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1ité d’alcool contenue dans un vin daprés la température a
laquelle il commence & bouillir, L’alcool pur bouillant & 784
et Peau a 1000, un mélange des deux entrera en ébullition a
une température intermédiaire dautant plus élevee que la
liqueur sera plus pauvre en aleool. On trouve dans le commerce
des ébullioscopes de Maligand, de Salleron, d’Amagat, de Bene-
volo, enfin nous avons fait construire par LANGLET un appareil
basé sur le méme principe, mais dont le maniement est des
plus simples. I’ enozéométre de Langlois est toul en VeITe, il
consiste en un récipient A surmonté d’un houchon a deux trous
T'un recevant un thermométre & mercure S sans graduation sur
la tige, mais portant une régle en cuivre mobile et graduée, le
second trou recevant le tube du condensateur R. On verse de
Peau en A et on porte & I'ébullition. On améne le O du curseur
"de cuivre au sommet de la colonne du mercure du thermometre
ot on substitue a Deau la liqueur alcoolique & analyser et on fait
bouillir. Quand la colonne du thermomeétre reste stationnaire,
il suffit de lire sur le curseur pour avoir la richesse en aleool
a 1 /4 de degrés pres jusqu’a 10° d’alcool. Au-dessus de ce chiffre,
les degrés sont si rapprochés que Verreur de 1/2 et méme de
1 degré est facile, mais il suffit alors de dédoubler la liqueur
alcoolique avant Ianalyse.
On peul encore déterminer le degré alcoolique des vins par
le liqguométre, mais c’est un instrument tellement incertain que
nous ne faisons que le mentionner.

D. Exrrarr sec. — L'extrait sec peul se déterminer par plu-
sieurs procédés : la détermination 4 1000, celle dans le vide et
celle de I'enobaromeétre.

La détermination & 1009 est la plus généralement employce
parce quelle est rapide et commode el donne des résultats
concordants et comparatifs, si on I'exécute toujours de méme.
Le principe consiste & évaporer dans une capsule de platine 2
fond plat, une certaine quantité du vin & analyser, en chauffant
soit au bain-marie, soit a I'étuve de Gav-Lussac ; on doit conti-
nuer Iopération jusqu'a ce que Je résidu sec ne change plus de
poids.
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i rtain v in, 100
On décolore par le noir animal un certain \olttlt_ng de;ﬂl C,enu
centimétres cubes, par exemple. On filtre, 01]1 111*?10; ec i
Sty iqui ‘on colore par la teintur -
p de que 'on colore | e ¢
métres cubes du liqui : e ‘dinaire.
nesol et on opére comme pour un dosage d’acide c?liil 5:1] 2
H H ‘o ay £ .1(
: ‘acidité des vins s'exprime en ac :
En France, Vacidité ¢ . ou i
n )h)‘(il"lté ; en Allemagne, elle se traduit en acide lLal LTT% =
b e I 1furi a Pacide tartrique il suffit ¢
: ST ‘acide sulfurique a l'acide t :
Pour passer de lacic ’ S il
multiﬁlier le nombre trouyé par le coefficient 1,53 ; 11(;L1|. uré z
| ‘acl i acide sulfuri
ment pour transformer l'acide lartrique en acide su que,
faut diviser le chifire obtenu par 1.53.

H. FALsiFIcATION DES viNs. — La falsi’ﬁcation cst1 enL?ngxalli
stse; difficile a découvrir, étant dt.)m.]ee h (l)?}ﬂ‘l{ ('}l': l<‘,l e
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;:lﬁztll,nolrl fera seulement la compa 'ﬂ.iffOl? avee des vins sembla

bles, ce qui arrive dans la .p.lnpart :,{eb caﬁ. R
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mouillage, vinage, addition {i'c certaines maticres, .

que le vin peut avoir contractées.

