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PREFACE

La chimie, malgré ses ressources, est fré-
quemment impuissante, sinon a déceler 'exis-
tence d’une falsification, tout au moins a en
indiquer la nature. Le falsificateur est d’ail-
leurs souvent doublé d’un chimiste; il est plus
rare qu'il soit familiarisé avec 'observation
au microscope, et, fut-il dans ce cas, son habi-
leté ne saurait aller jusqu’a pouvoir changer
les caractéres morphologiques des substances
employées a la falsification au point de les
rendre méconnaissables. Aussi bien, le micros-
cope restera-t-1l toujours I'instrument par
excellence dans ce genre de recherches.

Indiquer avec méthode et concision les carac-

teres microscopiques des principales subs-
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tances alimentaires et des 1mpuretés qu’elles
peuvent renfermer, tel est le but que s’est pro-
pos¢é M. Bonnet. Préparateur et dessinateur
au laboratoire de micrographie de 'Ecole de
pharmacie de Paris, il a eu souvent 'occasion
de faire sur ce sujet des recherches person-
nelles. En joignant aux connaissances du
micrographe une habileté spéciale & reproduire
par le dessin les ¢éléments variés soumis a
’examen microscopique, il a pu réunir dans
un livre, tres modeste d’apparence, des don-
nées nombreuses et précises.

Son Précis s’adresse a la fois aux pharma-
ciens, qui laissent trop souvent échapper des
analyses qui sont de leur ressort, aux membres
des conseils d’hygi¢ne, qui sont appelés i
donner leur avis sur la composition des den-
rées alimentaires, aux chimistes, qui doivent
faire marcher de pair 'analyse purement chi-
mique et 'observation microscopique, et a tous
ceux qui sont appelés par leur situation a
vérifier la pureté de ces produits.

Il n'est dailleurs pas besoin, dans la plu-
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part des cas, d’étre un micrographe consommé
pour arriver au but, bien que ce genre d’obser-
vations suppose au préalable la connaissance
de notions d’histologie végétale ou animale,
indispensable pour reconnaitre la nature d’un
tissu et celle des ¢éléments quil renferme;
I’essentiel est de se familiariser avec 'usage
d’un certain nombre de réactifs.

Apreés avoir indiqué d'une facon générale
les méthodes d'un emplot courant, l'auteur
expose la technique nécessaire pour chaque
cas particulier. Il passe successivement en
revue les substances les plus usitées dans I'ali-
mentation journalicre, en rappelant d’abord
leur origine et leurs caractéres normaux; il
décrit ensuite chacune des falsifications que
le microscope permet de déceler.

Si la plupart de ces détails se rencontrent
dans les ouvrages qui traitent de ces sujets,
il est rare d’y trouver des figures suffisam-
ment exactes. It pourtant la précision du
dessin est ici de rigueur, car on a souvent

a distinguer les uns des autres des ¢lé-
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ments voisins par la forme et la structure.

Pour rendre cette distinction plus facile,
M. Bonnet a eu 'heureuse id¢e de représenter
ces éléments avece leur couleur naturelle. Grace
aux vingt planches qui accompagnent le texte,
on peut saisir du premier coup d’eeil 'aspect
que présentent les différentes parties consti-
tutives d'une feuille, d’une écorce, d’une tige,
d’un fruit, ete., et reconnaitre ensuite rapide-
ment les éléments de ces parties dans une
poudre complexe. Ces dessins avec couleur
sont le portrait fidele et complet des objets
VUS au miscroscope.

A ce titre surtout, le livre de M. Bonnet se
recommande & toutes les personnes qui ont a

s’occuper de ces (questions.

LroN GUIGNARD,
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DENREES ALIMENTAIRES

SOUS LE MICROSCOPE

PRELIMINAIRES

I. Le microscope et son maniement. —
On nomme microscope un instrument destiné
4 augmenter la puissance de la vue en gros-
sissant les objets. Cette propriété s’appelle le
pouvoir amplifiant ou simplement le grossis-
sement du microscope.

On divise les microscopes en : microscopes
simples, ou loupes, qui ne renversent pas
'image des objets, et microscopes composes,
qui renversent I'image.

Les loupes, qui sont utiles pour les dissec-
tions, ne donnent que des grossissements peu
considérables; elles sont insuflisantes pour

examen détaillé des tissus.
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o

Les microscopes composés ont un pouvoir
amplifiant considérable; ils sont coustitués
par deux parties : la partie oplique, et la partie
mécanique. La partie optique se compose de
deux appareils distincts : 1° Vobjectif, qui est
tourné du coté de l'objet; 2° Uoculaire, prés
duquel se place 'ceil de 'observateur.

La partie mécanique est secondaire, chaque
constructeur en varie le modéle ; elle doit sim-
plement remplir certaines conditions de pré-
cision et de solidité qui rendent 'observation
facile et stre. Ses diverses parties compren-
nent : un pied lourd et massif, sur lequel est
fixé une colonne, qui porte a sa partie infé-
rieure un miroir, surmonté d’une platine pour
placer I'objet a examiner, et, & sa partie supé-
rieure, une tige horizontale, ou se visse un
tube creux, le canon, dans lequel s’adapte le
tube qui porte I'objectif et oculaire.

Nous n’insisterons pas sur le microscope,

avec lequel nous jugeons notre lecteur suffi-
samment familiarisé (1).

(1) Yoyez Ch. Robin, Traité dumicroseope ct desinjeetions.
2¢ édition. Paris, 1877. — E. Couvreuar, Le microscope et
scs applications. Paris, 1888.
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Pour éclairer la préparation, on orientera
le miroir de facon a ce qu’il recoive la lu-
miére diffuse de 'atmosphére ou de toute autre
source lumineuse, et on le fera tourner de
facon a projeter cette lumiére sur la prépara-
tion. Pour mettre le microscope au point, on
fera descendre lentement le tube de l'instru-
ment jusqu’a ce que 'iinage apparaisse a 'eeil,
placé a l'oculaire; on terminera la mise au
point au moyen de la vis micrométrique.

Pendant toute la durée de 'observation, on
fera mouvoir cette vis micrométrique, de ma-
niere a élever ou a abaisser 'objectif pour
¢tudier la préparation dans toute son épais-
seur. Ces mouvements se feront au moyen de
la main droite, la gauche servira a faire glisser
la préparation de facon a en porter toutes les
parties sous l'objectif.

II. Matériel. — Les instruments ¢ui sont
nécessaires a I’étude microscopique compren-
nent:

Un rasoir, dont une des faces doit étre plane.
Il est utile de le choisir a lame large, pesante
et solidement emmanchée. Pour affiler on le

passera un certain nombre de fois sur une
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pierre tendre, de bonne qualité, imbibée
d’huile et on terminera le fil sur un cuir.

Des aiguilles a dissection, qu'il faut prendre
a pointes trés acérées. Les aiguilles tran-
chantes, dans le genre des aiguilles a cata-
racte, sont trés commodes.

Une pince fine, a pointes lisses et eflilées.

Quelques verres de montre et de petits cris-
tallisoirs, destinés a recevolr les coupes ou a
exécuter des réactions.

Des baguettes cn verre, ou agitateurs, qui
servironta prendre une goutte de véhicule ou a
remuer certains liquides quel’on veutobserver.

Des verres a pied ou a experience, qui sont
utiles pour y laisser reposer des liquides pou-
vant donner un dépot.

Des tubes a essai et une pipette pour puiser
les dépots.

Une lampe a alcool pour chauffer les pré-
parations et chasser les bulles d’air.

Des lames de verre, les unes pour y dépo-
ser 'objet & examiner (lames porte-objets) ;
les autres pour recouvrir les préparations
(couvre-objets ou lamelles).

111. Maniére de faire les coupes. — La
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méthode qui permet d’apprécier la structure
anatomique des corps est celle des coupes;
elle a pour but de débiter la partie a étudier en
tranches minces. Ces coupes seront soumises,
s'1l y a lieu, a 'action de réactifs, puis montées
pour I'observation dans un ¢éhicule appropri¢.

Pour obtenir de bonnes coupes, il faut agir
sur des corps assez tendres pour se laisser
trancher facilement et cependant assez consis-
tants pour ne pas céder devant le rasoir.
Aussi durcit-on les corps mous au moyen de
Palcool a g5° et ramollit-on les corps durs soit
par ébullition dans I'eau, soit par macération
dans une eau alcaline (1) (substances séches).

Il faut, en général, placer le tissu a couper
entre deux lames de moelle de sureau, que
I'on tient 4 la main ou que l'on place dans des
tubes microtomes, dont chaque tour de vis fait
monter, d’'une quantité voulue, la substance
dont on veut faire des préparations. Pour cela

onfend en deux un morceaude sureau, on place

(1) Au laboratoire de P'Ecole de pharmacie, on emploie
pour ramollir les substances séches un mélange d’eau et
de glycérine & parties égales, contenant un peu de lessive
de soude ou de potasse.
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'objet 4 I'une des extrémités d'un des demi-
cylindres ainsiobtenus, on le recouvre de l'au-
tre demi-cylindre enlestenant entre les doigts,
de facon & ce qu’ils ne se séparent pas. On peut
mouiller la moelle de sureau avec un peu d’eau
alcoolisée, ce qui la fait gonfler, lui fait faire,
pour ainsi dire, corps avec l'objet et main-
tient ainsi ce dernier solidement fixé.

Cette moelle, ou ce tube microtome, seront
tenus entre le pouce et l'index de la main
gauche, la main droite coupera avec le rasoir,
que l'on tirera d’arriére en avant sur la surface
a sectionner, en le tenant parfaitement hori-
zontal et en lui imprimant un mouvement ana-
logue au mouvement d’'un archet que 'on
passe sur les cordes d'un violon. Le rasoir
doit étre mouillé d’eau alcoolisée, dans la-
quelle flotteront les coupes; on les recueillera
dans un verre de montre ou un cristallisoir
plein d’eau, ce quipermettra aux éléments com-
primés par le rasoir de reprendre leur forme.

On choisira dans le verre de montre ou le
cristallisoir les coupes les plus transparentes
et les plus complétes, on les recueillera au

moyen d’un pinceau ou d’'une aiguille et on
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les déposera dans une goutte de véhicule,
sur une lame porte-objet; on recouvrira enfin
d’'une lamelle. Pour placer cette lamelle sans
emprisonner des bulles d'air avec les coupes,
on la laissera descendre doucement a la sur-
face du véhicule, en la tenant parallele a la
lame sur laquelle elle s’appliquera en suivant
I'extension de ce liquide. Malgré ce soin la
préparation renferme toujours une certaine
quantité de bulles d’air retenues par l'objet;
cet air est tres génant pour 'observation et
toute préparation bien faite doit en étre débar-
rassée. On y arrivera en la chauffant légere-
ment sur la {lamme d’une lampe a alcool jus-
qu’al’apparitiondespremic¢resbulles gazeuses.
En employant comme véhicule la glycérine
acétique, on obtient de cette facon des prépa-
rations trés transparentes.

IV Vehicules et réactifs. — L'objet a exa-
miner ne doit pas étre étudié a sec; il sera
placé sur une lame porte-objet, plongé dans
un liquide transparent, sans action sur lui,
quon nomme v¢chicule. L’eau distillée ou la
glycérine constituent le véhicule le plus com-

munément employé. On se sert également du
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baupe de Canada, qu’ll faut ramollir par une
douce chaleur avant d’y plonger 'objet. Les
coupes que l'on veut monter dans le baume de
Canada doivent étre d’abord lavées a I'alcool
absolu, puis a 'essence de girofle; ainsi pré-
parées, elles seront déposées dans une goutte
de baume de Canada employé chaud ou dis- -
sous dans le chloroforme.

On peut donner une transparence plus
grande aux préparations en les montant dans
des véhicules particuliers que 'on nomme
¢claircissants. On emploie & cet effet soit 1'eau
de Javelle, soit la potasse étendue au 1/10°,
soit la glycerine acétique (acide acétique, 1;
glycérine, 4; eau distillée, 1).

On emploie dans les observations micros-
coplques un grand nombre de réactifs; on les
classe d’aprés leur action en durcissants, alté-
rants et colorants. Nous ne donnerons ici

(que ceux qul peuvent étre utiles & nos re-

cherches.

REAscTiv DURCISSANT. — L'alcool & 95° durcit
les tissus et coagule le protoplasma.
Reactirs ALTERANTS. — Llacide sulfurique

concentré dissout la cellulose.
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L'acide acétique, employé pour éclaircir les
coupes qu’il rend plus transparentes, décom-
pose le carbonate de chaux dont on veut ca-
ractériser la présence dans les tissus végétaux.

La potasse est employée pour dissoudre la
matiere incrustante des cellules (solution éten-
due au 1/10°).

REACTIFS COLORANTS. — L’ eauiodee, oumieux
Iiodure de potassium ioduré (057,05 d’iode,
of*,20 d’lodure de potassium et 15 grammes
d’eau distillée), sert & déceler la présence de
I’amidon et colore en jaune le protoplasma et
I’aleurone.

Le carmin boraté colore le protoplasma et
I’aleurone en rouge foncé. On le prépare en
dissolvant 2 a3 p. 100 de carmin dans une solu-
tion aqueuse de borax a 4 p.'100; on ¢tend d’un
volume égal d’alcool a 70o°; on filtre aprés
quelque temps de contact.

La teinture alcoolique d’orcanectte (Alkanna
tinctoria), additionné¢e d’une petile quantité
d’eau, colore en rouge les huiles grasses, les
essences et les résines.

Le chloro-iodure de zinc colore en bleu la
cellulose, en jaune le bois et les substances

9
BONNET. <~
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subéreuses. On le prépare en dissolvant
o5 grammes de chlorure de zinc et 8 grammes
d'iodure de potassium dans 8“,50 d’ean dis-
tillée ; on sature avec de l'iode et on filtre
sur de 1’amiante.

Le vert d’iode colore les membranes ligni-
fites en vert.

La fuchsine ammoniacale et 'acide acétique
colorent les m¢émes membranes en rouge.

V Conservation des coupes. — Les pré-
parations faites au moyen du baume de Canada
se conservent indéfiniment; elles ont de plus
I'avantage d’étre définitives et d’éviter I'en-
nuyeuse opcération de fixer la lamelle sur la
lame.

Pour conserver les préparations dans des
véhicules liquides, on débarrasse avec le plus
orand soin les bords de la lamelle et la lame
du véhicule qui déborde, en se servant d’un
peu de papier a filtrer. On dépose alors un lut
particulier qui recouvre légérement la lamelle
ct la fixe sur la lame. On emploie a cet effet
soit le silicate de potasse, soit la cire & cache-
ter en solution dans I'alcool, soit le baume de

Judee dissous dans le chloroforme ou dans un
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mélange d’essence de térébenthine et de ben-
zine,

VI. Observation microscopique. — Dans
les observations microscopiques, on devra se
servir de l'eeil gauche pour regarder dans le
microscope, en laissant 'eeil droitouvert. On
évitera de cette facon la fatigue que cause
'occlusion continuelle d’un ceil; de plus on
aura a sa disposition I'ceil droit pour dessiner
la préparation, st la chose est nécessaire.

Lorsqu’on procede a ’examen des prépara-
tions, 1l est impossible d’éviter certaines
illusions d'optique avec lesquelles il convient
de se familiariser. De ce nombre sont :

Les bulles d’air, qui se présentent sous la
forme de cercles blancs, colorés en noir
bleuitre sur les bords.

Les grains de poussiére, souvent colorés, qui
sont trréguliers, souvent anguleux.

Les mouchesvolantes, dues i un ébranlement
de la rétine, qui forment des taches ou des
anneaux concentriques brillants et 1risés,
apparaissent quand on a regardé¢ le soleil ou
qu’on s’est frotté les yeux fortement au mo-
ment de 'observation. D’autres se montrent
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i

sous forme d’amas de petits globules ronds
mélangés de quelques filaments pales. Toutes
ces images se meuvent en méme temps que
I'eil et ne participeront pas au mouvement de
la préparation. On arrive avec un peu d’exer-
cice & ne plus les voir, pour n‘observer que
Pobjet lui-méme.

VII. Dessin de la préparation. — Il est
quelquefois utile a lexpert d’annexer dans
son rapport un dessin de la préparation. Ce
dessin doit étre exact, ¢’est-a-dire qu’il doit
représenter fidelement 'image vue au micros-
cope. On peut se servir a cet effet de la
chambre claire ou dessiner directement sans
le secours de cel instrument en tenant compte
de la position de I'objet, des ombres, de sa
coloration et en marquant les rapports de
méme que les caracteres distinctifs de ses
parties constituantes. On esquissera, avec un
crayon tendre, les contours des éléments exa-
minés : on completera ce dessin avee nn crayon
dur, en marqnant les caractéres propres aux
diverses cellules et en accentuant d’une facon
précise les contours vagnes de esquisse.

Ces croquis pourront ¢ire repris ensuite a
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I’encre de Chine, les contours seront traces
au moyen d’une plume, les traits de force
s’obtiendront au moyen d’un pinceau fin. On
marquera avec des couleurs d’aquarelle les
colorations des éléments ou des substances
qu’'elles renferment.

Les couleurs nécessaires sont: carmin, bleu
de Prusse, gomme-gutte, noir d’'ivoire, cobalt,
stenne bralée. Ces différentes couleurs, em-
ployées secules ou mélangées, donneront
la gamme des colorations que l'on peut avorr
a représenter. Le mélange du noir d'ivoire et
d’une pointe de cobalt donnera un ton gris
tres fin, utile pour les ombres.

VIII. Procédés généraux d'examen. —
Les denrées alimentaires sur lesquelles por-
teront nos recherches microscopiques se
trouvent dans le commerce sous divers états,
qui modifient le mode opératoire des prépara-
tions. En traitant de ces substances, nous
indiquerons, chaque fois qu’il sera néces-
saire, la facon de procéder & 'examen, cepen-
dant nous allons résumer rapidement les
diverses manicres d’opérer suivant la nature

du produt.
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1° Le produit est en morceaux. —I1 convient
dans ce cas d’en faire des coupes. Si la matiére
est assez volumineuse pour étre tenue facile-
ment a la main et si elle n’est pas trop résis-
tante, elle pourra étre débitée immédiatement
sans intermc¢diaire. Dans le cas contraire, on
encaslrera cette matiére ou un fragment dans
la moelle de sureau, en ayant soin de bien
I'orienter de facon a obtenir, selon son désir,
des coupes transversales oulongitudinales. Si
’objet présente une large surface, on emploiera
le microtome.

2° Le produit est membraneux (débris des
enveloppes des céréales). — On peut I’étudier
directement en 'tmmergeant dans un véhi-
cule approprié; s'il est trop volumineux, on le
dissociera au moyen des aiguilles a dissec-
Lion.

3° Le produit est pulpeux ou en gelée (con-
fitures, conserve de tomates, etc.). — On
de¢posera sur la lame porte-objet un peu de ce
produit et on 'examinera directement.

Il en serade méme des bouillons, jus, gelées

de viande, et, en général, de tous les produits
liquides.
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4° Le produit est ensuspensiondans un liquide.
— On puisera dans ce cas avec une pipette et
on déposera sur la lame une goutte de ce
liquide. Si le produit en suspension dans le
liquide ne s’y trouve qu’en quantité minime,
on versera d’abord le liquide dans un vase
conique, de facon a laisser se former un dépot
qui se rassemblera au fond du vase ou a la
surface, selon la densité de ce produit.

5o Le produit est pulvérulent (fécules, épices
pulvérisées). — On en prend une quantité
fort minime, en roulant dans sa masse une
aiguille a dissection, que 'on porte dans unc
goutte de véhicule déposée sur la lame porte-
objet, en I’y remuant de facon a détacher cette
poudre.

On peut également mettre dans un flacon
a large ouverture une portion de la poudre &
examiner et un peu d’eau distillée. Au bout
de quelques heures de countact, alors que les
¢léments de cette poudre auront repris dans
Ieau leurs formes primitives, on pulsera avec
une pipette, et aprésagitation, a divers niveaux,
et on déposera sur la lame une goutte de ce

liquide.
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IX. Liste des matiéres alimentaires
étudiées.

FFarines.

Pain.

I'écules.

Lait, Beurre, Fromage.
Viandes de boucherie.
Cafeé.

Chicorée,

Thé.

Cacao.

Chocolat.

Epices.

Poivre.

Cannelles.
Gingembre.
Girofle.

Muscade et Macis.
Piments.

Piment des Anglais.
Moutarde de table.
Safran.

Conserve de tomates.
Miels.

Confitures.

Vanille.
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FARINES

Les {ruits des Céréales, broyés an moulin,
donnent une poudre que le blutage sépare en
deux parties : la FFarine, qui comprend 'amidon
et le gluten; le Son, qui est form¢ par les enve-
loppes du fruit, les débris du spermoderme et
une certaine quantité d’amidon.

[. Blé. — Le Blé ou Froment appartient au
genre Zriticam. Lesespéces cultivéesen France
sont: le Fromentordinaire (7. sativum, L.)etses
variétés, le gros Blé (7" turgidum, L.), le Bl¢
d’hiver (77 Iy bernum,L.), le Blé d'¢té (17 csti-
pum, L.), le Bl¢ dur (77 durum, L.), la grande
Epeautre (7' spelta, L.), la petite Epeautre
(17" monococcum, L.).

