘en parlant de
‘la_conservation des os; la nécessité ou la conve-
nance qu'il y a d’animaliser les substances végé-
tales servant & la nourriture de ’homme; I'amé-
lioration évidente que Pemploi de notre appareil
"peut apporter dans le régime alimentaire de la
ma riné, des hoépitaux, et, en général-, de toutes les
grandes réunions d’hommes ; les bénéfices’ que
Padministration peut trouver en employant les os
comme substance nutritive, tout doit nous faire
espérer gue le travail que nous publions ne sera
pas sans influence sur Pamélioration du sort de la
classe Ja moins fortunée et la plus nombreuse de
la société; cest ce motif qui nous a guidés : arri-
ver i ce but serait pour nous la plus belle des ré-
compenses. S o

.Crap. XII. ~ Légende explicative des .[figures
" . jointes a ce Mémoire.

Nous allons décrire avec soin les figures qui
composent les deux planches que nous joignons
ici; la lecture de cette légende fera facilement

4
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comprendre au lecteur les passages qui pourraient
ne pas lui- paraltre assez developpes dans les cha-
_pitres precedens

) -PLANGHE I.

Fzg [, a Elevatlon du blllot dans lequel est en--
castrée ‘la. plaque de fonte taillée en ‘pointes de
diamant sur laquelle on casse les os.-

&. Plan de ce billot et de la plaque de fonte
qui y est fixée solidement. |

¢. Plan 'du cadre en bois dont On“entoure la
plaque de fonte pour y retenir les os au'moment
ou on les soumet 2 l’actlon de la inasse que l’on |
'vmtalaﬁg 2. N

d. Elévation de ce cadre..

Fig. 2. Masse en bois- dur; garnie en dessou'r.
d'une plaque de fonte taillée en pointes de ‘dia--
mant, ou d’un grand nombre de’ clous & tétes
saillantes et pointues. Cette masse sert & casser les
o0s placés sur le blllot que l’on vmt a la ﬁgure pre-
miere. | S

Fig. 3. Coupe generale d’'un des quatre cylm-
- drescomposant notre appareil Voici la description
des parties principales qu'on’y doit remarquer:
A, corps du cylindre ; @ Tuyau faiblement incliné,
apportant la vapeur d'une chaudiére a vapeur quel-
conque aux quatre cylindres; il faut que l'eau
condensée dans ce tuyau ‘puissé retourner i la
chaudiére, ou au moins ne puisse pas couler dans
les cylindres. | S
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Z) Tuyau parncul:er condmsant 1a vapeur dan:

le. CJ lindre A, ' | v

¢ ¢. Continuation du tuyau 4. Le tuyclu c des— .

.cend en dehors et le long du cylindre A, et con-
duit la vapeur jusque dans le fond de ce cyhndre.
~d. Robinet placé sur le tuyau &, et servant a
reglerl introduction dela vapeur dan:, lecylindre A.
e. Raccordement 4 vis servant 4 réunir les
tuyaux b et c, et facilitant & volonte lenlevement-
des cylindres, leur réparation ou leur nettoyage.. |
- Les tuyaux a, & et ¢ doivent étre garnis avec
soin de lisiére épaisse, pour empécher Ieur refroi-
dissement. ) | ‘
J-Robinetplacéa la partle inférieure du cylmdre
‘pour l'écoulement de la dissolution gélatineuse.
g- Tubulure placée au centre du couvercle du
cylindre, pour y placer & volonté un thermomé-
tre ou un manométre, e .
4. Couvercle du cylindre. Ce couvercle se réunit
a4 la bride du cylindre en mettant entre deux

une rondelle de carton, une corde épissée, dela -

lisiere ou un ruban et en comprimant les bords
du couvercle %, contre la bride du cyllndre au
moyen de l'anneau dont on voit la coupe en I, et
~ dont on trouve les detaﬂs en a, b etc, fig. 5.

L/eau pure attaquant.tous les métaux , il est es-
sentiel de'n’emplover que des métaux salubres
. dans la_construction des rec1p1ens dont il s’agit;.
1] faut donc que le tayau ¢ 'c, qui a sa pente
~du coté de Yappareil, et les quatre cylindres
soient fabmques en-étain pur, en. tole blen éta-
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mée , ou mieux , en tole doublée d’une feuille d’é-
tain de deux ou trois millimétres d’épaisseur; il

faut surtout y éviter la présence du cuivre et du

plomb, afin de rendre ces appareils parfaitement
salubres : nous ajouterons qu'ils doivent étre con--

struits assez solidement pour pouvoir résister, en

cas ‘de besoin, & la pression atmosphérique. On
eongoit:que le rapport a établir entre la hauteur
et le diameétre des cylindres doit varier suivant la
quantité de gélatine que l'on veut avoir en disso-

lution dans I'eau condensée. En effet, plus le cy-
lindre aura de surface, relativement a sou cube,
plus il condensera d’eau par heure, et moins il
contiendra d’os, et réciproquement: c¢’est au-con-
structeur & avoir égard aux conditions qui lui se-
ront imposées; il les remplira tonjours facile-

ment, surtout en se rappelant quil peut augmen-
ter la condensation en peignant les cylindres en

couleur matte et brune, et la diminuer; au con-

traire) en les couvrant denveloppes de laive d’¢-
paisseur convenable ; mais revenons A  la descrrp-‘
tion des ﬁgures o

Fig. 6. Elévation du panier garni de toile métal-
ligue en fil de fer étamé; c’est dans ces paniers
que se placent les os qui doivent étre exposés i
Faction de la vapeur dans les cylindres; on veit
ena Vanse par lequel on enléve le panier chargé
Tos, au moyen de la pouhe mouflée o, fig. 2 et 3,
planche 2, quand il s'agit de. le ‘placer dans un cy-
lindre, ou de Pen retireraprésPépuisement dés os.