VINAGE, PLATRAGE

L MoviLLace: — Pour Teconnaitr
faut trouver les quantites d’aleool, &’
Si le vin est simplement
la faiblesse que présentent,
vin analogue. Mais ordin
d’aleoal ajouté au ¥ini el
se trahit la falsification.

e le mouillage d'un vin, il
extrait sec et I'acidité (otale,
additionné d’ean on le reconnait par
lous ces dosages relativement 4 un
airement opération se complique
est par la diminution d’extrait sec que

4 :\DDIT]ON DE VINS 0U DE PIQU

ETTES DE RAISINS 8ECS. — Une des
fraudes les plus répandues consiste 4 ajouter au vin une hoisson
obtenue en faisant fermenter avee de Iean des raisins secs de
Gréce, d’Asie Mineure. Ces vins ont une sayeur suers,

e toute par-
ticuliere, et présentent Lous les caractéres d?

un vin mouillé,

K. Vixaee. — L'addition d’alcoo] au vin peut quelquefois étre
utile pour prévenir Iy moisissure des vins trop faibles naturel-
lement, ou arréter la fermentation dans des vins tp
et que I'on tient & gardes snerés (vins d’Espagne)
pour savoir si I'alcool éthylique introduit dans du vin présen-
taif quelques inconvénients, par suite de sa non-assimilation
avee le liquide déja ferments. L'addition de I'alcool dans la cuve,
@ moment de la fermentation, supprimerait cet inconvénient.
Le vinage tel qu'il est pratiqué actuellement, soit pour élever le
taux alcoolique d'une piquette de raisin $€¢, soit pour permettre
des coupages rémunérateurs apres le passage des douanes ou des
barriéres doctroi, constitue 1a falsification Ia plus fréquente et
la plus dangereuse du vin, Cest au vinage fait avee de mauvais
alcool, qu'il faut surtout attribuer les désordres produits dans
Porganisme chez les buveurs de vin de nos grandes villes. Autre-
fois le buveur de vin ne présentait jamais le syndrome de I'al-
coolisme, alors qu'aujourd’hui rien n’est plus fréquent.

Une loi de 1894 interdit heureusement, aprés de trop longues
hiésitations, 1e vinage quel qu’il soit,

L'addition d'aleool au vin
fapport du poids de I'alegol

Pour les vins p
laboratoires ¢

€S sucrés
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a pour résulat I'augmentation du
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de un dixiéme en plus. Quant aux vins blanecs, si ce rapport
dépasse 7,5 ousila densité est inférieure a 0,985, on peut con-

clure au vinage.

L. PLATRAGE et DEPLATRAGE. — Le principal inconvénient du
platrage consiste & introduire dans le vin une assez grande quan-
tité de sulfate de potasse, ce qui rend Je vin légérement purga-
tif et malsain pour certains tempéraments. Les effets princi-
paux du platrage bien connu des anciens, parait-il, sont de
clarifier le vin, d'aviver sa couleur, d’augmenter son acidité et
par conséquent d’aider & sa conservation.

Quand les vins contiennent trop de sulfate de potasse
9 grammes par litre, les viticulteurs coupent leurs vins avec des
vins moins plitrés, afin de rentrer dans des limites légales.
Dans ceci rien de dangereux pour le consommateur, mais les
talsificateurs ont imaginé de déplatrer les vins platrés eny ajou-
tant certaines substances : soit de ¢hlorure de baryum, soit en

agitant les vins avec du tarteate de strontium.

Dans le déplatrage par le chlorure de baryum il se forme du
sulfate de baryte insoluble qui se dépose et il reste en dissolu-
tion dans le liquide du chlorure de potassium, sel purgatil et
nuisible ; de plus, le moindre excés de sels de baryte agit comme
un véritable poison.

Les sels de strontium sont moins vénéneus que ceux de ba-
ryum, mais ils agissent évidemment aussi sur I'économie ani-
male. Le tarteate de strontium a pour effet de rétablir la com-
position initiale du vin quant au tartrate de potasse, mais le
déplatrage parce procédé n'est jamais parfait.

La caractéristique du déplatrage, de quelque maniére qu'il ail
ét6 offectué, est la présence de faibles quantités de baryte eb
de strontiane dans les cendres de vin.

M. Savicyrae. — On ajoute de J'acide salicylique au vin afin
d'arréter la fermentation, d’empécher certaines maladies et
enfin pour conserver au vin sa saveur sucrée.