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — Le Blé¢ se com-
pose d'un albumen farineux, qui renferme &
I'une de ses extrémités 'embryon, entouré
par une euveloppe dont la coupe (PL 1, fig. 1)
présente les parties suivantes:

Une couche épidermique (ep) a cellules
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¢paissies, un tissu parenchymateux (mes), puis
une rangée de cellules épaissies intérieure-
ment et munies de ponctuations cruciformes
(end). Le spermoderme (sp) comprend d’abord:
des cellules fibreuses allongdes tangentielle-
ment a cavit¢ trés étroite, puis un rang de
cellules carrées a parois épaissies et striées.
L’albumen débute par une assise de cellules
a gluten (g); les cellules sous-jacentes sont
amylifcres.

On classe les Blés en trois groupes : Blés
durs, Blés demi-durs, Blés tendres ; il en est de
méme des farines :

La farine de Blé dur est grise, séche et rude

au toucher; elle se pelotonne peu dans la main
et adhére a peine aux doigts.

La farine de Bl¢ demi-dur est moins séche
que la précédente; elle tient le milien entre la
farine de Blé dur et celle de Blé tendre.

La farine de Blé tendre est douce au toucher;
elle se pelotonne quand on la comprime a la
main et adheére aux doigts.

Les dc¢bris des enveloppes qu’on trouve dans
la farine (PL. 1, fig. 3) vues de face par le coté
extérieur montrent les cellules épidermiques;
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par la face interne, elles laissent voir des cel-
lules cylindriques unies par une sorte d’articula-

tion que I'on nomme ¢ubes (t) et qui appartien-

Fig. 1. — Eléments de la farine de Seigle.

a, albumen et amidon. — p, parenchyme. — £, tubes. —
g, cellules & gluten.

nent aux cellules fibreuses du spermoderme.
I’amidon est en grains lenticulaires, le hile

est arrondi, les grains ¢crasés se fendillent a

la périphérie (PLl. I, fig. o).
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I1. Seigle. — La constitution du Seigle est
assez semblable a celle du Blé; il en est de
méme des enveloppes de sa graine; aussi les
caractéres différentiels donnés par certains
auteurs el basés sur la grandeur des cellules
nous semblent difficiles a constater (fig. 1).

La farine de Seigle est d’'un blanc grisatre,
d’abord douce au toucher, puis un peu rude ;
elle acquiert assez rapidement une odeur
désagréable.

L'amidon, qui seul permet de reconnaitre
celte farine de celle du Blé, est en grains dis-
coides, bombés irrégulisrement; les grains
¢erasés offrent au centre une déchirure étoilée.

III. Orge. — L’Orge offre une organisation
analogue a celle du Blé; cependant les cellules
de I'endocarpe et celles du spermoderme ne
sonl pas épaissies, ce qui fait que les débris
des enveloppes que I'on trouve dans la farine
ne présentent aucuns tubes.

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — La structure
microscopique dugrain (P11, fig. 1)comprend:
une couche ¢pidermique formée de 4 4 5 rangs
de cellules sclérifices (¢. f.), au-dessous vient

un parenchyme (p); les cellules de 'endocarpe



PL. I, p. 20.

ORGE.

Eléments de |

1, Coupe transversale d'un grain. — 2, Amidon. — 3

a Farine,

*
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ct celles du spermoderme (sp) sont molles. La
conche a gluten par laquelle débute 'albumen
comprendtrois rangées environ de cellules (¢g),
'albumen sous-jacent est gorgé d’amidon (a).

Lafarine d’Orge est d’un gris jaunitre, douce
au toucher; elle se pelotonne facilement ecl
acquiert asscz vite une odeur de rance. Les
enveloppes du fruit (en., Pl 11, fig. 3) ne pré-
sentent pas de tubes a lcur face interne; ces
enveloppes entrainent toujours avec elles des
parties de la balle, dont I'épiderme (ep) est
constitué par des cellules ondulées. On y
trouve des poils trés courts (p) dont la cavité
affecte la forme d’'une larme.

I’amidon (L. 11, fig. 2) est en grains dis-
coides: le hile simule une fente.

IV Avoine. —La farine d’Avoine est grise,
hygrométrique, douce au toucher, presque
inodore, elle se pelotonne ats¢ment.

L’amidon est en grains polyédriques, angu-
leux, quelquefois piriformes. Ces grams sont
libres ou agglomérés en masses arrondies ou
ovoides (fig. 2).

V Mais. — La farine de Mais est jaune,

rude et séche au toucher; clle acquiert rapide-
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ment une odeur de rance. L’amidon est en

grains polyédriques a angles arrondis; 1l pré-

Fig. 2. — Amidon de '"Avoine.

sente un hile punctiforme avec stries d’hydra-

tation. Dans les grains écrasc¢s, le hile est

¢toilé (fig. 3).

O

@ @
@0 2y O
@ G
‘ 6 . &
Fig. 3. — Amidon du Maijs.

VI. Riz. — La farine de Riz est blanche,
séche, douce au toucher, inodore.

[’amidon est tres petit, polyédrique, angu-
leux; il est pourvud’un petithile arrondi (fig. 4).
VIL. Sorgho. — La farine de Sorgho est jau-
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natre, douce au toucher et hygrométrique;

elle dégage rapidement une odeur de rance.

0 ®) @0
o Q @ O
O SNl % & 2t o
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Fig. 4. — Amidon du Riz.

I’amidon est en grains arrondis, irrégu-
liers, pourvus d’un hile punctiforme (fig. 3).
VIII. Sarrasin. — La farine de Sarrasin, ou

Fig. 5. — Amidon de Fig. 6. — Amidon de Sarrasin.
Sorgho.

Blé noir (Fagopyrum vulgare, Polygonées),
est grisitre, rude et séche au toucher; elle

ne se pelotonne pas et contient toujours des
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débris noiratres des enveloppes du  fruit.

I amidon est en grains polyédriques, le hile

est arrondi et punctiforme. Les grains sont °

Iig. 7. — Coupe transversale du spermoderme de la graine
de Harieot.

c.c., couche externe ¢épaissie. — er, cellules a cristaux. —
g, couche a gluten. — «, amidon.

libres ou mé¢lésde cellules polygonales entiére-
ment bondées de granules d’amidon (ﬁg. 6).

IX. Légumineuses. — La farine des Légu-
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IFig. 8. — Amidon du Haricot,

Fig. 10. — Amidon de Féves,

&

J
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Fig. 11. — Awmidon de Lentilles.

BONNET.
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mineuses (/{aricots, Pois, Ireves, Gesses. eltc.)
est de coloration variable suivantl’espéce dont
clle provient. Grisitre, jaune ou verte, elle est
rude et séche au toucher, un peu hygromé-
trique, avec une odeur et une saveur particu-
liere dite de haricots.

I amidon est en grains réniformes, ovales
ou arrondis ; le hile se présente sous la forme
d’une fente longitudinale linéaire, souvent fis-
surée sur ses bords; il est entouré de stries
d’hydratation (fig. 8, 9, 10, 11).

[EXAMEN MI1CROSCOPIQUE D'UNE FARINE. — On
¢talera d’abord T'échantillon &4 examiner sur
un papier et on triera alaloupe, pour en faire
une ¢tude spéciale, les débris des enveloppes
(qul sy trouveront. On montera ensuite des
préparations de la farine dans ’eau ou 'eau
glycérinée et on recherchera les caractéres
des grains d’amidon.

On peut déterminer le nombre relatif des
grains d’amidon d’une farine ajoutée fraudu-
leusement, en comptantles grains que l'on voit
sous le champ du microscope et l'on pourra
dire que la farine examindce parait contenir 5,

10,20 p. 100 defarine ¢lrangere. Cette apprécia-



Pl. ITI, p. 27.

ERGOTS.

iy; Epi de seigle ave

2, Ergot de Seigle. — 3, Ergot de Blé. — 4, Ergotde

Erzots.
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tion, qui n’est ue relative, peut étre trés appro-
chée, lorsqu’elle est faite par une personne
qui possede une longue pratique du micros-
cope.

Les débris des enveloppes seront d’un puis-
sant secours pour aider a la détermination du
Blé, du Seigle et de 'Orge, dont les amidons
offrent de grands points de ressemblance.

ArLTERATIONS DEs FarINEs (Farine de Blé). —
1° Le défaut de criblage ou un criblage dé-
fectueux mtroduit dans la farine les semences
d’un certain nombre de plantes qui poussent
dans les champs de Blé. Quelques-unes de ces
substances peuvent communiquer & la farine
des propriétés déléteres. De ce nombre sont :

L'loraie (Lolium temulentum L.), qui, mélée
a la farine, détermine des vomissements et des
vertiges.

La Nielle (Agrostemma githago), quidonne a
la farine une saveur dcre, accompagnée de
chaleur et d’irritation.

L’Ergot (PL. 111, fig. 1, 2, 3, 4), qui donne a la
farine des propriétés vénéneuses, doit étre re-
cherché avec soin, lorsque son odeur et sa sa-

veur acre portent a croire qu’elle en renferme.
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Connaissant la structure de I'lirgot, on pourra
aisément reconnailre sa présence dans la fa-
rine. Son tissu est formé par des cellules
flexueuses cylindriques, a parois peu épaisses,
remplies de matiere grasse, sondées les unes
aux autres en filaments qui extérieurement
sont d’un noir violacé et intérieurement blan-
chatres. xaminées sur une section transver-
sale (PL. 111, fig. 5), ces cellules sont poly-
ogonales ou arrondies et forment comme les
maillles d’un fin réseau.

Ce tissu n’est pas coloré en bleu par 'action
successive de l'iode et de l'acide sulfurique,
qui, a I'exception des champignons, colorent le
lissu cellulaire de toutes les plantes.

Dans la recherche de I'Ergot, il faudra exa-
miner les débris cellulaires contenus dans la
{arine. On reconnaitra sa présence :

Aux débris d’un tissu grisitre, offrant une
coloration violacée sur un point de sa péri-
phérie; a la présence dans ces cellules d’une
matiére grasse; al’absence de Pamidon.

2’ Le défaut de lavage des grains introduit
dans la farine les spores de certains champi-

gnons(Urédinées ou Ustilagindes) quilarendent



FARINES. 29

désagréable et malsaine. On détermine la
présence de ces spores par 'examen micros-
copique.

Le Charbon (Ustilago carbo) qui attaque le

Bl¢,I’Orge,’Avoine, se reconnait a ses spores,

Fig. 12. — Spores de I'Ustilago Fig. 13. — Spores du Tilletia
carbo, 420/1. caries, 140/1.

qui sont petites, lisses et d'un noir fuligmeux
(fig. 12).

La Carie (Tilletia caries) qui attaque le blé,
se nourrit de I'ovule et s’y substitue, se recon-
naitraases spores sphériques noires, rc¢ticulées
et munies parfois d’un trés court pédicelle
(fig. 13).

La Rouille (Puccinia graminis) sc développe
sur les parties acriennes de la plupart des
graminées ; ellc se reconnaitra a ses spores
ovoides de couleur orangée (fig. 14).

30 Farine avariée. — Sous l'influence de



30 FARINES.

’humidité, la farine fermente, s’échauffe, s’ag-
glomeére en masses (marrons), moisit, acquiert
une odeur désagréable et une saveur acre.
Elle renferme alors des Bactéries de diverses

sortes et des Mucorinées dont la forme spori-

Fig. 14. — Puccinia graminis. Fig. 15. — Tissu osseux.
(Urédospores et Téleutos-
pores.) «, eanal de Haavers.

fere se montre dans le pain fabriqué avec ces
farines.

4° Enfin la farine peut contenir accidentelle-
ment du sable ou de la terre provenant d’un
mauvais criblage du Blé et de la silice prove-
nant de la meule. La présence de ces corps,
lorsqu’ils sont en quantité notable, fournira
un pain graveleux et désagréable.

Favsiricarions. — Certaines substances inor-
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gantques sont ajoutées frauduleusement a la
farine, soit pour modifier sa qualité, soit pour
augmenter son poids. Telles sont Valun, le
carbonate de soude, la craie, le pldtre, les os
calcinés, cte. L’examen microscopique per-
mettra de déceler facilement cette dernicre
substance (fig. 15).

Les substances organiques ajoutées fraudu-
[eusement a la farine de Blé sont fournies par
d’autres Gércales : Orge, Avoine, Secigle,
Mais, ete., par des Légumineuses, par de la
fécule de Pommes de terre.

Les caractéres particuliers des grains d’ami-
don permettront de retrouver facilement ces

substances.




PAIN

e pain est une pale de C¢réales, pélrie
avec soin, qui a subi la fermentation et que
lon a fait cuire au four.

Le Blé est de toutes les Céréales celle qui

Fig. 16. — Penicillium glaucum.

contienl le plus-de malicres nutritives et qui
donne le pain le plus nourissant.

Les Blés durs et les Blés tendres fournissent
deux sortes de larines : la {arine de premiére

qualité ct la farine de qualit¢ inférieure. Les
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Bles demi-durs donnent trois sortes de farines:
la farine de premicre, provenant du premier
blutage, qui sert a faire les patisseries ainsi
que le pain blanc; la farine de deuwxieme, qu

: : . : :
s’emploie pour le pain de ménage; la farine de

Fig. 17. — Aspergillus glaucus.

«, mycélium. — b, tiges. — e, support des spores. — f, spores
cn chapelet.

(roisi¢me, qui provient du rebroyage des rési-
dus des farines de premicre et de deuxieme
qualité, et donne un pain bis, lourd et désa-
aréable.

Le pain de munition se fait avee de la farine

de Blé contenant environ 5 p. 100 de son.
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(et
e~

Le pain fait avec les farines de Seigle,
d’Orge, d’\voine, différe du pain de Froment

par la qualit¢ moindre du gluten, par une plus

Fig. 18. — Rhizopus nigricans
a, mycélium. — b, tiges. — ¢, columelle. — i, sporanges. — f, zygospores.

forte proportion de substances hygrométriques
et par la présence d’'une matiére colorante, qui
rend ces pains bruns ou noiratres.
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Les farines allérées produisent un pain plus
ou moins coloré, peu levé, de gout médiocre.
Ce pain est rapidement envahi par diverses

productlions cryptogamiques, qui peuvent ame-

Iig. 19. — Mucor Mucedo.

a, mycélium. — b, tiges. — ¢, columelic. — d, sporanges

ner de graves accidents; de ce nombre sont :
le Penicillium glaucum,V Aspergillus glaucus,

. . . - 3 .
le Rhizopus nigricans,le Mucor Mucedo, I'Oi-

dium aureum (fig. 16, 17, 18, 19, 20).
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Les farines additionnées de Légumineuses,
dans une proportion supérieure & 5 p. 100,
donnent une pate grasse, sans liant et produi-
sent un pain de mauvaise qualité.

kExaMEN pu palN. — DPour procéder a cet

examen, on d¢layera la partie la moins cuite

Iig. 20. — Oidium aureum, avec spores grossies.

du pain (mie) dans de 'eau chaude, on recuetl-
lera cette cau, on laissera déposer et on re-
cherchera dans le dépot les caractéres des
arains d’amidon.

On peut ¢galement ¢craser sur la lame porte-
objet un petit fragment de mie de pain imbi-
hée d’eau, recouvrir du couvre-objet et obser-
ver directement.
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Dans ce cas, la préparation montrera le glu-
ten, qui s’étale et retient dans ses mailles les
grains de fécule. Le gluten est transparent, il
se présente sous la forme d’'nne masse spon-
oicuse et lamellaire, prenant sous l'influence
de ’eau 10dée une belle coloration jaune.

FaLsivicaTioNs. — La recherche des falsifica-
tions est plus difficile dans le pain que dans la
farine, car la chaleur et 'humidité gonflent les
orains de fécule et en alterent les caractéres.
On trouvera cependant des grains qui auront
résisté a ces causes d’altération; leurs carac-
teres, joints a ceux des débris d’enveloppe,
permettront d’arriver a la détermination des
farines employées a la fabrication du pam

suspecté.




FECULES, ARROW-ROOT, SAGOU,
TAPIOKA

La fécule de Pomme de terre est fournie

par les rameaux souterrains du Solanum tu-

berosum, L. On extrait cette fécule en rapant

les tubercules sous un filet d’eau qui entraine

Fig. 21. — Fécule de pomme
de terre.

la pulpe dans un ta-
mis, ou la fécule
est séparée des tis-
sus et des débris
de cellules. On re-
cueille I'eau, on
laisse déposer, on
décante, on soumet
a des lavages suc-
cessifs et 1’on fait

sécher. Cette fécule

se présente sous forme d’une poudre blanche
dont les grains sont de dimension variable,
ovoides ou plus souvent piriformes. Le hile,

! ’ R 3 ’ fo 2 b -
stitu¢ a I'extrémité la plus petite du grain, est
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arrondi et entouré de stries d’hydratation. Les
grains sont simples ou composés (fig. 21).
Patate (Convolyulus Batatas, L.). — L’ami-

don de la Patate est en forme de cloche ou

'z @R @
o) &
= " @

K 7
% @@

Fig. 22. — Amidon de Patate.

irrégulicrement polyédrique; le hile estarrondi
ou présente une fente étoilée (fig. 22).

Arrow-root. — On connait sous le nom
d’Arrow-root quelques fécules alimentaires
retirées de certaines Amomées. Pour obtenir
ces {écules, on lave les rhizomes, on les débar-
rasse de leurs écailles, puis on les ripe. La
pulpe est ensuite lavée sur des tamis pour cn
extraire 'amidon, qui se dépose au fond de
I'cau de lavage. On Dégouttte et on le fait
sécher & une douce chaleur.

L Arrow-root des Antilles, retiré du Ma-

ranta arundinacea, L., est formé de grains
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transparents pirtformes ou triangulaires; leur
hile est punctiforme, 1l est entouré de stries

concentriques (ig. 23).
L’ Arrow-root de U'Indeou de Malabar, retiré

Iig. 23. — Arrow-root de Maranta, 240/1.

du Curcuma angustifolia, Roxb. el du Curcu-
ma leucorrhiza, Roxb., présente des grains
clliptiques, diaphanes, superposés quelquefois
comme des ptéces de monnaie. Le hile arrondi

est situé & 'une des extrémités du grain ; les
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stries d’accroissement semblent unilatérales
slutot que concentriques (fig. o4).
LA rrow-root de Zravancore, produit par le

Curcuma rubescens, Roxh., est form¢é de grains

Fig. 24, — Arrow-root de I'Inde, 210/1.

yvoides, ellipsoides ou piriformes, dépourvus
le hile et de couches concentriques (fig. 25.

L' lrrow-root de Calcutta, fourni par le Ma-
anta indica, a des caractéres analogues a

’Arrow-root du Maranta arundinacea.

Box~NET. 4
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1, Arrow-root de Tahitt est produit par la ra-
cine du tavoulou (Zacca pinnatifida, L.); ses
grains sonten torme de cloche ou arrondis;
le hile est ¢toilé (fig. 26).

1, Arrow-root du Canna edulis est connu sous

le nom de féculede Tolomane; ses grains sont

%
O
0

Iig, 25. — Arrow-root de Fig. 26, — Arrow-root do
Travancare. Tahiti.

diversiformes, irréguliers, trés minces, sans
hile visible et marqués de lignes concentri-
ques (lig. 27).

Sagou. — Le Sagou est unefécule retirée de
la moelle d'un certain nombre de Palmiers.
Elle se présente en petites masses arrondies

ou 11“['@0111101“09 formdes par l’agwlomcratlon
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des grains d’amidon. Il convient d’écraser ces
masses pour en faire l'examen: 'amidon
affecte la forme d’une cloche; les grains offrent

a leur base des troncatures provenant de leur

2

i -

/)
K o)
IR

I'1g. 27. — Fécule de Tolomane, 240/1,

jonction; le hile est déchiré par la  cha-
leur (fig. 28).

Moussache. — La Moussache est la fécule
retirée de la racine du Manioc ordinaire (Ja-
tropha Manihot, 1..). Cette {¢cule, lavée soi-
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gncusement et s¢chée al'air, se présente sous
forme de grains irrégulierement sphériques
rappelant la forme d’une cloche; le hile est
arrondi, assez gros; les stries d’hydratation ne

sont pas visibles (fig. 29).

I'ig. 28. — Fécule de Sagou.

Tapioka. — Lamoussache, lavée et encore
humide, séchée sur des plaques chaudes, se
gonfle et s’agglomere en grumeaux irréguliers,
durs, élastiques que I'on connait sous le nom

de Zapioka. Ces grumeaux, écrascs, offrent a
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Fig. 30. — Tapioka.

b
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Iexamen microscopique des grains analogues
a ccux de la moussache, mais ils sont plus
irré¢guliers, gonflés et comme déchirés au
cenlre (fig. 30).

Le Tapioka estsouvent falsifié par un tapioka
factice fait avec de la fécule de pomme de terre
imbibée d’can et chauflée sur des plaques.
Cette fraudec est aisée d reconnailre a 'examen

microscopi(ue.




LAIT, BEURRE, ITROMAGES

I. Lait. — CARACTERES MICROSCOPIQUES. —
Sousle microscope,le lait normal estformé d’un
liquide opalescent, tenant en suspension des

globules gras, dont le diametre varie entre

Fig. 31. — Lait normal.

1 1 1 113 M &y r
L et - dec millimetre, et des leucocytes

qui sont fort rares (lig. 31). Avec le temps
ces globules graisseux se réuntssent pour {or-

mer des globules d’un volume plus constdé-

rable (creme;.
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Le lait sé¢crété dans les premiers jours de la
lactation porte le nom de colostrum chez la
femme cl de mouille chez la vache. Ce hiquide
se distingue du lait normal par un nombre
plus considérable de leucocytes et par la pré-

Y : 1 :
sence de cellules ¢pithéhales graisseuses qu-on

I1g. 32. — Colostrum.