- Fig. 7, a. Capsule en fer-blanc, pouvant servir
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de couvercle aux: cyhndres, et s’y apphquant
comme on' l¢ voit en b, au moyen de Panneaun,
) fig. 5, ou comme le represente la fig. 8.

La capsule a sert a essayer la d:ssolutlon de gé-
latine, pour en reconnaitre la force ou la richesse;
il suffit, pour cela, de peser avec soin cette: éap-.
sule, de la placer sur le cylindre, d’y mettre un
demi-litre de la dissolution de gélatine dont.on
veut determmer le titre, de laisser évaporer la
liqueur i sec, et de repeser la capsule : Paugmen-
tation de- poIds represente la quantité de gélatine
séche contenue dans un demi-litre de dissolution :
lusage de ce couvercle concave presente en outre
3 lavantage que l'eau produlte par la vapeur,, qul
se condense sur la surface inférieure, se reumt a
son centre , et vient tomber sur les 0s; au Tieu de
couler e long de la paroi intérieure du ¢ylindre,
comme cela a lieu lorsqu on fait usage des couver-
clec. convexes que I'on voit en f, fig. 3 et 8.

“Fig. 8. Mode dé fermeture employé et recom-
mandé par M. Derosne. Ici fe couvercle ést réuni
3 la bride du cyhndre au moyen dune espece de
-pmceﬁ en-fer, ayant'la forme de IUStensﬂe en bois
que-les blanchisseurs nomment ‘épirigle; el dont
ils se servent pour attacher le linge momlle aux
“cordes de leurs etendages On place ces pmces au-
tour du couvercle, et onen augmente Ie nombre'
jusqu’a .ce quon soit arrwé_ 5 efﬂtq' ainsi tqu__te |
perte de vapeur - e o

Fig..g. Outil servantd enlever du fond des cy
lindres, apres chaque opération , les esqmlles d 0S.
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et les antres débris qui peuvent y tomber; on voit
en-a Pélévation et en & le plan de cet outil.

} Prancae II.

Fig. 1°7, Plan general de lapparell

Nous a]lons (décrire les parties qui le composent,
en parlant des figures 2, 3 et 4. |

Fig. 2. Elévation generale de Pappareil. On y
voit en 4, B, C, D, les quatre cylindres placés
de fmntsurune ha,nquette enbois, élevée au-dessus
du sol de om 5. Les: cylindres sont fixés solidement
sur . cette table par leur partie inférieure, au
moyen de quatre vis & bois que l'on voit en d, d,
fig. 17 La vapeur passe de la chaudiére ou clle
_est produite dans les quatre cylindres, en suivant
le tuyau @, a. On voit en g les tubulures des cou-
vercles, eten i les brides annulaires qui réunis-
sent les couvercles aux cyhndras |

p représente le manomeétre qui. mdlque la ten-
sion de la vapeur dans Pappareil; on peut susbti-
tuer a volonté & cet instrnment un thermométre
marquant jusqua 110 ou 115 degrés centigrades.

On voit en.e, & chaque cylindre, I’étiquette mo-
hile quiy estattachée, et qut sert & indiquer 'ordre
des chargemens Les robmets JSversent la dissolu-
tion de gélatine ou ddns la gouttiére.générale m,m,
d’ou elle coule dans le vase &, ou bien dans les -
petites gouttiéres mobiles n,n, dont nous paxle-
rons plus.en détail en donnant la descnpthn de la

hg&



( 55 )

Fzg 3. Elévation-de lapparell vu de proﬁl |

. Le panier rempli. d'os est ici représenté élevé
'au dessus du cylindre dans lequel il doit étre placé :
on voit comment se pratique cette opération , au
mayen de la poulie mouflée o, et on distingue bien,
dans ce dessin; comment la vapeur qui arrive de-
la chaudiére est conduite par les tuyaux a, 4, ¢, c
jusque dans le fond du cylindre. Les lettres f,
et 7z, représentent le robinet, la gouttiére géné-
rale et la gouttiere mobile, qui servent A retirer
la dissolution de gélatine de dedans le cylindre ;
et a la conduire dans les rec:1plens destmes a la
recevoir.
‘ Fig. 4. Vue de proﬁl sur une echelle dnuble, du.
robinet et des gouttiéres 7 et r2 : on voit bien ici
commentla gouttiére n, étant mobile sur son tou-
rillon p, peut servir & conduire 4 volonté la disso-
lution de gélatine qui coule par le robinet £, soit
dans la gouttiére générale m, soit en dehors de
cette gouttiére, et dans un autre vase que le seau.
by fig. 2 et 3. Cette goutticre mobile est d'un
usage fort commode; en effet, elle sert 4 ne pas
mélanger dans la dissolution de gélatine pure que
Pon recoit dans le vase m, les eaux de lavage des
os, ou la premlere portion de graisse qui coule.aun
moment ou on vient de charger un cylindre.
Cette gouttiere mobile sert encore i rejeter au
dehors 'ean de lavage des cylindres lorsqu’on les'.
nettoye, ou l'eau condensée qui s'accumule dans
les cylindresslorsquion y cuitdes légumes au moyen
de la vapeur. N
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" Nous terminerons ici la description des ﬁgure_é
‘que nous avons cru devoir joindre au texte; nous
espérons n’avoir rien oublié d’essentiel; nous con~

~ seillons dailleursd’étudier cette description, avant
"~ de ‘prendre ¢onnaissance du Mémoire, afin d’en
bhien comprendre tous les détails des la premiere

- decture. ... ‘ :
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