I, lcucoeytes. — ¢, colostrum.

nomme globules du colostrum. Ces globules
sont in¢galement sphériques, mal dé¢himités et
renferment une masse granuleuse (lig. 32).

A la suile de certaines maladies inflamma-
toires, le lail venferme quelquefors du pus,
dont les globules granuleux et nucléolés se-

ront {acilement reconnaissables (fig. 33,
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FavsiricaTions. — La {raude la plus fré-
quente du lait consiste dans son écrémage et
son coupage avec de l'eau. Dans ces deux
cas, le lait perd sa couleur naturelle : il de-
vient plus pdle par une addition d’ean et

bleudtre par I'écrémage.

Fig. 33. — Lait renfermant du pus.

Pour masquer l'addition de D'eau, certains
falsificateurs rameénent la densité du liquide
i son poids normal au moyen du sucre, de la
gomme, dela dextrine, d'une décoction deson
ou de riz, d'une émulsion de graines oléagi-
neuses ou de cervelle débarrassée du sang el

des méninges.
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ProcEDE D’EXAMEN. — Pour faire 'examen
d'un lait, on décantera une portion du liguide
et on l'additionnera d’eau. Apres quelques
heures de repos, les maticres étrangeéres se
déposeront au fond du vase.

La fécule sera facilement reconnue a ses

Fig. 3%. — Lait additionné de cervelle.

{, tube & my¢éline.

caracteres ; 'ode la colore en bleu ou en
violet.

Les ¢mulsions ol¢agineuses se reconnaitront
a la nature des gouttes huileuses qu on y ren-
contrera; ces gouttes ne présentent pas I'appa-
rence des globules aras.

La cervelle sera décelée par la présence des
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tubes & myéline et par celle des cellules ner-
veuses ou des débris de tissus provenant de
cette matiere (fig. 34).

1. Beurre. — Le lait, abandonné¢ au repos,
laisse surnager la créme, et c’est avec cette
creme qu’on obtient le beurre, par 'opération
du barattage qui soude en une masse unique
les globules graisseux isolés dans le lait.

Le beurre est ordinairement coloré en
jaune pale, mais cette coloration manque quel-
quefois. Dans ce cas, on le colore artificielle-
ment, ce qui ne doit point étre considéré
comme une fraude, quand on opére avec des
substances 1noffensives.

ProcipE p’ExAMEN. — M. Husson, de Toul, a
fart connaitre un procédé d’analyse du beurre
au moyen du microscope, qui, bien que d'unc
sensibilité peu constante, permet de retrouver
certains corps qui lui seraient ajoutés, tels
que : stéarine, cellules adipeuses, matieres
colorantes, sable, fécule. Cest donc & ce point
de vue que nous donnons le résumé de ce
travail, en renvoyant le lecteur, pour plus de
renseignements, au mémoire original paru en

1878 dansle Journal de pharmacie et de chimze.
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Dans un tube a rcéactif ou un flacon de
6o grammes a large ouverture, metlre 1 gramme
de la substance & examiner avec 10 grammes
de glyeérine. Chauffer au bain-marie ou a la
flamme d’une lampe a alcool jusqu’a fusion
et agiter jusqu’a ¢émulsion. Ajouter alors
a0 grammesd’un mélange a parties égales d’al-
cool & go® et d’éther & 66°; agiter et laisser re-
froidir & unc température inférieure a 18°

Les cristaux d’acides gras se déposent dans
la couche supérieure éthérée, les fécules entre
les deux couches, les mati¢res minérales, les
fragments de tissus végétaux et les débris
de matieres colorantes, au fond.

Les cristaux de margarine fournis par le
beurre pur sont plus beaux que ceux que
'on obtient avec les autres maticres, ils sont
formés d’aiguilles droites ou flexueuses for-
mant des faisceaux; ceux qui ont une autre
origine sontsouvent empités dans des plaques
de matiere amorphe. Les cristaux de stéarine
sont formés d’aiguilles raides réunies en
masses arrondies, simulant des oursins
(lig. Ba:

Les matiéres colorantes employées le plus
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Iig. 35.

I, cristaux de margarine du beurre pur. — 2, cristaux de
nargarine Mourics. — 3, cristaux de stéarine.

I'ig. 36. — Eléments du Curcuma.

a, suber. — b, parenchyme amylifére. — ¢, glande. — 7, vais-
eaux.rayés. — g, fibres ligneuses.
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souvent a la coloration du beurre sont :
Le Curcuma,qui présente de petites masses

granulces, souvent ovoides, d’un jaune roux

brunissant cn présence d’un aleal (fig. 36);
Le Safran, dont les débris safranés bleuis-

sent sous 'action de 'acide sulfurique:
b

Fig. 37, — Parcuchyme de la Carotte avec chromoleuciles.

Le Rocou, dont on retrouve des plaques
jaune roux;

La Carotte, qui montre des cellules végéta-
les volumincuses remplies de chromoleucites
oranges, ayant l'aspect de petites aiguilles
brisées (fig. 3-).

Ill. Fromages. — Les fromages sont ob-
tenus par lacoagulation du lait sous Uinfluence
de la présure. On les divise en fromages gras

et en jromages maigres, selon qu’ils pro-
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viennent d’un lait crémeux ou d’'un lait écrémé.
Ces fromages se divisent eux-mémes en fro-
mages cuits ou crus, selon qu’ils ont ¢té preé-
parés a chaud ou a froid.

PrRoCEDE D'EXAMEN. — DPour faire Détude
microscopique d’un fromage, il conviendra
de le débarrasser de sa matiére grasse en
I’épuisant par de I'éther;le résidusera examiné
dans leau.

I'aLsiFicaTioNs. — Les fromages sont quel-
(uefois additionnés de pommes de terre
cuites,de fécules, de mie depain, que 'examen
microscopique permetira de retrouver faci-
lement. -




VIANDES DE BOUCHERIE

La viande, considérée au point de vue ali-
mentaire, posséde une valeur absolue, qui est
celle des ¢léments nutritifs qui entrent dans
sa composition, et une valeur relative, qui dé-
pend de la situation quelle occupe dans
I’animal.

Sa qualit¢ varie suivant la nourriture, 'age
et la santé des animaux ; elle repose sur sa
consistance, sa couleur, la f[inesse de son
grain, sa fermeté et I'épaisseur de sa couver-
ture et de sa gralsse intérieure.

CABRACTERES DES DIFFERENTES VIANDES DE BOU-
cHERIE. — La viande du beuf doit étre souple
et ferme au toucher, d’une coloration rouge
vive et vermeille; sa coupe présente un grain
fin et serré ou se dessinent de nombreuses
lignes ou pointillés de graisse (persille; le jus
qui s’en écoule doit étre vermeil. Les mor-
ceaux extérieurs sont recouverts d’une graisse

ferme, blanche ou de coloration beurre frais,
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d’une épaisseur de 1 a 2 centimétres, que 'on
nomme couverture.

Chez le veau, la viande doit étre blanche ou
-d’un rose trés pale, ferme et souple; les os
sont résistants et les surfaces articulaires sont
d’un bleu plomhé.

La viande de mouton doit étre rouge vif,
ferme et dense. Le persill¢ n’existe pas a pro-
prement parler; le suif se dépose dans les
lames de tissu cellulaire entourantles muscles.

Le porc de bonne qualité a une viande rose
pale, marbrée de graisse, d’'un grain fin et
d’une consistance prononcée. Cette coupe est
onctueuse au toucher; la graisse est blanche,
ferme et ne donne que peu de déchet aprés
la fonte.

CONSERVATION DES VIANDES. — Divers moyens
ont été proposés pour placer la viande dans
des conditions telles qu’elle conserve, si ce
n'est toutes ses propriétés, au moins une
grande partie de sa qualit¢ alimentaire. Ces
moyens sont de deux ordres différents : les
uns ont pour but de la placer dans des con-
ditions telles qu’elle conserve son ctat cru, sa

saveur et sa fraicheur ; les autres consistent a

BONNET. D
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I faire subir des préparations qui la mettent
a I’abri de la décompositien en modifiant son
état de viande crue; de ce nombre sont les
conserves de viande.

La conservation de la viande fraiche s’opére
soit par le froid, soit par la dessiccation. La
viande qui est soumise a la réfrigération se
desséche, son poids diminue un peu par I'éva-
poration de I’eau qu’elle contient, mais en
enlevant la surface exposée a l'air, la cou-
leur de la viande crue apparait et témoigne
de sa compléte conservation. Les viandes
crues exportées de la Plata et de 'Uruguay
sont desséchées au soleil, sal¢es et empilées
sous une forte pression; leur coloration est
rouge sombre; la fibre charnue est dure,
sonore; lodeur rappelle celle de la viande
fumée,

Les conserves alimentaires de viande sont
de nos jours l'objet d’une industrie remar-
quable et mettent en pratique un grand nom-
bre de procédés. Nous ne dirons rien de ces
produits, qui sortent du cadre que nous nous
sommes trac¢; on les obtient soit par I’enro-

bage dans la gélatine ou les corps gras, soit
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par 'élimination de I'air, soit par "’emploi des
antiseptiques.

ALTERATION DES VIANDES. — On doit rejeter
de la consommation: les viandes maigres, qui
proviennent d’animaux fatigués; les viandes
gélatineuses, fournies par des animaux trop
Jeunes ou mort-nés; les viandes saigneuses; les
viandes pisseuses; celles des animaux abattus
pendant la maladie on débités aprés la mort;
les viandes corrompues ou altérées par la
température.

La viande des animaux morts du charbon
est rouge brun; sa consistance est molle ; elle
se r¢duit en bouillie lorsquon la malaxe entre
les doigts. Plus elle vieillit, plus cette viande
devient molle et plus sa couleur se fonce, en
méme temps qu’elle dégage une odenr infecte.
Le tissu conjonctif est ecchymosé, infiltré de
sérosité citrine, qui forme en certains points
de véritables exsudats gélatineux, jaunitres.
A la coupe de cette viande, 1l s’écoule un
sang noir, épais, polsseux, assoclé a une séro-
sité mousseuse.

L’examen microscopique fera reconnaitre

dans le sang un grand nombre de bactéeries {lot-
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tant dans le sérum, au milieu des globules san-
guins qui sont altérés et crénelés. La bactérie
charbonneuse est en filaments droits, raides,

cylindriques, composés quelquefois de deux,

Fig. 38. — Sang charbonneux.

trois et rarement quatre segments, offrant alors
des inflexions & angles obtus (fig. 38).

La viande des animaux atteints ou morts de
gangréne seplique (septicémie) est générale-
ment maigre, humide, noire ou brune, avec

un reflet jaunatre; elle se déchire facilement
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en répandant une odeur de sulfhydrate d’an
moniaque. La texture striée des muscles
disparu; quelques débris de graisse rougeatr
et molle baignent au milieu d’un tissu cellt
laire noiratre, infiltré de sérosité jaune. L
sang, qut s’écoule a la coupe de la viande, es
noir, liquide, poisseux; il contient un vibrio
auquel M. Pasteur a donné¢ le nom de vibrio
septique. Ce vibrion, quel’on trouve ausst dan
le tissu cellulaire, est sous la forme d’un f
allongé, translucide, animé de mouvement
rapides cessant au contact de 'air Ce vibrio
est anacrobie, c’est-a-dire qu’il ne se déve
loppe que dans les liquides ou les tissus d¢
pourvus d’oxygene libre.

La viande des animaux atteints de typhu
n’a pas de caractéres extérieurs particuliers
[’examen microscopique du sang y démon
trerait, d’aprés Davaine, I'existence de fils
ments en formes d’aiguilles tronquées au
extrémités, rarement coudées et ressemblan
beaucoup a des bactéries.

La viande saltere d’autant plus vite que |
température est plus élevée et 'humidité plu

grande. Elle devient le siége d'une fermen
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tation putride et son ingestion détermine des
accidents graves pouvant amener la mort.

Pendant 'été une des causes de décomposi-
tion de la viande est le dépot des larves de
mouches. Parmi les especes les plus a redouter
pour la viande nous citerons : la mouche
bleue, ou vulgairement mouche a viande (Mus-
ca vomitoria), la mouche grise (Musca car-
naria), la mouche ordinaire (Musca domestica),
la mouche dorée (Lucilia Ceesar), qui recherche
plutot les viandes en putréfaction que les
viandes fraiches. Enfin, on trouve quelquefois
dans le lard la larve de I'Aglossa pinguinalis
ou Aglosse de la graisse.

PARASITES DE LA VIANDE. — Nous ne nous
occuperons dans celte ¢lude que de trois
parasiles, dont la présence est réellement de
nature a donner a la viande qui les renferme
de véritables propri¢tés malfaisantes : la 77i-
clune, le Cysticerque de la ladrerie du pore, le
Cysticerque du veau et du beuf.

La Trichine (77ichina spiralisy (fig. 39) est
lransmise a 'homme par le porc et détermine
une maladie souvent mortelle que I'on nomme

trichinose. La trichine doit étre recherchée
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et

et ok o it A

1, Forme larvaire du Twnia armé. — 2, téte. — 3, Crochet isolé. — 4, Tenia laerme.
— 5, 6, 7. Cysticercus elongatus.
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avec soin, en différents endroits, dans le
parties musculaires de la viande. Pour cela o
détachera avec des ciseaux de petits fragment
de muscle qu'on déposera sur une lame ave
quelques gouttes de solution
de potasse & 20 p. 100, puis
onrecouvrira d'une deuxiéme
lame et on exercera une pres-
ston assez forte pour aplatir

ces fragments. La préparation

sera alors assez transparente
pour l'examen qui permet-
tra de retrouver les kystes
(ig. 40). Ceux-ci sont ovales

ou fusiformes, on y voit une

Fig. 39. — Trichin

spiralis.
¢, bouche, — I
anus. — ¢, @so0

phage. — d, appa
reil sexuel. — e
COrps jaunes.

ou deux trichines filiformes,.

enroulées en spirale ou diversement contour
nées. La vie des larves est limitée; au bou
d’un certain temps, elles meurent et subissen
la dégénérescence graisseuse et crétacée; ei
cet état, le kyste ne renferme plus qu’unc
masse adipeuse ou calcaire et est sans danger

Le Cysticerque du porc (Cysticercus cellu
losce),formelarvaire duteniaarmé (PL 1V, fig.

qui se développe chez’homme, amene chez le
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erie.

porc lamaladie connue sousle nomde lad;

Lorsque cette maladie a atteint un développe-
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mésles Cysticerques, souventmémeonapercoit
les kystes sous forme de petites vésicules d'un
blanc nacré (fig. 41). Pour que le Cysticerque
ladrique ingéré par 'homme détermine la
formation du ver solitaire,
il faut qu’il ait conserve
la vie; ausst ne doit-on
manger la viande de porc
et surtout la viande soup-
connée ladrique, qu’apres
lut avoir fait subir une

cuisson suffisante pour

détruire le ver. Le Cjs-

ticercus cellulosce habite

des kystes opalins de la

g

grosseur d’un pois, for- HH ‘L\ll\}' I
, . (R
més par trois membranes,
Iig. 41. — Muscle rempli
dont la moyenne est per- de Cysticerques.

cée d’'une ouverture, au-

tour de laquelle est fixée la membrane 1interne;
le scolex s’attache au fond. La téte située vis-
a-vis de lorifice du kyste peut en sortir a la
volonté de l'animal; elle porte quatre ven-
louses et cinquante-trois crochets en deux ran-

gées. En exercant une légere pression sur un
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kyste, on peut faire sortir la téte de I'animal,
et en montant une préparation dans I'eau, on
observera ces ventouses et cette couronne de
crochets (Pl. 1V, fig. 1, 2, 3).

Le Cysticerque du veau et du boeuf (Cysticer-
cus inermis), forme larvaire du Tenia inerme,
se trouve quelquefois dans les muscles du
beeuf. Il ressemble a peu prés au Cysticerque
du porc et s’en distingue par les caractéres
de la téte qui est plus grande, déponrvue de
crochets, munie de quatre ventouses sail-
lantes;le cou qui lui fait suite est proportion-
nellement plus ¢largt (PL 1V, fig. 4).

Le lapin est souvent attaqué par le Cjsti-
cercus elongatus, dont on rencontre les kystes
sur toute la surface du péritoine. Ces kystes
ont une lormeovale ; la téte de I'animal, comme
celle du Twnia armé, porte quatre ventouses
et une double couronne de crochets (P/. 1V,
frg- 5, 6, 7).

ALTERATIONS DE LA CHARCUTERIE. — Les pré-
parationsauxquelles sont soumises les viandes
de porc sont la salaison séehe ou humide,
avec ou sans addiltion de salpétre, la cuisson

et l’exposition a la fumée. Les condiments
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utilisés par la charcuterie sont nombreux, tels
sont : le sel, le poivre, le persil, Ia ciboule, le
thym, le laurier, la coriandre, 'ail, la trufle.

Ces opérations, aussi bien que 'emploi de
ces nombreux condiments, s expliquent par la
facilité avec laquelle les préparations de char-
cuterie s’alterent et se corrompent.

On n’a que trop souvent a signaler les
fraudes commises par les charcutiers, qui
livrent & la consommation tantot des viandes
avari¢es, moisies; tantot de la charcuterie faite
avec de la viande de cheval ou d’autres ani-
maux que le pore.

D’une maniére générale, une charcuterie
saine doit étre ferme, présenter une coupe
nette; son odeur aussi bien que sa saveur
doivent faire reconnaitre la nature des assai-
sonnements qui entrent dans sa composition.

Pendant I'été, la charcuterie cuite se con-
serve rarement plus de trois & qualre jours;
pendant U'hiver, elle peut se conserver dix a
douze jours.

La décomposition de ces préparations s’an-
nonce par une odeur aigrelette et une saveur

piquaunte, dcre, prenant a la gorge.



68 VIANDES DE BOUCHERIE.

A un état plus avancé, la viande prend une
légere teinte verdatre et devient molle, son
odeur est alors repoussante et ammoniacale.

[’examen microscopique y révele I'existence
de nombreuses moisissures (Mucor mucedo,
Penicillium glaucum, ete.), jointes a de nom-
breux parasites qui semblent appartenmir au

genre ]jq rogl)’pims.




CAFE

Le Café est la graine du Caféier, plante de la
famille des Rubiacées. Le fruit de cet arbris-
seau est une baie rouge du volume d’une
cerise, dont la pulpe enveloppe deux noyaux
parcheminés, ac-
colés parleur face
interne qui est

plane. Chaque

noyau renferme

Fig. 42. — Calfe.

rral L .
e glalls de a, fruit entier. — b, fruit dont la

méme forme, en- partic supérieure du péricarpe a été

enlevée. — ¢, graine isolée.
veloppée d’un té-
gument mince, crustacé¢, dont la face plane
présente un sillon longitudinal (fig. 42).

Le Caféier, qui est commun en Abyssinie, au-
rait été importé en Arabie pendant le quin-
zieme siécle.

Les Hollandais I'introduisirent & Java, puis a

= Surinam, d’ou 1l passa a Cayenne et aux An-

tilles francaises (1820-1823). Il est cultivé ac-
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tuellement dans la plupart des régions tropi-
cales, surtout au Brésil.

RicoLTE. — Deux procédés sonl sulvis pour
la récolte et 'extraction des graines.

Dans le premier, on écrase les fruits entre
deux cylindres, on les laisse macérer vingt-
quatre heures dans l'eau pour ramollir la
pulpe; on les débarrasse de cette pulpe et on
les fait sécher.

Dans le second, on laisse sécher les fruils
jusqu’a ce que la pulpe soit devenue friable,
on les broie et on les vanne.

Le Café obtenu dans le premier cas est vert;
dans le second, il est jaune.

Aux environs de Moka, on laisse murir
completement les fruits jusqu’a ce qu’ils tom-
bent a terre et se desséchent spontanément.

EspEcEs coMMERCIALES. — Le Café du com-
merce est une graine décortiquée, formée par
un volumineux albumen, dont la surface pré-
sente ca et 1a des débris du spermoderme, que
I'on retrouve en entier dans le sillon de la
partie plane.

Le Café arrive sous trois états : 1° en cerise,

: oo . : .
c est-a-dire constitué par le fruit entier et sec
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du Caféier; 2" en parche, forme dans laquelle
la graine est munie de son enveloppe; 3° de-
cortiqué, dans ce dernier cas 1l est tantot re-
couvert par la membrane épispermique (Café
pelliculé), tantot privé de cette membrane
(Cafe nu).

L’appréciation de la qualité des Gafés repose
sur la provenance, la forme, la grosseur, la
couleur, 'odeur, la saveur, ’absence ou la
présence de corps étrangers.

Presque tout le Café qui est importé en
France provient du Brésil, de Haiti, du Véné-
zuela,de]’Amérique centrale et de nos colonies.

Le Café n'est employé qu’aprés sa torréfac-
tion qu'on pousse jusqu’'a ce qu’il prenne une
coloration marron, il perd alors 16 a 18 p. 100
de son poids et son volume augmente d’en-
viron un tiers. On le retire a ce moment du
briloir et on le vanne, pour le refroidir : il
dégage alors une huile volatile pyrogénée,
d’odeur forte, due a la caramélisation d'une
partie des matieres azotées. On l'enferme,
apres refroidissement, dans des vases clos.

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — Pour faire

I’étude anatomique du Cal¢, on ramollira les
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grains par une immersion convenable dans
de I'eau, on pourra alors faire des coupes.

La coupe transversale faite par le sillon
nous montrera tous les éléments du spermo-
derme, en méme temps que ceux de I’albumen
(PL.V, fig. 1, 2).

Le spermoderme cemprend deux couches :
I'une formée de cellules aplaties, simulant une
lame cornée; I'autre constituée par une assise
de fibres a parois épaisses, creusées de ca-
naux obliques. En arrachant un lambeau de
ce spermoderme et en ’examinant a plat, il
présentera une membrane sur laquelle repo-
sent les fibres ponctuées réunies en plaques
(PL.V, fig. 4). Les cellules de 'albumen sont
poly¢driques, 4 parois épaisses, elles renfer-
ment des gouttelettes huileuses et des ma-
titres protéiques (Pl V, fig. 3).

CARACTERES DE LA POUDRE. — L.a mouture ne
produisant aucune altération dans les élé-
ments constilutifs de ces organes, la poudre
de Café examinée au microscope (PLV, fig. 5)
se composera : 1° des fragments du spermo-
derme avec sa membrane cornée jaune et ses

fibres &4 canaux obliques f- s.); 2° des frag-
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1, Coupe transversale d'un grain. — 2, Albumen vert. — 3, Albumen torréfic.

4, Spermoderme. — 5, Eléments de la poudre.
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ments de l'a/bumen(a)reconnaissable a I’épais-
seur de ses parois colorées en brun et entou-
rant une cavité remplie plus ou moins de
gouttes huileuses, que 'on rencontre égale-
ment éparses dans la préparation.

PrOCEDE D’EXAMEN. — Pour Pexamen d’une
poudre commerciale, on étalera la substance
sur un papier et on procédera a un triage a
la loupe. On mettra de coté tous les fragments
suspects, dont les plus gros serviront a faire
des coupes. Enfin on broiera également quel-
ques-uns de ces fragments, pour obtenir une
poudre plus ténue, avec laquelle on montera
plusieurs préparations.

IFarsirications. — Les falsifications du Café
sont fort nombreuses, elles portent surtout
sur le Café moulu.

Le Café en grains a été falsifié, dit-on, par
un Café factice fabriqué de toutes piéces avec
une pite formée de farines diverses et de marc
de café. Nous n’avons janialis rencontré cette
fraude, mais il nous semble que le simple
examen de ces grains, aid¢ de 'action de Peau,
permettra de la reconnaitre.

Actuellement, on se contente de vendre des
BosseT, 6
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Cafes avaries par ’eau de mer el des Cafes
mouillés aprés leur torréfaction. Cette pra-
tique coupable, qui rend au Café le poids que

la chaleur lui a fait perdre, est fort usitée.

Fig. 43.

aa, Café moulu. -— ce, mélé de glands. — 4b, de poudre de
chicorée,

Le Café moulu est additionné d’un grand
nombre de substances, les plus courantes
sont: la Chicorée,les Glands grilles,les Figues

et Céréales torréfides, un certain nombre de
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graines « albumen corné qui développent
par la torréfaction des matieres empyreuma-
tiques, ete. (fig. 43).

La Chicorée sera décelée par la présence des

oros vaisseaux rayés et ponctués du bois, par
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Fig. 44. — Fragment de racine de Chicorée trouvé dans un
Café falsifié.

les cellules allongées a parois relativement
minces des fibres ligneuses et par les grandes
cellules parenc_hymateuses de la partie corti-

cale (fig. 44).
Les Glands grillés (Caf¢ de glands)se recon-
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naitront & leurs cellules remplies de grains
d’amidon, arrondis ou réniformes, munis
d'un hile allongé. Ces grains ressemblent

un peu a ceux des Légumineuses, mails sont

Fig. 45. — Café de Glands.

¢, amidon. — b, trachée. — p, massift parenchymateux.

momns longs. L’action du perchlorure de fer
¢tendu colore la poudre de glands en bleu
foncé, ce qui est dita la présence d’une grande
quantite de tannin (fig. 45).

Les Iigues grillées réduites en poudre gros-
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siere (Cafe de figues) présentent des massifs
parenchymateux renfermant des macles d'oc-
faédres d’oxalate de chaux et des laticiféres

rameux.On ytrouve également : des poils sclé-

Fig. 46. — Café de Figues.

p, poil sclérifié. — /, laticifere. — c.sc, cellules scléreuses.

rifiés de longueur variable et des cellules sclé-
reuses & parols canaliculées de couleur jaune,
appartenant aux ¢léments de la graine (fig. 46).

On reconnaitra la présence du Ble, du
Seigle, de I'Orge 4 la forme des grains d’ami-
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don, aux débris du péricarpe et aux cellules a
gluten (voy. Farines, page 17). Dans ’'Orge qui
sert souvent a cette falsification (Cafe d'orge)
on retrouvera : des fibres provenant des débris

du péricarpe (c. f.),de grandes cellules gorgées

Fig. 47. — Café d'Orge.

Gaifs; ﬁbres: — ¢.a., cellules de T'albumen. — @, amidon. —
¢.g., cellule & gluten. — p, poil. — ¢, épiderme.

d’amidon appartenant au parenchyme de lal-
bumen (c.a.), des cellules i gluten (c.g.), des
poils (p.) et de grandes cellules ondulées (€)
provenant de I'¢piderme (fig. 47).

Les graines de Légumineuses torréfices se
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ik,

rencontrent trés fréquemment dans le Café en

poudre. On reconnaitra leur présence aux

grains d’amidon, dont les caractéres de forme

n’auront pas ¢té sensible-
ment altérés par 'action
de la chaleur

La graine dua Dattier
grillée convenablement et
moulue est, de toutes les
graines a albumen corné,
celle que 'on emploie le
plus souvent. La forme
si caractéristique des cel-

lules de l'albumen per-

Fig. 48. — Cellules de I'al-
hbumen corné du Dat-
tier.

mettra de déterminer leur présence. Ces cel-

lules ont une parol trés épaisse et réfringente,

les canalicules des ponctuations communiquent

a la parol un aspect particulier (fig. 43).
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La racine du Cichorium intybus, var. sati-
vum, torréfice et moulue constitue la sub-
stance que l'on dc¢signe dans le commerce
sous le nom de Chicorée ou de Café-chicoree.

RicoLte. — La culture de cette racine se
fait dans les départements du Nord, du Pas-
de-Calais, des Ardennes, en Normandie et en
Belgique. La racine fraiche, apres avorr ¢té
Javée, est découpée en morceaux que 'on fart
sécher, sur des grillages en fer chauflés au
coke. Ces morceaux, nommés cossettes, sont
ensuite torr¢fiés dans de grands cylindres
en tole, analogues aux braloirs a café, puis

moulus et granulés par les fabricants, qui.

vendent cette substance sous des marques
diverses.

VARIETES COMMERCIALES. — On admet dans
les chicorées quatre numéros qui se divisent
chacun en : semoule gros grain, semoule grain

moyen, semoule demi-grain et poudre; le n’ 1
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se fait avec les plus belles cossettes ; le n°®
avec des cossettes moins belles; le n° 3 et le
n° 4 avec des cossettes inférieures et le résidu
des autres numéros.

STRUCTURE MICROSCOPIQUE DE LA RACINE. —
Sur une section transversale, la racine de
Chicorée non torréfiée présente les ¢léments
sutvants : 1° du suber; 2° un parenchyme
cortical a grandes cellules allongées tangen-
tiellement; 3° un liber formé de couches alter-
natives de parenchyme lache et de fines cel-
lules entourant les laticiféres; 4° un bois
composé de ‘5larges vaisseaux, de fibres li-
gneuses et de parenchyme, qui s'avance jus-
qu’au centre de la racine, ou il est difficile de
retrouver les ¢léments du bois primaire. Ce
bois et le liber sont divisés par de nombreux
rayons médullaires.

EXAMEN DU CAFE-cHICOREE. — Pour cet exa-
men, on fera infuser une pincée de la subs-
tance dans de l'eau chaude, puis les grains
les plus volumineux seront débités en coupes.
Les ¢léments de ces coupes, fortement colorcs
en brun, montreront des fibres ligneuses a

parois peu épaisses et de gros vaisseaux ponc-
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tués réunis par du parenchyme, si les mor-
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Fig. 49. — Coupe longitudinale d'un grain de Chicorée.
v.p., vaisseau ponectué. — p., parenchyme. — f., fibres
Jigneuses.

(i

Fig. 5%. — Coupe longitudinale d'un grain de Chicorée.

p.c., parenchyme corlical. — I, liber.

ceaux coupés proviennent du bois; ils pré-
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senteront du tissu parenchymateux, des lati-
ciferes et des éléments libériens, s’ils sont
formés par des parties appartenant a '¢corce
(fig. 49, 50).

Faustrrcations. — Malgré son prix modeste,
le Café-chicorc¢e est I'objet de nombreuses fal-
sifications. On lui ajoute : du marc de café,
du pain torréfic, des glands de chéne, des
céreales, des pois, des haricots, des pelures
de betteraves, des carottes torréfices, ete.

La forme des cellules allongées des tégu-
ments du café servira a reconnaitre la pré-
sence du marc de café. Le pain torréhié, les
glands, les céréales, les légumineuses seront

décelés par la forme des grains d’amidon.
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LLe Thé¢ (Zhea sinensis) (fig. 51) est un ar-

brisseau qui croit spontanément en Chine, ou

\

Fig. 51. — Thea sinensis.

il est cultivé un peu
partout. Sa culture a
¢té introduite au Ja-
pon, dans ['Inde, a
Java, au Brésil.
RecoLTE. — La ré-
colte des feuilles se
fait plusieurs fois
dans 'année. La pre-
miere cueillette quia
liteu en mars, au mo-
mentdel'¢elosion des
bourgeons, et la deu-
xieme qui se fait en
avril, fournissent le
Thé le plus délicat.

Ces deux sortes ne parviennent pas sur nos

marchés et sont consommées en Chine.
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Les cueilllettes sulvantes {ournissent les
espéces comierciales.

Les feuilles sont fortement dentées, on les
trie suivant leur épaisseur : les plus minces
forment les meilleures sortes.

Aussitot apres leur récolte, les feuilles sont
mises sur des plaques ou dans des bassines
légerement chauffées et on les remue jusqu’a
ce qu'elles se recroquevillent; on les met
alors sur des tables et on les roule a la main.
Aprés cette opération, on vanne les feuilles,
on les étend a l'air, on les crible, puis on
les enferme enfin dans des caisses ou dans
des boites.

EsPECES COMMERCIALES. — Lies Thés de Chine
sont expédiés en Europe par Canton et Shang-
Hai; ceux dits de la Carasvane nous arrivent
par la Russie.

Les diverses sortes que 'on trouve dans le
commerce proviennent de deux a trois varié-
tés du Zhea sinensis : les 1 viridis, 1" bolea,
T stricta; elles ne difféerent que par le mode
de préparation et ’état plus ou moins avance
de la végétation au moment ou s’est opéree la
récolte. On peut les classer en deux groupes:
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les 77:és verts et les Zhés noirs. Les verts sont
rapidement séchés aprés la récolte; les noirs,
séchés plus longtemps apres, subissent un
commencement de fermentation, qui modifie
leur qualité et leur couleur.

Les sortes commerciales les plus connues
en Kurope sont:

Thés verts. — THE IMPERIAL (grande perle):
a forme arrondie, formé de feuilles roulées
dans les deux sens. CGe Thé, qui est trés rare,
a une odeur trés agréable.

TuE scHOULNG (7hé Hyson-Chulan ou Tchu-
lan).— Ce Thé, trés rare, parait étre de I'Hays-
wen aromatisé.

THE POUDRE A cANON (Gunpowder des An-
glais). — Vert noiratre, formé de feuilles
coupéestransversalement etrouléesisolément.
Il est en grains réguliers dans les qualités
supérieures et en grains inégaux et pulvéru-
lents dans les sortes inférieures.

Tue nayswex (7hé H)son ou He-chun). —
Feuilles étroites, longues, épaisses, roulées
en long, d'un vert bleuatre et d’odeur agréa-
ble. Il est formé de feuilles provenant des
premieres récoltes.
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Tue peEriLE. — Brun, globuleux, formé
par les jeunes feuilles de ’Hayswen roulées en
long et en travers.

TuE songro (Thé Tonkay ou Tun-Ke). —
Grandes feuilles mal roulées d’un vert grisatre.

Thés noirs. — THE SovcHoN (7hé Souchong
ou Seaou-Schung). — Thé brun noiratre, formé
de feuilles larges et minces, roulées dans le
sens de la longueur.

Tat poucHONG (7Thé Paou-Chung). — Sorte
de Souchon trié, formé de feuilles longues et
larges bien roulées. Il a une odeur suave.

TaE conGo (7hé Kouang-foo). — Feuilles
minces, courtes, d’odeur suave.

Tue rexao (7hé Pak-Ho, Pekoe). — Formé
de jeunes feuilles, trés allongées, dont le
sommet est souvent garni d’'un duvet blanc
soyeux. Il provient des premiéres récoltes et
est aromatisé avec les fleurs de 'Olea fra-
grans. Les Chinois en distinguent plusieurs
variétés : pointes roses, fleur de pruner rouge,
perle fleurie, etc.

Tui Bouvy-sou (7hé Bouy, Bohea, Bohe).
— Thé de qualité inférieure, composé ‘de
feuilles mal roulées, souvent brisées; il con-

L ]
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tient des d¢bris de pétiole et des poussiéres.
CARACTERES MORPHOLOGIQUES ET ANATOMI-
QUES DES FEUILLES DE THE. — Les feuilles sont
courtement pétiolées et présentent des bords
finement dentés. La nervation est pennée,
les nervures secondaires sont écartées et
anastomosées vers les bords (PL. VI, fig. 1).
La coupe transversale de la feuille montre
(PL. V1, fig.2,3): un épiderme supérieur(ep. s.)
dépourvu de stomates et soutenu en certains
points par des cellules scléreuses ramifiées
(c.sc.}, qui traversent le mésophylle et vont re-
joindre 'épiderme inférieur (ep.i.). Le paren-
chyme en palissade (p.p.) comprend deux rangs
de cellules, celles du second rang sont petiteset
presque carrcées. Les faisceaux libéro-ligneux
sontpresque enticrement entourés par un péri-
cycle dont les fibres sont larges et ponctuées,
leliberrenferme des macles d’oxalate de chaux.
Lanervure médiane fait saillie des deux cotés
du limbe, elle présente du collenchyme sur

ses deux faces libres, le bois et le liber y sont
disposés en are.

Procent p'exaMEN,

Aprés une 1nfusion
dans 'eau bouillante qui rendra aux feuilles



THE. PL. VI, p. $8.

PPz,
1, Feuille de Thé. — 2 Coupe transversale de 11 feuille de The, — 3, Cellules scle-

’
reuses isolées. — 4 Coanne trancvercale Ao la fanilla Ao Tamaallin fae amian
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leur consistance premicre,on¢taleralesfeuilles
d examiner sur une lame de verre et on tricra,
pour en faire une étude spéciale, celles qui
n’offriront pas les caracteres des feuilles de
Thé. Des coupes seront faites dans les feuilles,
pour servir de controle.

FaLsiricaTions. — Le Thé est souvent addi-
tionné de feuilles ¢trangeres : Camellia, Chlo-
rantlius tnconspicuus, Planera crenata, Epilo-
bium angustifolium, Salix caprea, Prunus
spinosa, Fraxinus cxcelsior, Sambucus nigra,
Populus nigra, etc. Nous ne croyons pas qu’il
soit utile de donner les caractéres de ces
feuilles, qui n’ont qu’une ressemblance loin-
taine avec celles du Thé. Ce genre de recherche
ne peut intéresser qu’un botaniste de profes-
sion. En tenant compte des caractéeres mor-
phologiques et anatomiques, on verra facile-
ment s’il y a fraude et c’est li, nous croyons,
ce que désire I'expert. De toutes ces feuilles,
celles du Camellia s'en rapprochent scules,
par leur structure anatomique; comme celles
du Thé, elles renferment des cellules sclé-
reuses, mais ces cellules sont plus courtes et

ne cloisonnent pasle mésophylle (L. VI, fig. 4).

BONNET. i



CACAO

On nomme Cacao les semences des Ca-
caoyers (fig. 52), arbres mexicains dont la
culture a été propagée dans I’Afrique et I'Asie
et qui appartiennent au genre 7Zheobroma L.
Le fruit, appelé Cabosse, est ovale, jaune, long
de 14 4 18 centimétres, marqué de 5 a 1o cotes
tuberculeuses. 1l renferme 15 &4 40 semences
enfoncées dans une pulpe mucilagineuse et aci-
dule. Ces semences comprennent un spermo-
derme ou coque brunatre et une amande vio-
lacée.

REcoLTE. — La récolte du Cacao se fait dans
les mois de juin et de décembre, lorsque le
fruit est arrivé a maturité. On en retire la
pulpe intérieure et les graines quelle ren-
ferme, puis apres avoir débarrassé les graines
de cette pulpe, on les fait sécher au soleil.
Dans certaines rcégions (Mexique, Colombie),
on place les graines pendant quelques jours

cn terre, pour leur faire subir une sorte de
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I'ig. 52. — Cacaoyer ordinaire.

Rameau portant des fleurs et un fruit. — a, graine isolée.
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fermentation qui modifie leur saveur et rend
le spermoderme plus facile a détacher de
amande. On a donné aux Cacaos ainsi traités
le nomn de Cacaos terrés et celuil de Cacaos non
terrés & ceux qui ont été simplement séchés
au soleil. Les premiers sont généralement plus
estimés, ils servent a la fabricationdu chocolat
et se présentent dans le commerce avec des
restes de terre.

EspPicEs coMMERCIALES. — Les soins appor-
tés a la récolte, les procédés de dessiccation,
le transport et 'emimagasinage, sont autant de
causes qui influent sur les caractéres et la
qualité du Cacao. Quoi qu’il en soit, on classe
les diverses sortes commerciales en deux
groupes : Cacaos non terrés, Cacaos terrés.

1° Les Gacaos non terrés comprennent :

Le Maragnan, qui provient du haut Ama-
zone, est pelit,allong¢, souvent aplati; sa coque
est adhérente, rougeatre ou d’un gris nuancé
de noir. L’amande est brun clair, parfols ar-
doisce et de saveur faible.

Le Balhia vient du Brésil, il a une coque

lisse ou terne veincée de rouge, 'amande est
violacée.
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Le Cuba est aplali, sa coque est ronge, son
amande brune.

Le Haiti ou Saint-Domingue est assez sou-
vent avarié. 11 se rapproche du Maragnan,
mais est plus pelit.

Le Jamaique est gris, aplati, son amande
est violette, parfois verdatre.

Le Guadeloupe est ordinairement aplati, sa
coque est rouge, son amande violette, ardoisée
ou verdatre.

Le Bourbon estrond, sa coque est peu adhé-
rente, fendillée, rouge ounoiratre, son amande
est violacée.

2° Les Cacaos terrés comprennent :

Le Cacao caraque, qui provient du Vene-
zuela, de Caracas et de Cumana; on le distin-
gue en : Caraques de premier et de second
choix.

Les Caragues de premier choix ont une
coque peu adhérente, recouverte d’une terre
grise ou rougedtre, leur amande est violette,
de saveur trés agréable. Les Caraques de
second choix ont une coque molns ¢paisse,
leur amande est violette.

Le Soconusco qui vient du Guatemala est
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trés gros, sa coque est grisiatre, mince, peu
adhérente ; 'amande est rougeatre.

Le 7rinidad, qui vient de la Trinité, est
plus petit que le Caraque, auquel il ressemble.
Sa coque est rougeatre ou grise, couverte de
terre ; son amande est violacée ou noiratre.

Le Guayaquil, quivient de 'Equateur, a une
coque brune ou grise, peu adhérente, nuancée;
son amande est brune ou notratre.

Le Maracaibo, qui vient du Venezuela, a
une coque mince peu terreuse, grise ou brune;
son amande est violetle.

Le Cayenne offre une coque grise parlois
terrée, son amande est brune.

Le Martinique est ordinairement aplati, sa
chair est rouge; son amande violette.

STRUCTURE MiCROSCOPIQUE. — Le spermo-
derme, qu’on désigne sous le nom de coque,
se divise en un testa papyracé de couleur brune
et un tegmen jaune trés fin, qui pénétre par
endroits dans les cotylédons, en les partageant
en plusieurs lobes. La coupe transversale de
celle coque ramollie dans 'eau (PI. VI, fig. 1)
presente dlextérieur un épiderme (ep) revétu

? v . .
d'une légere cuticule, puis un parenchyme



Pl. VII, p. 94.

CACAO.

MDA LT o

I Cou[_Je transversale du spermoderme. — 2, Corpuscules de Mitscherlich. -— 3, Coupe
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assez puilssant (p) parcouru par des faisceaux
libéro-ligneux ({b). Ce parenchyme est divisé
cn deux parties inégales par unc zone continue
de cellules sclércuses (c.sc.), plus oumoins ré-
gulierement épaissies. Cette portion de la
coupe représente le testa, le tegmen (2g) qui lui
est accolé est formé de cellules parenchyma-
teuses aplaties, 1l renferme de petits cristaux
aciculaires qu on dit étre formés de théobro-
mine, des octaédres d’oxalate de chaux, enfin
de petites masses d’acide gras.

On trouve en certains points, & la surlace
du testa, de petits poils massifs, pluri-cellu-
laires, renfermant unc matiére brunatre. Ces
poils, quon a pris longtemps pour des corps
particuliers, sont connus sous le nom de cor-
puscules de Mitscherlich (PL. VI, fig. 2).

I amande constituéc par 'embryon offre des
cellules polygonales renfermant du beurre de
Cacao a I'état d’¢émulsion, et de petits granules
d’amidon sphériques ou elliptiques ig. 53).
On trouve dans ce parenchyme des cellules,
groupcées en massifs ouen files, remplies d’une
matiére colorante d’un brun violet, qui donne

2 Pamande sa couleur violacée (PL. VII, fig. 3
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CARACTERES DE LA POUDRE. — On vend la
coque du Cacao concassée sous le nom de 7Z7e
de cacao. Les poudres commerciales de Cacao
ne doivent renfermer que les ¢éléments de
Pamande et quelques fragments du spermo-

derme, reconnaissables & la présence des cor-
puscules de Mitscherlich (P/. V11, fig. 4).

I'ig. 53. — I'écule de Cacao, 600/1.

Prockpr p’ExaMEN. — Pour faire 1'étude mi-
croscopique du Gacao cn poudre, on montera
avec cette poudre des préparations dans Ieau,
leaw iodée qui colore I'amidon, la glycérine
acetique. Cette derniére sera légerement
chaufl¢e, pour ¢elaireir les divers éléments.

Farsirrcarions. — Les [alsifications les plus

courantes de la poudre de Cacao consistent
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dans I'addition de matiéres amyvlacées : farine
de Mais, fécule de Pommes de terre, Glands de
chéne pulvérisés. Cesfalsifications grossiéres se
reconnaissent aisément au microscope, car les
grains d’amidon du Cacao sont fort petits (4 a
8 milliemes de millimétre), et leur forme et
leurs caractéres ne permettent en aucune facon
de les confondre avec les matiéres {éculentes
employées a cette fraude.

On vend quelquefois du Cacao en poudre
privé de beurre; 'éther montrera 'absence de
ce corps.

On addittonne la pondre de Cacao de sciure
de bois, de coques de Cacao, de coquilles d’ A-
mandes et de Noisettes. La présence de ces
corps introduira dans la poudre des, éléments

scléreux etligneux facilement reconnaissables.




CHOCOLAT

Le Chocolat est une matiére alimentaire pré-
parée avee du Cacao et du sucre, que l'on
aromatise ordinairementau moyende la Vanille.

On nettoie le Cacao a la main, ponr enlever
les maticres étrangeres et les graines altérées;
on le torréfie lentement dans un briloir de
tole sur un feu trés doux jusqu’a ce que les
enveloppes se dc¢tachent aisément; enfin on le
vanne et onle monde ala main. Ainst préparé,
le Cacao est contusé dans des appareils chaul-
fés, Jusqu’a ce qu'il soit réduit en pite molle,
a laquelle on ajoute le sucre etla vanille s’il y
a lteu. On divise cette pate dans des moules,
d’ou on la retire apres refroidissement.

EXAMEN DU cocorAaT. — Pour faire I’examen
d'un Chocolat, 1] sullira de le gratter pour
oblenir une poudre; cette poudre sera lavée
a l'cther, qui la debarrassera des corps gras,
puts a l'eau tiede, qui enlévera le sucre. Le

résidu sera examiné dans l'eau.
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Le Chocolat de bonne qualité ne devra pré-
senler que des ¢léments de poudre de Cacao;

on y rencontrera cn plus quelques fragments

e

Fig. 54. — Eléments de la poudre de Vanille.
ep, épiderme. — b, vaisseaux du bois. — p, poil papilleux
interne. — ¢r, cristaux. — gr, graine ccraséc.

colorés en brun, provenant de la Vanille qui a
servt d'aromate (fig. 51).

ALtERATIONS. — Les altérations du Ghocolat
peuvent tenir & la qualité¢ des amandes, au
défaut de maturité ou & un trop long séjour
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dans les magasins, 4 une torréfaclion mal con-
duite. L’arome du produit, affaibli ou dénaturé
par ces causes, influe beaucoup sur la valeur
et les qualités du Chocolat. Il en est de méme
de certaines substances : fer, cuivre, chaux,
(u'on peut trouver accidentellement dans le
Chocolat et qui proviennent des ustensiles
(qui ont servi a sa fabrication.

FarsiricaTions. —Les substances qui servent
a la falsification du Chocolat sont fort nom-
breuses, et les sortes a bon marché sont addi-
tionnées d’une foule de maticres dont les plus
communes soul : la poudre de coque de Cacao,
les tourteaux d’Amandes, la farine de Blé et
celle des autres Céréales, celles des Léguni-
neuses, la fécule de Pommes de terre, 1'huile
d’Oliveoud’ OF'illette )e suifde ¥ eau,les baunes
de Tolu, du Pérou, les .Amandes grillees, etc.

Lies Farines et les IFécules se reconnaitront
facilement au microscope ; elles dénaturent
Podeur et la saveur du chocolat, le rendent
pateux a la bouche et font prendre a 'eau,
pendant la cuisson de cet aliment, une consis-
tance nusitcée.

Les Huiles, les Suifs, sont substitués a la

THEGA o2 ESCILA A, P. “LUIZ o= QUEIRGZ”
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malicre grasse des semences, préalablement
extraite.
Les baumesde Tolu ot du Pérou s’eml)loient

pouraromatiser le Chocolatetsont frauduleuse-

Fig. 55. — Poudre de eoques de Caeao.

~p., parenehyme. — b, traehées déroulées, — ¢.m, corpuseule
de Mitscherlich. — c.sc, eellules scléreuses.
¥

ment substitués a la Vanille. Leur odeur bal-
samique spéciale n échappera pas aux per-
sonnes dont les sens sont exerceés.

L’ Admidon grillé ou la Dextrine, qui ont été

employés par les fraudeurs, n’épaississent
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pas le Chocolat, a la cuisson, comme les {¢-
cules; on les reconnait en pulvérisantle Cho-
colat, en le dé¢layant dans environ dix fois son

poids d’eau, et enversantdans ce liquide filtré

Fig. 56. — Lléments du tourtcau d’Amande.

c.sc., cellules selércuses. — 4, trachée. — co, ccllules du
cotylédon. — %, gouttes huileuses.

quelques gouttes d’eau iodce : il se manifeste
une coloration violette, tandis que le Chocolat
pur, trait¢ de la méme facon, ne donne lieu &

aucune coloration.

Laprésencedes cogues de Cacao sera dévoilée
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par la rencontre des cellules brunes arrondies
ou polygonales du parenchyme (p), par les
trachées (b) et par les cellules scléreuses
allongées (c.sc) (fig. 59).

Les cellules des cotyledons de U Amande
ressemblent & celles des cotylédons du Cacao,
mais les granulations qu’on y rencontre ne
sont point formées par de 'amidon, mais par
de Paleurone. L’emploi de I’eau iodée, qui ne
colorera pas en violet ces granulations d’aleu-
rone, empéchera de les confondre avec I'ami-
don du Cacao. De plus, les cellules scl¢reuses
ponctuées du spermoderme de ’Amande sont

caractéristiques de cette fraude (fig. 56).




EPICES

On donhe ce nom & des substances végétales
employcesen cuisinearehausser la saveur des
mets. Ces substances comprennent : le Poivre,
la Cannelle,le Gingembre,le Girofle,la Mus-
cade, les Piments.

Le mélange du Girofle, de la Muscade, de la
Cannelle etduGingembrepulvérisés, estvendu
sous le nom de quatre-épices. Cette poudre est
souvent altérée par 'addition de fécules et par
celle des épicesd” Aupergne, aflreux mélange de
pellicules de Poivre, de fécule de Pommes de
terre et de tourteau de Chénevis (fig. 57).

Onemploieégalement comme épices, en Alle-
magne, en Hollande et dans I’est de la France:
les frnits d’Anis, de Carvi, de Coriandre et
de Cumin. Bien que facilement reconnais-
sables, ces fruits sont quelquefois altérés ou
melangés d’especes dangereuses : ainsi I’Anis
st parfors accidentellement mélé de fruits de

Cigué. Un examen sérieux a la loupe suffira
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pour ces substances. Cependant on pourra

s'arder du microscope. Iin ce qui regarde la

Fig. 57. — Epices d’Auvergne.

1, éléments du tourteau de Chénevis, — 2, fécule de Pomme
de terre. — 3, éléments du Poivre,

Cigué, cet instrument permettra d'y constater

Pabsence des canaux résineux (1).

(1) Des canaux résineux forl pelits existent dans les
jeunes fruits de Cigué; ils disparaissent et ne sont plus
visibles dans les fruits murs.

BoNNET. 8



ANIS VERT

1" Anis est fourni par le Pimpinella anisum

I1g. 58. — Pimpinella anisum.

Racine, rameau florifére et fructifére, fruit grossi.

(fig. 58). plante annuelle, originaire de 1’Asie-


file:///JAnis

59. — Coupe transversale d'un méricarpe du Pimpinella anisum.

¢picarpe. — p, poil. — pa, parenchyme du mésocarpe. — c.7, canal
eux. — end. endocarpe. — f.lb, faisceau libéro-ligneux. — /g, tégu-
s de la graine.
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Mineure, qui est maintenant cultivée dans
plusieurs parties de I'Europe.

Ce fruit, comme tous ceux des Ombelliferes,
se compose de deux akeénes attachés a un car-
pophore; il a environ 4 millimétres de long
et est porté par un pédoncule gréle. Chacun
des akénes est muni de cing cotes & coloration
claire, couvertes ainsi que toutes la snrface
du fruit de poils courts.

La coupe transversale montre un épicarpe
¢pidermique, un mésocarpe parenchymateux
parcouru par de nombreux canaux résineux
(bandelettes) et par des faisceaux libéro-ligneux
situés dans les edtes. I’endocarpe forme un
¢piderme interne, le tégument de la graine est
fortement coloré en brun, il entoure I’albumen

dont les cellules polygonales sont légérement
Cpaissies (fig. 5g).




CARVI

h ]

e Garvi (Carum carvi) (fig. 60), appelé éga-

ement Cumin des prés, CG. de montagne, est

Fig. 61. — Schéma de la
coupe transversale du
fruit du Carwn carvi.

p, péricarpe. — c.r, ca-
nal résineux. — f./b, fais-
ccau libéro-ligneux. —
Iig. €0. — Carum carvi. a, albunien.

m {ruit oblong, gris brun, assez fortement

omprimé perpendiculairementé lacommissure
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el couronné¢ des restes du style. La section
transversale des akénesestpentagonale; chacun
d’ecux a cingq cotes proéminentes, a peu pres
¢gales et de conleur pale. Dans l'intervalle de
chaque cote (vallécule) se trouve un tres grand

canal résineux (fig. 61).




CORIANDRE

Le fruit du Coriandre (Coriandrum satipum)
est globuleux, vert d’abord, puis jaune pale ;
il est form¢ de deux akenes couronnés du
stylopode, des
dents du calice
ct parfois de
deux styles di-

vergents. Ce

fruit présente
des cotes enzig-
zag et des cotes

droites plus pe-

] . ) - ’ .
tites; I"albu Fig. 62.-—Coupe transversale du fruit

men cst con de Coriandre.

p. péricarpe. — sc, zone sclériliée. —

cave, demi lu- a, albumen.

naire sur la

scction transverse. La particularité la plus
saillante de sa structure anatomique réside
dans le mésocarpe, qui est presque enticrement

sclérifi¢ (fig. 62).



CUMIN

Le fruit du Cumin (Caminum c) minum Lot )
(lig. 63) est droit oblong, aminei aux deux
oxtremiles, de couleur fauve, terne, uniforme;

il est surmont¢ par le calice persistant scpales

Fig. 63. — Cuminum cyminum.

A, fruit groszi. — B, coupe transversale du fruit.

lanccolées et porte neuf coles garnies d’aigul-
lons tres courts. Ce fruit a une odeur forte e
une saveur trés avomatique; il esttres employe

cu llollande, en Allemagne et en Alsace.
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POIVRE NOIR. Pl. VIII, p. 113.

RERT

£




POIVRE

Poivre noir. — Le Poivre est le fruit (baie)
d’un arbrisseau grimpant originaire de I'Inde,
le Piper nigrum, L., cultivé & Java, Sumatra,
Binlang, (\]ey]an, Siam, aux Antilles et dans
notre colonie de Cochinchine.

REcoOLTE. — La récolte du Poivre se {ait en
juin, juillet, dans la plupart des pays de pro-
duction, en septembre seulement en Cochin-
chine : on est averti de I'époque favorable par
la couleur de la baie, qui de verte passe au
rouge et au brun. On cueille alors sur chaque
Poivrier les grappes les plus mires, on les
égréne et on fait sécher les baies en les expo-
sant au soleil. A Singapore, on emploie un
systetme de séchoir grossier, compos¢ d’'une
dalle chauffée, sur laquelle on ¢tend le Poivre.,

La récolte terminée, les fruits sont soumis
a un triage qui leur donne une valeur diffé-
rente suivant leur degré de maturité. On les

embarque et on les expédie alors 1immédiate-
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rent avant la saison pluvieuse. Le Poivre
mbarqué¢ apreés cette saison subit une dépré-
lation sur nos marchés; les commercants le
‘econnaissent a4 ce que' ses grains sont d’un
rris brunatre, plus pales que ceux qui ont
té embarqués avant les pluies.

EspicEs coMMERCIALES. — On distingue les
oivres d’apres leur provenance ou les ports
'exportation; ceux que l'on trouve le plus
'ommunément sur nos marchés sont : les A/le-
vy, Tellichery, Penang, Sumatra et Saigon.

L.e Poivre arrive en France par le Havre,
Marseille et Bordeaux, en balles ou en sacs
environ 60 a 62 kilogrammes. L'importation
>n France est d’environ trois millions de kilo-
orammes.

Les commercants apprécient a la main la
Tualité des diverses sortes, ils en font trois
variétés :

1° Poivre lourd ou dur, ¢’est lasorte lapluses-
timée, les grains en sont ronds, un peu ridés,
durs, de couleur brune et de cassure farineuse
jaunatre. Cette sorte se reconnait a ce que les
grainsquilaformentne surnagent pas surl’eau.

2’ Potvre demi-lourd, dontles grains sont
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moins réguliers, plus petits, plus légers,
couleur grise, & amande moins nourrie, ¢
jaune pale

3> Poivre léger, dont les grains incge
profondément ridés et creux au centre, ¢
d’'une couleur cendrée et s’¢erasent sous
pression des doigts.

Le Poivre noir est le fruit récolt¢ avan
maturit¢ complete (P[. VIII, fig. 1); le Po
blanc est le fruit mur, déharrassé de ses er
loppes extérieures par maccération dans I'eat
mer ou 'eau de chaux. Les grains du Do
blanc sont d’un blanc grisatre, presque glo
leux et pourvus a leur base d’nne petite poi
mousse.

STRUCTURE MICROSCOPLIQUE. — Pour faire
coupes dans ces baies, il convient de les
macérer préalablement dans I'eau ou mi
dans la solution alcaline glycérinée. Exami
a un petit grossissement (/. VIII, fig. 2).
coupe longitudinale médiane montre la co
titution du fruit et de la graine. Le {ruit
péricarpe se divise en trois parties : I'épica
(ep), le mésocarpe (mes) sillonné de faisce

libéro-ligneux (f.16), I'endocarpe (end). .
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essous s’¢tend une ligne brune plus épaissie
1 sommet vers le style (s¢) el a la partie infé-
eure ou pédicelle (ped). Cette ligne repré-
>nte les téguments de la graine (tg), qui
nveloppent la portion centrale ou albumen
rineux, dont la partie supérieure est occupée
ar un second albumen entourant 'embryon.
En reprenant I'étude de ces différentes par-
es a un grossissement plus fort, nous trou-
ons (PL.VIII, fig. 3): a Pextérieurun épiderme
'p) compos¢ de petites cellules a cuticule
paisse et a cavit¢ remplie d’'une maticre ré-
ineuse brunitre; puis au-dessous se trouvent
lusieurs assises de cellules scléreuses (e. sc)
enfermant aussi une résine brune. Le méso-
arpe (mes) comprend un parenchyme amyli-
re; 1l renferme des cellules a huile essen-
elle (¢.%.), qui sont surtout nombreuses dans
v partic profonde de ce tissu; les faisceaux
héro-ligneux qui le sillonnent comprennent
uelques fibres péricyeliques (f. p.), un peu
e liber (7) et des trachées (8). L’endocarpe
end) est conslitu¢ par nne assise de cellules
paissies sur leurs parois lalérales et pro-

>ndes. Les léouments (tg.) qui entourent la
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graine sont aplatis; ils comprennent d¢

Fig. G4. — Coupe transversale d’un grain de Poivre bla
(Tellichery).

b, restes d’un faisceau libéro-ligneux. — #es, mésocarpt
¢.h, cellules a huile essenticlle. — end, endocarpe. — {g, i
ments. — a2, albumen.

assises de cellules brunatres. Les ¢léments
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albumen farineux (a?) sont gorgés d’un ami-
don tres petit; on y rencontre des cellules
oléo-résineuses jaunes (c.n2.).

Poivre blanc. — Dans le Poivre blanc la
décortication subie par la macération de ce
‘ruit ameéne la chute de la partie extérieure
du péricarpe comprenant : I'épiderme, la zone
scléreuse sous-jacente et la partie extérieure
du mésocarpe s’étendant jusquw’au faisceaux,
qui sont presque entiérement entrainés. Pour
tout le reste les éléments sont de méme nature
et semblables a ceux du poivre noir (fig. 64).

Poudres de poivre. — Sous 'influence de
la pulvérisation, les tissus que nous venons
d’¢tudier se séparent les uns des autres et
sisolent en plaques ou cellules séparées.

La poudre de Poivre noir présentera donc
LLNTLL fig. 4):1°une grande quantité de cellu-
les incolores polyédriques, gorgées d’un ami-
don fort petit qui leur donne un aspect chagri-
n¢, et accompagnées quelquefois des cellules
a huile essentielle (¢.4.) : ce sont les ¢l¢ments
de I'albumen (a?); 2° des massifls de cellules in-
colores contenant un peu d’amidon : ce sont

les cellules du mésocarpe (mes); 3° des grains
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d’amdon mis en liberté par la rupture d
deux tissus précités; 4° des portions de fa

ceaux libéro-ligneux (4), accompagnés qu

Fig. 65. — Poudre de Poivre blanc.

mes, mésocarpe. — b, trachée, — en'/, massif de 'endoca
— tg, téguments. — c.fi, cellule huilcuse.

Ao

quefois de fibres péricycliques (fip.); o
petites plaques brunes formées les unes j
I'épicarpe (ep) et les cellules scléreuses son

jacentes, les autres par les téguments (£g)
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les cellules de 'endocarpe (end) qui, vues de
face, sont hexXagonales. La coloration jaune
des cellules scléreuses et leur contenu brun,
ainsi que les plaques des téguments et de 'en-
docarpe, sont caractéristiques de cette poudre.

Le Poivre blanc, en ratson de sa décortica-
tion, fournit une poudre qui posséde en moins
que celle du Poivre noir les plaques de I'épi-
carpe et la partie parenchymateuse extérieure
aux faisceaux (fig. 695).

ProcEDE D'EXAMEN. — Pour procéder & I'ana-
lyse d’un Poivre en poudre on examinera un
certain nombre de préparations dans leau,
Veau iodee, la potasse étendue; cette derniere
préparation peut étre chauffée pour éclairerr
les plaques brunes et faciliter leur examen.

FaLsiricaATioNs. — Le Poivre noir a été et
est encore 'objet de fraudes nombreuses. On
a moulé des grains au moyen de résidus de
féculeries, épicés avec de la Moutarde, de la
racine de Pyrcthre, des grabeaux de Poivre.

On distingue ces Poivres artificiels du Poivre
naturel en les mettant dans de I'eau, qui les
pétrempera. La coupe d'un de ces grains ne
permettra également aucune meéprise.
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On a mélangé quelquefois le Poivre en
grains de baies de Nerprun. Ces baies sont
moins grosses, ovoides, munies de leur pé-
doncule, elles sont grisitres, ridées, d’une
saveur chaude et colorent la salive en jaune.
Leur coupe, qui ne permet aucune confusion,
les distinguera des grains de Poivre.

La falsification porte surtout de nos jours
sur le Poivre pulvérisé; les plus communes
consistent dans l'addition des poudres : de
grabeaux, de balayures de magasin, de gri-
gnons d’Olives, de coquilles de Noisettes, Noix
et Amandes, de Fécules, de résidus de fécu-
lerie,de Piment,de Maniguette, de Moutarde,
de feuilles de Laurier, etc.

Grabeaux. — lLes orabeaux de Poivre sont

S
les débris trouvés dans les balles d’origine,
comprenant les parties superficielles du fruit
détachées par frottement, les pédoncules, ainsi
que des débris de bois, de la terre, du sable.
On retrouvera donc dans ces grabeaux : les
cellules scléreuses colorées de I'épicarpe, un
grand nombre de fibres et de trachées prove-
nant des pédoncules. I’abondance de ces élé-

ments révelera cette fraude.
BONNET. 9
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Les balayures de magasin se reconnaitront
A la présence des débris de tissus végétaux
provenant de tiges, d’¢corces et de feuilles.

On emploie beaucoup en ce moment, comme

agent de falsification, les noyaux d Olives,

Fig. 66. — Coupe dans le noyau de I'Olive.

f.1b., faisceau libéro-ligneux. — f, fibres. — e.sc., cellules
scléreuses.

s¢chés et réduits en poudre. Cette poudre,

econnuc commercialement sous le nom de
grignons d’Olives, est grise ou blanche suivant
le Poivre auquel clle est destinée. Ce noyau

est lendocarde scléreux de I'Olea europeea; sa
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coupe présente un tissu formé de fibres (f.)
allongées, sinueuses et de cellules scléreuses

(c.sc.). Ces éléments ont des parois épaisses,

canaliculées, incolores ou légérement ver-

Fig. 67. — Eléments de la poudre de grignons d’Olives.

f, fibres. — c.sc, cellules sclércuses. — b, trachde.

datres (fig. 66). La poudre est formée de ces
¢léments scléreux isolés ou groupés en petits
massifs; ony trouve aussi quelques débris des
faisceauxlibéro-ligneux (fig. 67). La couleur de
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ces ¢léments, qui ne renferment jamais de
contenu coloré, rend impossible leur confu-
sion avec les éléments scléreux du Poivre. 11
en est de méme pour les éléments scléreux des
coquilles de Noisettes, Noix et Amandes, qui
présentent les mémes caractéres.

M. Gillet, courtier en marchandises, a pro-
pos¢ un procéd¢ de recherche du grignon
d’Olives dans le Poivre, basé sur la propriété
du grignon de se colorer en jaune par la
teinture d’1ode.

La solution alcoolique qu’il convient d’em-
plover pour cet examen est préparée dans

les proportions suivantes :

Alcool & 90°.. ... .. 120 gr.
Tode sublimé, .. 6er, 50,

Pour pratiquer 'essai, on place dans une
capsule de verre ou de porcelaine 1 gramme
du Poivre & examiner, on I'arrose avee o gr. 8o
de la solution d’iode; on méle aussi intime-
ment que possible et on laisse sécher

51 le Poivre est pur, la poudre prend une
couleur brun-marron presque noire, avec quel-

ques particules colorées en marron clair. Si
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I'on opére surde la poudre de grignon d’Olives
pure, celle-ci se colore en jaune-rhubarbe. Si
la poudre est constituée par un mélange de
grignons et de Poivre, on observe des parti-
cules jaunes, trés faciles a distinguer a la
loupe et méme a 'ceil nu.

M. Chevreau, interne en pharmacie des
hopitaux de Paris, propose d’employer au
méme but une solution d’une partie d’ani-
line avec deux ou trois parties d’acide acé-
tique ordinaire. D’aprés lui, si on humecte du
Poivre pur avec cette solution, la couleur grise
de la poudre ne change pas; la coloration pro-
duite par 'aniline, fix¢e sur des ¢léments de
teinte plus sombre, n’en modifie pas ’'aspect.
Sous le microscope, cette préparation pré-
sente quelques rares cellules jaunes, dissé-
minées entre les autres qui ont conservé leur
coloration propre.

En opérant de méme avec un Poivre conte-
nant du grignon, on obtient une masse d’un
aspect jaune caractéristique, dans laquelle on
distingue facilement, & 'ceil nu, les cellules
brunes ou grises du grignon colorées en jaune

pur.
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Au microscope, au lieu des quelques cel-
lules jaunes, plus ou moins arrondies, du
Poivre signalées plus haut, on apercoit de
nombreuses cellules allongées, d’'un jaune
d’or, dont les détails de structure se distin-
guent avec une Vigueur et une netteté remar-
quables.

Entin, M. Pabst, chimiste au Laboratoire
municipal de Paris, a publié dans la Repue
internationale des falsifications d’aout 188g
un procc¢dé analogue pour la recherche des
grignons. Il suffit, dit-il, de prendre un pa-
prer a la diméthylparaphényléne-diamine de
Wauarster, de le poser sur un verre de mon-
tre, de Phumecter abondamment et de le sau-
poudrer du Poivre a essayer Au bout d’un
moment les particules scléreuses des noyaux
d’Olives deviennent rose vif et se discernent
facilement a la loupe.

L'addition des Fécules sera facilement d¢-
voilée; seule la farine de Sarrasin, dont les
cellules de I'albumen se rapprochent un peu de
celles du Poivre, peut passer inapercue. On
reconnaitra le Sarrasin 4 ses grains de {é-

cule régulicrement polyédriques, remplissant
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i

mieux la cavit¢é de la cellule et laissant voir
un hile punctiforme,
On a introduit dans le Poivre des tourteaux

de semences oléagineuses, Chénevis, Navette,

I'ig. 68. — Eléments du tourtcau de Chénevis,

sp, débris du spermoderme. — A., goultes huilcuses.

Lin, qui affaiblissent sa saveur ct lui commu-
niquent une odeur de rance.
Les tourteaux de Chénevis présentent au

microscope des cellules allongcées rectangu-
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laires, isolées et groupces par 2-3, qul con-
tiennent de I'amidon et des gouttelettes hui-

leuses (c.-a.). On y rencontre également des
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Fig. 69. — Eléments du tourtcau de Navette.

sp.. débris du spermoderme. — c.a, /., cellules huileuses et
gouttes d'huile.

d¢bris cornés brunatres appartenant au sper
moderme (fig. 63).
Les tourteaux de Navette présentent des

cellules arrondies remplies d’amidon, d’ huile,
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et des plaques brunes a cellules épaissies et po-

lyédriques provenant du spermoderme (fig. 6¢).
Les tourteaux de Lin présentent des cellules

amylacées et des plaques rounge brun.

Le fleurage ou résidu des féculeries (fig. ~o)

se compose de débris d’épiderme (épluchures)

Fig. 70. — Eléments du fleurage de Pommes de ferre.

s, massifs subéreux.

et de fragments de tissu cellulaire qui renfer-
ment des grains d’amidon. Les débris d'épi-
derme, formés de plaques subércuses de
coloration jaune brun et 'amidon, sont carac-
téristiques de cette fraude, qui s’est faite en
grand &4 un certain moment et ui se continue

encore.
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Pour remonter la saveur du poivre addi-
tionné de ces substances insipides on ajoute
des substances acres et aromatiques telles
que : Piment, Maniguctte, Moutarde noire et
blanche, feuilles de Laurier, etc.

La poudre de Piment, dont nous ferons I'¢-
tude (page 160), se reconnaitra aux plaques
rougeatres de I'¢picarpe, aux cellules caracté-
ristiques de ’endocarpe et a celles des tégu-
ments de la graine.

La Moutarde noire et la Moutarde blanche,
dont nous tralterons (page 168), se reconnai-
tront aux caractéres si nets qu’offrent les dé-
bris du spermoderme de ces graines.

La Maniguette, ou graine du Paradis (PL. IX,
fig. 1),employée a cause de sa saveur brulante,
offre la structure anatomique suivante (PL. IX,
fig.2,3): alextérieur, une rangée de longues
cellules & parois jaunes limitant le spermo-
derme forlement coloré en brun ; au-dessous se
trouvent des ¢léments plus pelits, qui, vus sur
un lambeau & plat, forment un angle de go® avec
les cellules extérieures (¢!, ¢®). Le parenchyme
(par) dont les cellules sont fortement colorées

contient de grandes cellules a huile essentielle
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2, 3, Coupe transversale. — 4, Eléments de la poudre.

1, Maniguette.
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(h. e.). Ge parenchyme est limité intérieure-
ment par des cellules a paroi tres épaisse (c.
sc.) quon ne distingue quapreés avolr fait
bouillir la coupe dans de la potasse étendue.
L’albumen (a* est formé de longues cellules
¢tirées dans le sens durayon ctgorgées d’ami-
don. Dans la mouture le spermoderme se di-
vise en deux parties par rupture des petites
cellules & paroils minces de la deuxieme couche
(¢*), puis chaque partic est r¢duite en frag-
ments; les deux albumens et U'embryon se
divisent en petites masses, la poudre présen-
teradonc (PL IX, fig. 4) : 1° des plaques brunes,
formées des cellules fibreuses superficielles
du spermoderme, accompagnées des cellules
minces sous-jacentes (¢!, ¢?); 2° des plaques
brunes ou noires, formées par le parenchyme
(par), ou l'on voit par transparence les cellules
i huile essentielle (%. ¢.); 3° quelques trachées
provenant du raph¢; 4° les ¢éléments de 1’al-
bumen, reconnaissables aleur forme ¢tirée en
fuseau, ce qui les différencie des cellules de

I'albumen du Poivre (a®).
La présence de la Maniguectte dans le Poivre

se reconnaitra aux ¢léements de Lalbumen ct
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aux plaques caractéristiques (c¢',c?) du spermo-
derme.

Les feuillesdu Laurier sauce (Laurus nobilis)
fig. 71) onl un parenchyme bifacial ; leurs
faisceaux libéro-ligneux sont entoures d’abon-

dantes fibres péricycliques. Le liber est mou,
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Fig. 71. — Coupe transversale de la feuille du Laurus nobilis.

ep.s, épilerme supérieur. — p.p., parenchyme en palissade.
p./, parenchyme lacuneux. — ep.i, ¢piderme inférieur. —
st., stomate. — ¢,/i, glande.

le bois est représenté par des vaisseaux et du
parenchyme ligneux dont les parois ¢paissies
et lignifices présentent des ponctuations cru-
ciformes. Le parenchvme renferme de nom-
hreuses cellules a huile essentielle. Dans la
pulvérisalion les faisceaux du pétiole et des

nervurces abandonnent les parlies molles et
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se brisent en fragmenls, tandis que le paren-
chyme se divise en lames ¢pidermiques ou

chlorophylliennes. Cette poudre sera recon-

Fiz. 12. — Eléments de la poudre de feuille de Lawrus nobilis.
par, fragment du parenchyme chlorophyllien montrant une

glande. — ep, épiderme. — st, stomate. — 4, hois. — f.p., fibre

du péricycle.

naissable aux lames verdatres du mésophylle

chrorophyllien, aux cellules a huile essentielle,

enfin aux fragments volumineux des faisceaux

libéro-ligneux (fig. 72).
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A la suite de contestations survenues entre
experts sur la structure variable de diverses
sortes commerciales de Poivre, nous avons
entrepris une étude comparative de ces especes.
Nos recherches nous ont montré que la struc-
ture est la méme pour tous les Poivres. Les
légeéres différences que nous avons observées
ne peuvent étre appréciées que par ’examen
comparatif des coupes et sont inappréciables
dans les poudres. Ces diflérences ne pro-
viennent, croyons-nous, que de l'age de
I’é6chantillon au moment de sa récolte. Ainsi,
les épaississements de quelques cellules du
mésocarpe que nous signalons dans le Poivre
Alépy proviendraient d’une récolte plus tar-
dive, qui ameéne la sclérification des élé-
ments.

Lidlépy oflre la structure générale des
Poivres. Nous avons trouvé cependant de nom-

“breux échantillons qui présentaient des cel-
lules scléreuses isolées ou réunies en paquets
de 2-6 ¢léments dans le parenchyme du méso-
carpe. Les cellules en V de 'endocarpe sont
plus épaissies et présentent des hords inté-
rieurs légérement dentés (fig. »3).
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Le Malabar, le Java présentent la structure
générale,

Dans le Saigon les cellules scléreuses, tres

(4 "' 4 % 7 ‘
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Fig. 73. — Coupe transversale dans un grain de Poivre Alépy.

ep, épicarpe. — c.sc, zone scléreuse., — end, endocarpe.

¢paissies, forment une couche de deux, trois et
(quatre rangées de cellules. Le parenchyme du

mésocarpe est peu puissant.
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Ainsi que nous 'avons dit plus haut, la fal-
sification porte de nos jours sur le Poivre pul-
vérisé. Nous étant procuré en 1886 des échan-
tillons de Poivre dans les divers quartiers de
Paris et en ayant fait 'examen, nous avons
trouvé que :

Sur 7o échantillons de Poivre noir, 42 étaient
purs et 28 sophistiqués :

19 étaient additionnés d’éléments scléreurx.

£ = i d’élém. scléreux et
de fécule.

2 — .- defécules (Légum. et
Pommes de terre.
i — — defeuillesde Laurier.
— — de grabeaux.
1 — — de Piment et de fé-
cule,

Sur 3o échantillons de Poivre blane, 18 étajent
purs et 12 sophistiqués :

o ¢laient additionnés d’éléments scléreux.

) — = d’élém. scléreux et
de fécule.
4 - s deféculede Sarrasin.

- —= de fécule de Pommes
de terre,




CANNELLES. Pl X, p. 131.

- — D 'y ]
t < '
A
A S i L S T e = e ] .
. e T e g PR A o
= Cex 2 3 o WO — - o i b =
D JE o eE R ST i B, Pt e | K e -
i G S ey e SR o S e i o R
BN T e T e TR e oy flar fiar SN el o e e’
) ) bkl o 2B WA 4 Bt Yortea A 3 ) I BT
s BEmeE oo™ NS =1 Rl TR e L
: = z ’ ‘ g LSS T T LA e
E I i > i . ey 4 } = '/.s ‘J‘” ‘
2 53 b (\‘Vﬂ RO T ey Tl
o N L e e 2 3
o yhals
—— = S A = \K
= L ——
— ; - :
3 ! -
o e &
- = )
) S TN pa
. - ! "
e P h -~ oy N ‘
=z —— /-’/‘A —
T an TR =l = i
—— " - ‘!»-/_‘\ e ‘|
& —
= L Y X ,
2 e ‘-\"W/ 1 by 4 )/
- . pom e —— g =
- P \»\' N " o
. ~ TR e
L oait— (A b
S B \: ™~ Nt i) ‘:\\
J:,’ —— — 4 TN
N, =il -
LA/ T —A‘. \Y’( “:‘7;f m E ?
i ~4 = “-‘—\_/‘ ! [
SN S— T
4 e i e | J t
r N e S . =5
A | — & T
— b i —t
i - — ! “'\__,—-—-L__,-——l
e B RS 1

[l :
= ~ o
4 : : ) - T [
Y . Y - e ’r‘:l»}f\"‘
S — R =4 N : = o
m— . ” ! '
. e . ~ W P

——

= C
/‘w

|
=
) /

Iy

P p— \
el

S —

¥ Gr dé Cliine, =@ €. de Ceylan, — 3, Parenchyme grossi de la C. de Chine. —

4, Parenchyme de la G. de Cevlan.



CANNELLES

On trouve dans le commerce un certain
nombre de Cannelles. La plus estimée est celle
de Ceylan. Elle est produite par le Cinnamo-
mum Zeylanicum Breyn, petit arbre des
foréts de Ceylan, que l'on cultive dans I'Inde,
a Java, dans la Guyane francaise et au Brésil.
[.a Cannelle provenant de ces espéces cultivées
est inférieure a celle qui vient de Ceylan.

Esreces coMMERCIALEs. — La Cannelle de
Ceylan (fig. -4) est en faisceaux formés
d’écorces trés minces, cassantes, roulées,
enfermées les unes dans les autres, de saveur
aromatique, chaude et sucrce, d’odeur tres
agréable. La face externe de ces écorces est
blonde, elle est sillonné¢e de lignes longitu-
dinales blanches et présente caet la de petites
cicatrices qui correspondent & Uinsertion des
feuilles. La face interne est plus fonccée en
couleur Cette écorce a une cassure esquil-

leuse.

BONNET. 10
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La Cannelle de UInde (Malabar, Tellichery)
est en tubes plus gros, cylindriques; sa face
interne est fibreuse.

La Cannelle de Cajenne est en tubes plus
larges, plus volumineux; sa couleur est jaune
blanchatre, avec des taches brunes et des as-
pérites,

La Cannelle du Brésilaune surface rugueuse
et un parfum plus faible.

La Cannelle de Chine (fig. 75) est fournie
d’aprésNeesvon lisenbeck parle Cinnamomum
aromaticum, arbre qui croita ’état sauvage en
Cochinchine et dans le Laos. Elle est en tubes
isol¢s, a parois ¢épaisses, de couleur fauve. Sa
couche extérieure présente ca et la des plaques
subé¢reuses, sa couche interne est parcourue
de fines stries longitudinales. L’odeur de cette
écorce est peu agréable, 1l s’y méle un peu
d’odeur de punaise. Cette écorce est importée
en paquets longs d’environ 3o centimetres et
pesant une livre anglaise ({5387 58).

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — Par suite du
raclage des écorces, la Cannclle de Ceylan est

débarrassce de la couche subéreuse et de la

plus grande partie de la couche corticale, de

[T TR T P

daon .
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Fig. 75. — Cannelle de Chinc.
B, entiére. — b, coupée en
travers.

coupée trans-

A, entiére. —a,

Fig. 74, — Cannelle de Ceylan.
versalement.

le liber. Sa coupe transversale présente (P X.
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fig. 2) une couche externe composée de 2 a
frangées de cellules scléreuses(c.sc.), colorées
en jaune et interrompues en certains points
pardes faisceauxde fibres. La couche moyenne
est formée d’environ 10 rangées de cellules
parenchymateuses amyliféres (pa), entremélées
de cellules a mucilage et de cellules a huile
essentielle (glandes, g/). La couche interne
est formée par le liber (/), dont les éléments,
rang¢s en files rayonnantes interrompues par
des rayons médullaires ¢étroits, sont également
entremélés de glandes, de cellules a mucilage
et de fibres libériennes.

La Cannelle de Chine présente, avons-nous
dit, en certains points, des plaques subéreuses;
la coupe transversale faite en ces endroits
présentera: du hiege, du parenchyme cortical
et du liber (PL. 10, fig. 1). Le lidge (s) est un
peu Cpaissi, 1l contient une substance rési-
neuse brune. Le parenchvme cortical (pa) est
amylifere, les grains d’amidon qu’il renferme
sont plus gros que ceux que 'on observe dans
la cannelle de Ceylan (voir PI, X, fig. 3 et 4).
On trouve dans ce parenchyme des cellules A
muctlage, des glandes (g/), des fibres et des
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cellules scléreuses; sa partie externe renferme
quelquefois des cellules scléreuses, sa partie
moyenne est parcourue par une zone continue
de 2 a 3 rangées de cellules scléreuses, inter-
rompues par des paquets de fibres & parois
blanches. Le liber est semblable & celui de la
Cannelle de Ceylan, les fibres libériennes y
sont peut-étre moins nombreuscs.

CARACTERES DE LA POUDRE. — La poudre de
Cannelle est fort employée cn cuisine, elle
entre dans les quatre-épices.

Examinée au microscope, cette poudre pré-
sente : 1° des cellules parenchymateuses ren-
fermant un contenu granuleux brunatre et de
I'amidon; 2° de 'amidon épars; 3° des cellules
a mucilage ; 4° des glandes; 5° des cellules
scléreuses & parois jaunes, i1solées ou réunies
en paquets de 2-4 éléments; 6° des fibres fort
épaisses, d’une couleur blanc nacré, a cavité
étroite ; »v des cristaux d’oxalate de chaux.

I1 est assez difficile de différencier la poudre
de Cannelle de Ceylan de celle de la Cannelle
de Chine. Il existe cependant de légers carac-
téres, qu'on pourra apprécier sur des échan-

tillons types.
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Dans la Cannelle de Ceylan (Pl. XI, fig. 2)
les cellules scléreuses (c. sc.) sont générale-
ment un peu allongées, leur cavité est étroite;
les fibres (f.) sont longues et finement canali-
culées; 'amidon est trés fin, comme en pous-
siére.

Dans la Cannelle de Chine (PL. X1, fig. 1) les
cellules scléreuses (c. sc.) sont plus carrées,
leur cavité est plus large; les fibres (f) sont
plus ¢épaisses, a cavité plus étroite, souvent
linéaire ; les grains d’amidon sont bien appa-
rents, plus gros et plus nombreux que dans la
Cannelle de Ceylan.

FavstricaTions. — Nous avons vu que l'on
substitue souvent 4 la Cannelle de Ceylan les
Cannelles de I'Inde, de Cayenne, du Brésil,
qui n’en différent que par des caractéres trés
secondaires. L.a Cannelle de Chine fortement
grattée, ce qui diminue 1'épaisseur des écorces,
sert égalementafalsificr la Cannelle de Ceylan;
mais sans parler de 'odeur et de la saveur, ces
grattages, toujours inégaux, permettront de
déceler cette fraude. La Cannelle de Chine est
elle-méme falsifiée par des écorces de Cannelles

sauva ges lllOillS 0d01‘antes.
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L’aspect extérieur et les caractéres que pré-
sentent les ¢corces permettent de les distinguer
assez facilement. Il n’en est pas de méme pour
les poudres, dans lesquelles 1l est fort difficile
de trouver des différences; aussi la Cannelle
de Ceylan ne peut-elle se reconnaitre des
Cannelles cultivées, qui lui sont inférieures.

L.a Cannelle de Chine se reconnaitra & la
dimension plus grande de ses grains d’amidon
el aux caractéres distinetils de ses cellules
scléreuses.

On additionne quelquefoisles Cannelles pul-
vérisées de poudres végélales aromatisées
avec de 'essence de cannelle. On reconnaitra
cette fraude aux ¢léments étrangers d'origine
végélale retrouvés dans ces poudres. On leur
ajoute quelquefois des coquilles de Noix,
Amandes et Noisettes, bien broyces : les cel-
lules scléreuses de ces substances sont 1nco-
lores tandis que celles des cannelles sont

faiblement teintées en jaune.
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Le Gingembre est le rhizome sec du Zingiber
officinale, plante des contrées chaudes de
I’Asie, cultivée dans les régions tropicales.

On le trouve dans le commerce sous deux
formes : dans 'une, le rhizome a été séché tel
qu’il a été recueilli, on le nomme Gingembre
gris; dans 'autre, le rhizome est dépourvu de
sa parlie externe, c’cst le Gingembre blanc.

Le Gingembre gris (Pl. X1, fig. 1) est formé
de morceaux longs de 4 a 5 cenlimetres, arti-
culés, recouverts d’un ¢épiderme gris jau-
natre, sillonné de rides, qui manquent sur
les parties proéminentes, qui sont noiritres.
L'intérieur de ce rhizéme est jaunitre, sa
saveur est brulante. son odeur est forte.

Le Gingembre blanc est plus long, plus
ramili¢, privé de son écorce, il est blanc i
Pextérieur (fig. ~6.

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — La coupe trans-

versaledu Gingembre gris présente une couche



Pl. XII, p. 144.

GINGEMBRE GRIS.

i, Gingembre gris. — 2, Portion extérieure de la coupe transversale. — 3, Eléments

de la poudre.
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externe brune et une couche interne blanche
parcourue par “de nombreux faisceaux li-
béro-ligneux disper-
sés sans ordre.

La couche externe,
qui manque dans le
gingembre blane, dé-
bute par du suber
au-dessous duquel
vient un parenchyme
a cellules brunes
(PL.X11, fig. »). Cette
région est le siége
principal de la résine
et de ’huile volatile,
quit sont contenues
dans delarges cavités.

LLa couche interne

est formée par un pa-

Fig. 76. — Gingembre blane.

renchyme mou dont

les cellules sontbondées d’amidon; on y trouve
des cellules résineuses qui se distinguent faci-
lement & leur contenu jaune. lLes faisceaux
libéro-ligneux sont d’un petit volume et aflec-

tent la disposition particuliére aux monoco-
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tylédones; le bois comprend des vaisseaux
rayés du parenchyme et des trachées, le liber

est mou (fig. »7).

Fig. 718. — Eléments du Curcuma.

@, suber. — b, parenchyme amylifere. — ¢, glande. —
f, vaisscaux rayés. — g, fibres ligneuses. — «, gouttes hui-
leusecs.

CARACTERES DE LA POUDRE. — La poudre, qui
est jaunatre, renferme ces diflérents tissus; on

y trouve (P{. XII, fig. 3):
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i° Des grains d’amidon ¢pars et contenus
dans des cellules parenchymateuses (a et pa);

20 Des cellules oléorésineuses (g/);

3 Des débris de faisceaux libéro-ligneux(d);

4° Des {ragments de la zone externe, qui
manqueront dans la poudre de Gingembre
blanc.

Farsirications. — On falsifie la poudre de
Gingembre avec les [Fécules, la poudre de
(+lands, le Curcuma.

Cette derniere substance, qui est fréquem-
ment ajoutée a divers produits, se reconnaitra
a sa matiére colorante jaunc qui brunit en pré-
sence des alcalis. La figure 78 permelttra de
saisir la structure des principaux éléments

que 'on trouve dans sa poudre.




GIROFLE

On nomme Clous de Girofle, ou Girofle, les
boutons desséchés des fleurs du Caryophy llus
aromaticus,arbre originaire des Moluques, cul-.
tivé actuellement a Zanzi-
bar,aBourbon, a Cayenne,
aux Antilles (fig. 79).

REcoLTE. — Leur récolte

se fait deux fois par an, en

Iig. 19. — Giroflier.
jllin et en déCGlll])l"e. OIl A’Giroﬂeou fleurnon

é¢panounie. — B, fleur
é¢panouie. — C, fruit.

les recueille avant 'épa-
nouissement de la corolle,
deés qu’ils ont pris une coloration rouge. On
les fait sécher au soleil : sous Vinfluence de
Pair ils prennent une coloration brune.
Espices coMMeRrclALES. — Les Clous de Gi-
rofle ont une longueur d’environ 12 milli-
meétres, ils sont formés d’un long calice divis¢
A sa partie supérieure en quatre sépales poin-
tus, qui entourent quatre pétales imbriqueés en

un bouton globuleux de coloration plus claire.
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On distingue cn France les Girofles d’apres
leur provenance en : Girofle des Mollugques,
(irofle de Bourbon et Girofle de Cayenne.

Le Girofle des Mollugues est brun clair,
gras, charnu, quadrangulaire, pesant.

Le Girofle de Bourbon est plus petit que le
précédent, anquel il ressemble.

Le Girofle de Cayenne est sec, petit, noi-
ratre; il est moins estimé.

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — La coupe
transversale d’'un de ces boutons, faite a la
partie inférieure, dans le calice, nous présente
(Pl. X111, fig. 1, 2 et 3) : une couche extérieure
sons-¢pidermique tres riche en glandes a huile
essentielle. Ces glandes (gf) sont ordinaire-
ment elliptiques et sont disposées sur trois
ou uatre rangs. La portion interne du paren-
chyme (pa) offre un cercle de faisceaux libéro-
ligneux (f./6) dont les ¢léments, liber mou et
trachc¢es, sont entourés de quelques fibres pé-
ricycliques. Vient ensuite un parenchyme la-
cuneux, qui se relie a une masse centrale
ovoide, dans laquelle se trouve un second
cercle de faisceaux libéro-ligneux. Ce tissu

lacuneux est form¢ de cellules cylindriques pu
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irréguliéres unies bout a bout en des filameunts
laches, qui interceptent de vastes lacunes.
CARACTERES DE LA POUDRE. — La poudre de
Girofle, humectée avec une solution de per-
chlorure de fer, se colore en bleu foncé grace
au tannin qu’elle renferme. Elle présente a
I'examen microscopique (PL. X111, fig.5): 1° des
cellules épidermiques soit isolées, soit accom-
pagnées de stomates, soit accolées a des
glandes a huile essentielle (ep, gl); 2° des
fragments de tissu parenchymateux (pa);
3°des cellules cristalligénes avec macles d’oxa-
late de chaux (¢); 4°des débris de faisceaux
libéro-ligneux (6); 53° des fibres péricycliques
fusiformes de coloration blanc nacré¢ (f);
6° des grains de pollen (p), qui paraissent
triangulaires et présentent trois pores.
Favrsiricamoxs. — Le Girofle entier ne peut
¢tre falsifi¢ qu’avec du Girofle ayant servi a
Pextraction de l’huile essentielle. Ce Girolle
se reconnaitra facilement; il est sec, noiratre,
ridé, insipide et ne laisse pas suinter d’es-
sence quand on le comprime entre les doigts.
Le Girofle moulu est falsifié avec la poudre

de pédicelles floraux (Griffes du Girofle),avec
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les fruits du Girolle (Antofles), avec les fruits

duPiment dela Jamaique et du Piment Tabago,

avec la poudre de Glands de chéne torréfics.
Les pédicelles, ou Griffes du Girofle, de

méme que les fruits (Antofles), renferment

Iig. 80. — Eléments
de la poudre des
pcdicelles de Gi-
rofle.

f, fibres. — ec.se,
cellules scléreuses.

des cellules scléreuses qui
n’existent pas dans le Clou de
Girofle; aussi la présence de
ces ¢léments permettra-t-elle
de reconnaitre cette fraude
(ig. 8o).

Il en sera de méme pour le
Pimentde la Jamaique et pour
le Piment Tabago, qui, tous
les deux, oflrent dans leurs
tissus de grandes cellules sclé-
reuses et renferment de I’ami-
don qu’on ne trouve pas dans
la poudre de Girofle.

Les Griffes du Girofle etles

Antofles ne sont guére em-

plovés que par les distillateurs. On les trouve

dans le commerce.

Les Griffes sont menues, grisatres, leur

gout est modérément aromatique.
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Les Antofles sont des baies ovales-oblon-
gues, longues d’environ 2 centimoétres et
demi, terminées par les dents calicinales,
beaucoup moins riches en huile essentielle
que les fleurs. Leur tissu renferme de gros
grains d’amidon.

BoNsET. 11



MUSCADE ET MACIS

. Muscade. — L.a Noix Muscade est la se-
mence du Muscadier aromatique (Myristica
moschata), arbre haut de 8 a 15 metres, des
Moluques et des iles Banda. Cet arbre a éLé
introduit 4 Sumatra, 4 Malacca, dans 'Inde, les
Antilles, le Brésil.

RicoLtE. — On le cultive surtout aux iles
Banda, dont il occupe presque toute la surface.
La récolte des fruits se fait d’avril a jumn et
vers les derniers mois de 'année.

Le fruitestune baie pirtfornie (fig. 81) quise
fend a maturité en deux valves et metd nu une
semence ovoide, revétue d’'une enveloppe char-
nue (arille’. connue sous le nom de Macis. On
cnleve cette semence, dont on sépare larille,
et on la met a sécher sur des chiassis soumis a
I'action d'un feu doux. Lorsque les semences
sont s¢ches on casse U'enveloppe et on en re-

tire les amandes, que l'on roule dans de la
chaux scche.
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L’amande est grosse comme une petite noix,
ovoide, elle est dure, a une saveur aromatique
et une odeur agréable. Elle est revétue de son
tégument interne qui est gris brunitre, veiné

de Dblanc. La section de cette graine montre

Fig. §1.
A, rameaun de Muscadier portant des fruits. — B, Muscade
pourvue de son arille. — C, Muscade nue, entiére et coupée

fransversalement,

que ce tégument pénclre profondément dans
I'albumen, en formant dans son tissu blan-
chiatre des marbrures qui lui donnent un
aspect particulier.

EspicEs coMMERCIALES. — Il est rare que la
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Muscade arrive sur nos marchés pourvue de
son enveloppe. Celle-c1 est brune, mince, Ira-
gile, marquée de dépressions longitudinales
irréguliéres correspondant aux lobes de I'a-
rille. Le plus souvent elle nous arrive débar-
rassée de son enveloppe, ce qui évite le trans-
port d’'une matiére inutile et ce qui permet
d’ailleurs de mieux juger de la valeur des
amandes.

Les Muscades des iles Banda sont expé-
di¢es a Batavia, d’ou elles nous arrivent.

Les semences du M) ristica tomentosa,
Thunb. sont expédices des Moluques sous le
nom de Muscades mdles, Muscades longues.

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — La coupe
transversale de la Muscade présente extérien-
rement un tissu de cellules aplaties (¢g), {orte-
ment colorées en brun (PL X1V, fig. ), renfer-
mant un corps rouge brun ; ces cellules s’éta-
lent librement en un parenchyme liche dans
les parties qui s’avancent dans Palbumen.
Celui-ci a) est form¢ de cellules polygonales
remplies parde 'amidon, de la matiere grasse,
qul est cn partie cristallisée, et de Ialeurone,

(dont un grain, beaucoup plus gros dans
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chaque cellule, renferme un cristalloide tabu-
laire rhombique (Van Tieghem).

CARACTERES DE LA POUDRE. — La poudre de
Muscade, qui entre dans les quatre-épices, pré-
sente ces divers ¢léments; on y trouve : 1° des
cellules polyédriques de ’albumen avec les
divers éléments qui y sont contenus (a); 2° des
grains d’amidon et d’aleurone épars; 3° de la
matiere grasse () brune et des masses con-
crétionnées de cristaux gras; 4° des fragments
d’un tissu brun rouge provenant des tégu-
ments (tg) (PL. X1V, fig. 3).

Favsirications. — La Muscade est facilement
altaquée par les vers. Les marchands en bou-
chent alors les trous avec une pate faite de
poudre ct de beurre de Muscade.

On fabrique de toutes picces des Muscades
avec de l'argile, du son et de la poudre de
Muscade; ou bien avec une pate de farine, de
poudre de muscade et d’huile. On reconnaitra
ces fraudes grossiéres cn faisant détremper
ces fausses Muscades dans de Deau, qui les
ramollira et les désagrégera.

La Muscade en poudre est falsifice par des

Fécules, de la poudre de Glands de chéne, elc.
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11. Macis. — On appelle Macis I'arille de la
noix muscade. Quand 1l est de bonne qualité,
le Macis sc présente dans le commerce sous la
forme de lanicres charnues, ¢troites et irrégu-

licres, de couleur rouge orang¢. Il est lustre,

I'ig. 82. — Coupe transversale du Macis, d'apres Has=al, 220/1.

translucide, presque corné et laisse exsuder de
I'huile quand on le presse avec 'ongle.

Sa coupe présente un épiderme incolore et
un parenchyme mou, composé de petites cel-
lules, au milien desquelles sont répandues

des cellules huileuses plus grandes. Ce pa-
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renchyme est parcouru par de minces fais-
ceaux libéro-ligneux;ses cellules sont remplies
de matieres protoplasmiques et d’aleurone,
mais ne contiennent pas d’amidon (fig. 82).

Sa poudre présente a l'examen des cellules
arrondies ou irrégul'i(‘-:rcs avec des cellules

gorgées de matiére grasse.




PIMENTS

On désigne sous le nom de Piments les
fruits dcres dedeuxespécesdugenre Capsicum,
comprenant plusieurs variétés, dues sans doute
a la culture et au lieude production. Originaires
de I'Amérique équatoriale, ces plantes, qui
sont maintenant cultivées dans tous les pays
chauds, furent importées en Europe par les
Portugais.

Le Piment annuel, Poivron ou Corail des
jardins, cultivé dans le midi de la France et en
lispagne, ou 1l est employ¢ comme condiment,
est le Capsicum annuwum, 1.,

Le Piment de Cayenie ou de Guinée (Capsi-
cum fastigiatum Blume), est plus petit, il est
dou¢ d’une acreté considérable. Sa poudre, qui
st usitée comme condiment dans les régions
¢quatoriales, provoque Pappétit et active la
digestion.

LosrECES coMMERCIALES. — Les Piments com-

merclaux présentent de trés nombreuses va-
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ri¢tés. ils different par la forme etla grosseur
et appartiennent soit au genre annuum, soit au
genre fastigiatum. Les Piments expédics des
régions tropicales portent le nom commun de
Piment de Cayenne, on les nomme aussi
Piment enrage, Poivre de Guinée, leur poudre
est appelée Poivre de Cayennc (Cayenne Pep-
per, des Anglais).

Les fruits du C. fastigiatum sont longs de
ou 3 cenfimeétres, 1l sont coniques un peu
aplatis, appointis au sommet et rétrécis a la
base qui est embrassée par le calice. Leur
péricarpe est mince, translucide, coriace, lui-
sant, rouge ou jaune rougeatre.

Les fruits du C. annuun sont coniques, cylin-
driques ou globuleux de grandeur variable,
pouvant avoir une longueur de 5 a 7 cenli-
meétres, leur couleur varie du jaune au rouge.

Les propri¢tés excitantes des Puments sont
dues a un principe irritant qui n'a pas été
encore obtenu a I'état de pureté.

La mati¢re colorante est contenue dans les
cellules de la couche externe du péricarpe.
Elle se présente sous forme d’une substance

granuleuse solubledans la potasse alcoohque.
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L.Le Piment est exporté de Zanzibar, de la
cote occidentale d’ Afrique, de Natal, de Penang
et de Bombay.

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — La structure
anatomique est laméme pour ces deux variétés
sauf I'¢paisseur des assises, qui est moins
considérable pour le Piment de Cayenne.

Dans le Piment des jardins, la coupe traver-
sale du fruit (Pl. XV, fig. 1) présente trois
parties : 1° I'épicarpe (ep), comprenant I’¢pi-
derme, sontenu par cinq ou six assises de
collenchyme (col ; 2°le mésocarpe {mes), form¢
d'un parenchyme mou, puissant, parcouru par
des faisceaux libéro-ligneux(b), ses cellules
renferment des granules de matiére colorante
rouge et de 'amidon; 3° I'endocarpe (end. m.
end. sc.), séparé¢ du mésocarpe par une rangcée
de cavités, hombées vers extérieuret séparées
entre elles par une lame de cellulose. Les
parties saillantes de ces cavités sont recou-
vertespar uneassise de cellules endocarpiques,
tabulaires, ¢paissies et incolores (end. sc.);
tandis que les parties intermédiaires sont
recouvertes et comblées par des cellules a

parols minces contenant des granules rouges
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(end. m.), de telle sorte que si on enleve cet
¢piderme interne el quon ’examine & plat, on
le voit formé¢ d’ilots de cellules & parois
¢paisses et incolores, séparés par des cellules
a contenu rouge et & parois minces (Pl XV,
fig. 4, end. m., end.sc). Les graines contenues
dans ce fruit sont jaunes, réniformes ou lenti-
culaires, leur coupe présente (PL XV, fig.2,3):
un spermoderme formé extérieurement parune
rangée de cellules ¢paissies inégalement, plus
grandes aux deux extrémités de la graine (¢g.
sc.) et un parenchyme mou (tg. m.). L’amande
comprend : un albumen (@) dont les cellules
sontpolyédriques etgranuleusesetun embryon
peu volumineux.

CARACTERES DE LA POUDRE. — Dans la pulvér-
sation, les ¢léments du péricarpe s’isolent en
méme temps que le spermoderme abandonne
I'amande et ces diverses parties se réduisent
en fragments. On retrouvera donc dans la
poudre (PL. XV, fig. 4) : 1° les plaques rouges
de I'épicarpe (ep) dont les cellules sont asscz
régulierement polycdriques; o les cellules
molles arrondies ou irrégulicres du méso-
carpe (mes); 3° les cellules d¢ja dceerites de
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I'endocarpe (end. m., end. sc.); 4° le tissu
¢paissi du tégument de la graine (¢g. sc.), qui
forme des plaques dont les cellules irrégu-
licres, sinueuses et jaunes sont facilement re-
connaissables; 5° I'albumen (a) dont les cel-
lules polygonales conservent leurs caractéres;
6° enfin des d¢bris de faisceaux libéro-ligneux
et du parenchyme chlorophyllien provenant
du calice et du pédoncule du fruit.

Farsiricamoxs. — Le Piment pulvérisé est
sujet & un certain nombre de fraudes : on le
mélange de matiéres végetales, de Moutarde,
de Curcuma, de Riz, etc.

Le Riz et les autres fécules seront reconnus
au microscope; l'eau 1odée sera d'un utile
secours.

La Moutarde se reconnaitra a 'odeur qu’elle
prend au contact de 'eau, et a la forme carac-
téristique de ses éléments (page 168).




PIMENT DES ANGLAIS

Le Piment des Anglais, Poivre de la Jamai-
que, Poivre giroflé, toute-épice, est le fruit
desséchdé et récolté avant la maturité conipléte
du Myrius pimenta. Ce fruit est une baie séche,
grosse comme un

pois, arrondie,

rougeatre, sur-
Fig. 83. — Piment ou Poivre de

montée par les la Jamaicque.

quatre lobes cali-
cinaux ou seulement par leur base, qui forme
alors un bourrelet blanchatre. Il contient deux
loges monospermes. Les graines sont réni-
formes, composées d'un embryon spécial,
presque enti¢rement constitué par la radicule,
les cotylédons étant petits et soudés (fig. 83).
Le Piment de la Jamaique a une odeur forte
et aromatique de girofle et de cannelle mélés.
I est fort employé dans la cuisine anglaise.
STRUGTURE MICROSCOPIQUE.— Unecoupetrans-
versale de ce fruit montre que la partie exte-
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ricure du péricarpe renferme de nombreuses
glandes a huile cssentielle. Le parenchyme

est amylilere, on y trouve des cellules sclé-

I'ig. 84, — Eléments de la poudre du Piment de la Jamaique.

gl, glande huilcuse et fragment de parenchyme. — c.se, cel-
lule scléreuze. — ep, épiderme. — «, amidon. — b, {rachée.

reuses de dimension assez grande. Les fais-
ceaux libéro-ligneux qui traversent ce tissu
sont formés de liber mou et de trachées, ils

sont entourcs de quelques fibres péricycliques.
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Les graines renferment des glandes et de
'amidon.

CARACTERES DE LA POUDRE. — La poudre offre
a 'examen microscopique : 10 des {ragments
d’épiderme avec de petits poils coniques; 20 des
glandes huileuses brunes; 3° des cellules sclé-
reuses, a4 parois épaisses et canaliculées; 40 des
d¢bris de faisceaux libéro-ligneux;5e des cel-
lules renfermant une matiére colorante rouge;
6° des grains d’amidon ayant la forme d’une
cloche et montrantun petit hilearrondi (fig. 84).

Cette poudre, traitée par le perchlorure de
fer étendu, prend une coloration bleu foncé,
due a la présence du tannin que renferment
les tissus.

On substitue & ce fruit celui du Piment Ta-

bago qui est plus gros et moins aromatique.



MOUTARDE DE TABLE

La Moutarde est un aliment composé em-
plové comme stimulant du gout, c’est un
mc¢lange de divers condiments dans lequel la
poudre des graines de Moutarde noire et
blanche constitue la partie active. On la pre-
pare ordinairement en dé¢layant la poudre dans
du vinaigre ou du mott de raisin et en l'aro-
matisant a 'estragon, a la cannelle, a la mus-
cade ou au girofle.

Moutarde noire. — STRUCTURE MICROSCO=-
PIQUE.~— La graine de Moutarde noire produite
par le Brassica nigra (fig. 85) est globulense,
brune et aréolée a sa surface. Sa coupe trans-
versale (PL XV, fig. 1) présente : 1° un sper-
moderme; 2° des débris d’albumen; 3° un
embryon. Le spermoderme commence par un
¢piderme (ep) a cellules tabulaires, gelifiables
dans l'eau; sa partie moyenne contient des
cavilés bordées extérieurement par I'épiderme,

mférieurcment par des petites cellules i parois
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1, Goupe transversale de la Moutarde noirc. — 2, Eléments de la poudre. — 3. Coupe
transversale de la Moutarde blanche. — %, Elémeuts dc la poudre.
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jaunes et latéralement par ces mémes cellules
(¢m) qui, en ces points, deviennent longues,
cloisonnantes et repoussent l'épiderme en

dehors pour former les aéroles. Au-dessous

Fig. 85. — Brasstca nigra.

l'assise (c. pr) a ses cellules ¢paissies en V,
puisdeux rangées de cellules aplaties et brunes
(tg) limitent ce spermoderme. Les grandes
cellules prismatiques (a) pleines de substance

granuleuse, ainsi que les cellules aplaties

BoxneT., 12
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situé¢es aprés, constituent les restes de I'albu-
men. L’embryon est form¢ par des ¢léments
polyédriques renfermant de 'huile.
CARAGTERES DE LA POUDRE. — Pendant lamoun-
ture, le spermoderme se détache de 'amidon
en entrainant souvent I'albumen, qui cepen-
dant peut s’en détacher. Le spermoderme, 1'al-
bumenet Pembryon seré¢duisent en petitsmas-
sifs. La poudre présentera done (P X VI, fig. 2):
1° des plaques brunes, constitucées par le sper-
moderme, dans lesquelles on voit successive-
ment, en faisant varier la mise au point: les
cellules ¢pidermiques (ep), les cellules dres-
sces limitant les arcoles (em) formant des
polygones d’une couleur plus foncée, enfin les
cellules brunes de la couche protectrice (c. pr)
dont les ¢léments sont épaissis; 2° des plaques
blanches constituées par les cellules granu-
leuses de I'albumen (a); 3° des lames d’un jaune
verdatre, dout les ¢léments polyédriques ren-
ferment del'huile, qu’on trouve aussi en gout-
telettes éparses dans la préparation. Les
plaques brunes du spermoderme sont carac-

téristiques et permettent de reconnaitre faci-
lement la Moutarde noire.
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Moutarde blanche. — STRUCTURE MICROS-

cor1QUE. — La graine de moutarde blanche,

produite par le Sinapis alba (fig. 36), est jaune,

elliptique, arrondie et
lisse. Sa coupe nous
montrera (Pl. X VI,
fig.3): un épiderme (ep)
a grandes cellules tabu-
laires, puis un tissu pa-
renchymateux (par) a
deux rangs de cellules
minces;an-dessousvient
une zone de cellules
jaunes épaissles en V et
formant la couche pro-
tectrice (c.pr), sous la-

quelle s’étendent une ou

Fig. 86. — Sinapis alba.

plusieurs rangées de cellules aplaties (tg).

L’albumen et l’embryon sont constitués comme

dans le Brassica nigra.

CARACTERES DE LA poubnre. — Les eflets pro-
duits par la mouture sont les mémes que ceux
que nous avons indiqués pour la Moutarde
noire et nous retrouverons dans la poudre les

mémes éléments. Les plaques du spermoderme
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(Pl. XV1, fig. 4) fourniront les caracteres dif-
férentiels, elles sont jaunes et laissent voir les
cellules ¢pidermiques (ep), les cellules du tissu
parenchymateux (par)et les cellules de la zone
¢paissie (c.pr).

Procepnk p’EXaMEN. — On dé¢laye un peu de
Moutarde sur la lame porte-objet, dans une
goutte d’ecau ou d’eau iodée et I'on examine
directement.

Favsirtcarions. — On ajoute quelquefois ala
Moutarde des mati¢res inertes, comme 1'ami-
don, les farines de Pois, de Fesces; on la colore
avee du Safran, du Curcuma.

[’examen mieroscopique décelera ces di-
verses substances; mais en ce qui regarde les
deux derniéres, nous ne eroyons pas u’on
puisse les considérer comme une falsification.
En effet, ces maticres colorantes, loin d’altérer
la qualité¢ de la Moutarde, lui donnent plus
d’eeil et partieipent au mode particulier de fa-
brication, qui est le secret de chaque marque,
au mcme ttre que 'arome.
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SAFRAN.

i, Pl iere. — 2, Stig i
, Plante entiere. — 2, Stigmate. — 3, Coupe longitudinale du stigmate montrant les

papilles stigmatiques.



SAFRAN

Le Safran, constitué par les stigmates du
Crocus sativus (Iridées), est originaire d’Orient
(Pl XVII, fig. 1). I est cultivé depuis long-
temps en Kurope et est employé pour son
arome ct sa puissance colorante.

RecoLTE. — On récolte le Safran en septem-
bre et en octobre. Séparées avec soin de la
portion inférieure du style, les branches stig-
matiques (Pl XVII, fig. 2) sont desséchées sur
des tamis et constituent le Safran du commerce.

ESPECES COMMERCIALES. — On trouve dans le
commerce un grand nombre de sortes de
Safran, que 'on désigne sclon le lieu de pro-
duction. Les meilleurs sont :

Le Safran de Perse, rouge pourpre, sans
styles.

Le Safran de Russie, qui possede les mémes
caracteres.

Le Safran d’ {utriche, brun pourpre, sans

styles.
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l.e Safi'mz du Gitiuvais, qui renferme des dé-
bris jaunes du style.

Les Safraus: ture, d Augouléme, d' Espagne,
d’Iralie sont plus pales, moins bien triés, sou-
vent falsifiés et sont moins estimés.

CARACTERES MORPHOLOGIQUES. — Un bon Sa-
fran doit ¢tre formé de filaments longs, sou-
ples, ¢lastiques, d’une belle couleur rouge
orange foncé, pur de tout mélange, bien sec,
d’odeur forle et de saveur un peu amere. Il
colore fortement la salive en jaune doré. A
Uexception de quelques styles isolés, parfois
de quelques étamines provenant du Crocus,
tous les filaments doivent étre composés, lors-
quils nont pas ¢té brisés, d'un tube partagé
en trois longues laniéres stigmatiques.

STRUCTURE. —  La coupe longitudinale
(Pl XN1I, fig. 3) montre que ces stigmates
sont hérissés de papilles (p), le parenchyme
pa). parcouru par des faisceaux libéro-ligneux
{6 est rempli de chromoloceutites orangés,
on y voul également des gouttes huileuses et
de petits corpuscules probablement constitués

par un corps gras solide.

Procines p'ExayeN. — On ¢tale le safran sur
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une feuille de papier et on'examine a la loupe.

On peut aussi en projeter une pincée dans
Ieau tiéde, qui restitue leur forme aux di-
verses substances étrangéres, ausst bien qu’au
Safran.

FFaLsiricaTions. — Il arrive souvent que le
Safran a été mouille ou imbibé d’'huile. Pressé
dans une feuille de papier, il la tache ou la
graisse, ce que ne fait pas le Safran pur et sec.

On méle quelquefois aun Safran du sable
pour augmenter son poids. En le soulevant
avec les doigts et en le secouant au-dessus
d’'une feuille de papier, les corps étrangers
se séparent et tombent.

On enrobe quelquefois le Safran de miel et
on le roule dans du sable, du platre ou de la
craie. On reconnaitra cette {fraude au moyen
de 'eau qui dissout le miel et laisse déposer
le corps étranger

Onl’additionne quelquefois de Safran épuisc.
Le mélange est moins odorant; press¢ entre
les doigts, il les tache a peine, il est terne,
rouge pile et donne une faible coloralion &
I'eau.

Les stigmates du Crocus vernus qu ony ajoute
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quelquefois sontinodores,orangés, plus courts
¢t denticulés au sommet.

Une falsification fort courante consiste dans
Paddition de la partie inférieure des sty les du
Safraw, colorés soit par de la teinture de Sa-
fran, soit par un décocté de bois de Campéche,
Les styles ainsi colorés sont désignés, dans
le commerce, sous le nom Safran féminel.

On le mélange quelquefois de {leurs étran-
gtres, rouges ou colorées artificiellement,
découpées en lanieres. On emploie a cet usage
les pétales du Safraa, du Souct, du Grenadier,

les fleurons du Carthame.




Pl. XVIIL, p. 177.

TOMATE, POTIRON.
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CONSERVE DE TOMATES

La Tomate ou Pomme d’amour (Solanum /) -
copersicon) est un {ruit rouge, rarement jaune
ou rose, 4 chair pulpeuse et acidulée, qui est
fort employé dans la cuisine. On fait avec la
pulpe de ces fruits une conserve commerciale,
qui est souvent altérée par 'addition de subs-
tances d¢trangéres. Bien qu'il nous semble
difficile de constater I'addition de ces subs-
tances au microscope, nous allons en fare
un examen rapide.

STRUCTURE DE LA TOMATE. — La Tomate pré-
sente extérieurement (L. XVIII, fig. 1) un épi-
carpe (ep) dont les cellules polygonales sont
légérement épaissies, de couleur jaune; elles
renferment de nombreux chromoleucites colo-
rants rouges. Le mésocarpe (mes) est formé de
grandes cellules a parots gélifides, contenant
une substance granuleuse et de la maticre
colorante rouge; de nombreux faisceaux [i-

béro-ligneux le sillonnent (f. (b). Le liber de
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ces faisceaux est constitué par de petites cel-

Fig. 87. — Coupe transversale d’une graine de Tomate.

p, pulls épidermiques. — pa, parenchyme. — a, cellules de
Falbumen,

lules polygonales, le bois est représenté par
de fines trachées déroulables.
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Le spermoderme de la graine comprend une
rangée extérieure de longs poils (p), dontla
base ¢épaissie simule des dents, au-dessous
vient un parenchyme de cellules molles com-
prenant deux assises. On trouve ensuite une
membrane de cellules carrées un peu épais-
sies, bondées de matiére protoplasmique. Les

cellules de I'albumen sont polygonales, elles

8
renferment des substances protéiques et des
gouttelettes huileuses (fig. 87).

CARACTERES DE LA CONSERVE DE TOMATES. —
La conserve pulpeuse normalement fabriquée
ne renferme que les éléments du fruit, onn'y
rencontre que rarement des débris de graines:
la majeure partie de cette pulpe est constituce
par les éléments écrasés du mésocarpe, aussi
granuleuse co-
lorée en rouge, ou se trouvent ca et la des

est-elle formée d’une matiére

cellules entieres du mésocarpe, quelques dé-
bris de l’épi(‘arpe et des faisceaux libéro-
hgneux.

FansiricaTions. — Le Potiron et la Carotre
servent couramment a la falsification de cette

conserve.
La structure du Potiron (Pl. XV11I, fig. 2) ne
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nous offre aucun ¢lément caractéristique qui
permette  d’affirmer nettement sa présence
dans unc masse pulpeuse. L'¢picarpe de ce
fruit ‘ep) est limité¢ extérieurement par un épi-
derme sur lequel s’inscrent de rares poils
¢paissis; au-dessous s'étend une zone de
petites cellules ¢paissies, remplies de matiére
colorante jaune. Les cellules du mésocarpe
sont molles, elles contiennent une substance
granuleuse jaune, les faisceaux libéro-lignenx
qui s’y tronvent offrent des trachées assez
volumineuses.

Loaddition de la Carotie entrainera dans la
pulpe ta présence des chromoleucites orangés,
a formes d'miguilles brisées, particuliers a la
zone cxternce de cette racine et celle des vais-

seaux ponctués et rayés du Dois.




MIEL

Le Miel est un aliment d’un gout trés agréa-
ble, produit par I’Abeille, insecte de 'ordre
des Hyménopteres.

C’est une substance sucrée, demi-fluide,
que les abeilles recueillent dans les nectaires
des fleurs, qu’elles ¢laborent dans leur esto-
mac et qu’elles dégorgent dans les alvéoles
des ruches qu’elles habitent.

REcorTi. — On récolte le Miel en juillet ou
en septembre suivant les pays. Les rayons
extraits de la ruche sont placés sur une claie
et exposés au soleil ou a une douce chaleur;
le Miel qui en découle est nommé Miel vierge.
Les rayons sont ensuite brisés, puis chaullés
a une température un peu plus élevée, ils four-
nissent un Miel appel¢ Miel fin. Enfin, les
rayons ¢tant chauffés plus fortement et expri-
més donnent un produit de qualité inféreure,
Miel commun, qui coutient beaucoup dimpu-

retés et qu’il convient de décanter.
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VARIETES COMMERGIALES. — On trouve dans
le commerce de nombreuses variétés de Miel
dont les qualites dépendent de 'époque de la
récolte, du lieu de production et de sa {lore.

l.e Miel de Narbonne cst blanc, compact,
orenu. 1l possede une odeur et une saveur tres
agrcéable.

Le Miel de Chamouwnix, qui posscde les
mdcémes caracteres, a parfois une légere odeur
de téréhenthine.

Le Miel du Gdtinais on d’Orleans est blane,
moins grenu et moins aromatique que les
preeédents (Pl XIX, fig. 1).

Le Miel d’ Avignon est peu grenu, tres con-
sistant, de couleur blane paille.

Le Miel de Champagne est jaunc, consistant,

onctueux.

Le Miel de Touraine est cireux, coulant,
spumeux.

Le Miel de Bretagne est rougedtre ou brun,
coulant, son odeur et sa saveur sont peu
agréables (Pl XIX. fig. 2.

Farsirrearions. — Les falsifications de ce
produit sont nombreuses; les seules qui nous

intéressent consistent : dans addition de fe-



Pl. XIX, p. 182.

MIEL.

7
S

A
SN, 3

1, Miel du Géatinais. — 2, Miel de Bretagae.
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cules, de farfnes diverses crues ou torréfiées, de
pain grillé.

Ces substances servent a donner du corps
au miel altéré et 4 augmenter son volume.

En traitant le Miel par 'eau {roide, celle-ci
dissout les substances solubles et laisse pour
résidu ces matiéres ¢trangeéres, que I'examen
microscopique fera reconnaitre.

La présence de la crate, du pldtre, du sable,

serait décelée de la méme mantere.




CONFITURES

On nomme Confitures des aliments de con-
sistante de gelée, qui sont préparés avee des
fruits ou leur suc et du sucre.

Les confitures commerciales sont le plus
souvent faites au moyen d’une gelée obtenue
avee de la gélatine ou de la
aclose aromatisée et colorée.

L.es marmelades sont addi-

tionnc¢es d’un certain nombre

de substances végétales ré-

Fig. 88. — Arach- dulles en masse pulpeuse.
noidizcus trouve
dans une gelée de

Groseille com- friquemment employés a cet
merciale. '

Le Navet et le Potiron sont

usage.

Lagelée retirée des algues /gélose) renferme
toujours un certain nombre de diatomées
fig. 88), aussi la présence de celles-ci dans la
confiture permettra-t-elle de retrouver cette

fraude.

Voici de quelle facon il conviendra de procé-
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der a leur recherche : on dialyse 100 grammes
de confitures et I'on recueille sur un filtre la
gélose qui reste dans lappareil. Le filtre et son
contenu sont ensuite brulés par un mélange
de 1 partie d’acide sulfurique et 3 parties
d’acide azotique ; on étend d’eau, puis on laisse
reposcr 24 heures. On décante et 'on examine

le résidu au microscope.

BonNET. 13



VANILLE

La Vanille est un fruit siliquiforme, lisse,
plus ou moins strié longitudinalement, brun,
long de 15 & 20 centimétres, rétréci 4 ses deux
extrémités.

Ce fruit s’ouvre en trois valves, il renferme
un grand nombre de petites graines arrondies,
noires et imprégnées d’un suc visqueux aro-
matique (Pl XX, fig. 4).

REcOLTE. — On récolte ce {ruit avant sa ma-
turité complete et on le fait sécher au soleil,
puis & 'ombre, enfin on 'enduit d’huile.

La Vanille,qui semble originaire du Mexique,
est cultivée dans les parties chaudes et hu-
mides de la Colombie, de la Guyane, du
Brésil, des Antilles, ete.

EsPECES cOMMERCIALES. — La Vanille du com-
merce parvient sur le marché européen, en
majeure partie par la voie de France, en pa-

quets formés de gousses charnues, longues de
10 & 20 cenlimétres,
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La surface de ces gousses est luisante, onc-
tueuse et finement sillonnée dans le sens de
la longueur. Les bonnes sortes sont givrées,
c'est-a-dire recouvertes d'une efflorescence
formée par de petits cristaux incolores de
Vanilline.

La production de la Vanille du commerce a
été longtemps rapportée au Fanilla aromatica
Swartz.

Actuellement on 'attribue & un certain nom-
bre d’espéces : voici, d’apres Pereira, le nom
des especes qui paratssent en fournir.

1° La V' planifolia Andrews, qui produit
probablement la meilleure Vanille du Mexique.

2° La V guianensis Splitherger, qui croit a
Surinam et fournit la Fanille grosse de la
Guyane.

3 La V palmaraum Lindl., qui fournit une
grosse Vanille de qualité inférieure, la Fanille
de Bahia.

4° La ¥ pompona Schiede, qui produit la
Bova ou Vanillon du commerce francais.

On distingue dans le commerce trois sortes
de Vanille.

1°La V" leg ou lec, qui est brun rougeatre
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foncé, un peua molle el visquense, douce d'une
odeur suave, analogue & celle du baume du
Pérou. Elle esl presque toujours couverle de
petits eristaux blanes, appelés giare el prend
alors le nom de Fanille givrée.

2" La J siwarona cest plus pelite, plus
s¢che, rougeatee et ue se givre pas.

3> Le Fanillon ou } anille pompona parail
ctre une Vantlle trop muee; elle est presque
noire, molle; visqueuse, large de 14 & 21 mil-
[linetres. presque toujours ouverte et d’odeur
moins agvéable: elle présente souveat un gol
de fermente. Elle vient de 'Awmérvique méri-
dionale

STRUCTURE MICROSCOPIQUE. — La coupe trans-
versale de ce fruil (P4 XX, fig. 1, 2 et 3) pré-
scute un ¢piderme (ep) donl les cellules tabu-
latres conticnnenl une maticre brune.

Le ussu sous-jacent esl formé de cellules
minces el sinucuses, renfermant des goulles
d'huile grasse et des masses granuleuses.
Oun trouve dans ce tissu des raphides et des
prismes de Vanilline. les faisceaux libéro-li-
gueux qui le parcourent soul cnveloppés dans

une gaine de cellules l(’:g(‘:rement ¢paissies.
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Sa partie interne est limitée par une assise
de cellules aplaties, gorgées de matiére hui-
leuse, formant un épiderme interne (ep. ¢) sur
lequel s’ins¢rent une couche de poils papil-
leux (p) bordant la cavité du fruit.

ExXAMEN DEs vaNiLLEs. — Une gousse de
Vanille doit étre inspectée a sa crosse. Lorsque
la Vanille est altérée, sa crosse périt la pre-
miére; si elle a été travaillée, la crosse étant
plus ligneuse devient cassante. Toute Vanille
noire et onctueuse, qui n"a pas sa crosse, doit
étre suspectée.

Favsiricarions. — Les falsiflications de cette
substance consistent dans la vente de gousses
épuisées par l'alcool, ou givrées artificielle-
ment.

Les gousses épuisées ne se conservent pas
et se couvrent rapidement de moisissures. On
les enduit de baume du Pérou et de mélasse
pour leur donner de 'odeur et de 'onctuosité;
ces gousses sont poisseuses el adhérent aux
doigts.

On givre artificiellement la Vanille en la
roulant dans de l'acide benzoique en petits

crislaux.
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On reconnaitra cette fraude au mode d’im-
plantation des  ceristaux qui sont apphiqués
sur les gousses, tandis ue ceux de Vanilline
sont dirigeés perpendiculairement a la surface

des gousses.

FIN.
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SISTEMA INTEGRADO DE BIBLIOTECAS
UNIVERSIDADE DE SAQ PAULO

ORIENTACOES PARA O USO

Esta € uma copia digital de um documento (ou parte dele) que pertence
a um dos acervos que fazem parte da Biblioteca Digital de Obras Raras e
Especiais da USP. Trata-se de uma referéncia a um documento original.
Neste sentido, procuramos manter a integridade e a autenticidade da
fonte, nao realizando alteracdes no ambiente digital - com excecao de

ajustes de cor, contraste e definicao.

1. Vocé apenas deve utilizar esta obra para fins nao comerciais. Os
livros, textos e imagens que publicamos na Biblioteca Digital de Obras
Raras e Especiais da USP sao de dominio publico, no entanto, é proibido

0 uso comercial das nossas imagens.

2. Atribuicao. Quando utilizar este documento em outro contexto, vocé
deve dar crédito ao autor (ou autores), a Biblioteca Digital de Obras
Raras e Especiais da USP e ao acervo original, da forma como aparece na
ficha catalografica (metadados) do repositorio digital. Pedimos que vocé
nao republique este conteudo na rede mundial de computadores

(internet) sem a nossa expressa autorizacao.

3. Direitos do autor. No Brasil, os direitos do autor sao regulados pela
Lei n.° 9.610, de 19 de Fevereiro de 1998. Os direitos do autor estao
também respaldados na Convencdo de Berna, de 1971. Sabemos das
dificuldades existentes para a verificacio se uma obra realmente
encontra-se em dominio publico. Neste sentido, se vocé acreditar que
algum documento publicado na Biblioteca Digital de Obras Raras e
Especiais da USP esteja violando direitos autorais de traducado, versao,
exibicao, reproducao ou quaisquer outros, solicitamos que nos informe

imediatamente (dtsibi@usp.br).