L'acide salicylique peut étre trés dangercux pour certaines
personnes atteintes d’affections rénales. Pour découvrir si le vin
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-N. ADDITION DE MATIRRES COLORANTES
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leurs diasoiques.
La recher
cherche de la colorati
: & e ; ration des vins es
(:lllﬂlS opéerations de 'analyse des vins e
CAgenda du chimiste indi :
_ ste indique 1 sthodes sui
b Jue les méthodes suivantes :
a et > les es :
. pose une goutte de vin sur un baton de eraie : i
- Tout vin donnant une t - ot
suspect ;

ivé : i
: foc? d‘u goudron, de houille, qui compren-
a luchsine, les dérivés du phénol. Les cou-
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30 On additionne 50 centimetres cubes de vin d'un excés d'am-
moniaque et on agite avec 25 centimétres cubes d’aleool amy-
lique pur ; si I'alcool se colore, on a affaire a Dorseille ou 4 un
dérivé du goudron de houille.

On peut encore dans ce cas s'assurer de la coloration [raudu-
leuse, en décantant l'aleool amylique dans un tube & essai, et en
I'évaporant en présence d'im mouchet de soie écrue. Si la fibre
a fixé de la couleur, cestque le vin était coloré artificiellement.

P. Prade donne la méthode qui suit pour déterminer certaines
couleurs artificielles dans le vin.

On étend le vin de deux & trois fois son volume d’ean; on y
ajoute quelques gouttesd’alun, puis de molybdate d’ammoniaque
en solution neutre. Si le vin prend une teinte rancie, il est
naturel; s'il prend une teinte allant du violet au grenat clair,
cest quil a été fraudé avec dusureau.

Si le molybdate ne colore pas le vin, on le précipite par le
sous-acétate de plomb; les eaux de lavage qui seront rouges o
vineuses aprés ce traitement indiqueront un vin contenant des
dérivés sulfoconjugués de la houille.

0. PASTEURISATION, CHAUFFAGE DU VIN. — PASTEUR a conseillé le
chauffage des vins jusqua 60°, parce qu'a cette température
certains ferments nuisibles meurent; le chauffage n’altére pas
Jes propriétés du liquide, mais le vieillit; c’est une opération
malheureusement difficile a faire sur de grandes quantités de vins,
mais qui est tres simple, quand il s'agit de vin en bouteilles.

5o Cidre et poiré. — Le cidre et le poiré sont des boissons
aleooliques qui résultent de la fermentation des jus de pommes
ou de poires. Gest surtout en France que la production en est
importante. ;

Le cidre doit étre fait avec des pommesde qualités différentes,
des pommes douces, acides et améres, et on peut en faire en
trois saisons. Les cidres de premiére saison ou de septembre sont
clairs, agréables, peu colorés, peu aleooliques et ne se conservent

* pas. Les cidres de deuxiéme et de troisicme saison au contraire
sont alcooliques et peuvent se garder deux ou trois ans.
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Les poir i

. pD‘l}eS. r.e;}dent. plus de jus que les pommes, et ce Jjus est

res sucré, il s'ensuit que le poiré est plus

cidre. On se sert quelquefois

de qualité inférieure.

st alcoolique que le
du poiré pour les vins blancs

_Les prm(:lpaie.s. variétés de poires qui servent & fabr
cidre sont : les différentes espéces de carisi
queue, le roguenet, cte. :
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- ' i
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Sk _ ‘ : :
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rafraichissants. s 100 sont iR S

iquer le
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tanin, ni
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Sous le rapport d
e la fermentation isti
. on dis i
doux et les cidres parés. e
Les cidres X 5
il res doux 1}e.sont presque pas fermentés, ils sont assez
i. et purgent légérement en général. Les cidres parés subi
sent T i : h n
nt la l['eunental.lon compléte, leur sucre est devenu aleool
sont acides et pétillants. e

, ils
L’) 1A, 1
~(,;tltn mf:t du cidre en bouteilles avant que la ferment
: il e1dmmce. L’acide carbonique se dissout sous pression d
e liquide qui devient mo i -
usseux. Le cidre peut alor:
e ‘ peut alors se conserver
P LOICU[S-. années ; r{eal ce quon appelle le cidre mousseux
¢ poire cs’t moins nourrisant et plus excitant que le eidre;
1l est moins répandu, et 1 étre, si i
: , et peut étre, sinon dangereux
malsain pour certains estomaes. 5 =
La fabrication du cidre laisse toujour
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ont encore fraudé sur ces liquides. Les principales sophistica-
tions qu'on fait subir aux cidres sont : le mouillage, le vinage,
T'addition de glucose, de sucre, de matiéres colorantes; on y
ajoute aussi de I'acide salicylique pour les conserver. Comme
dans le vin, ces fraudes dérivent les unes des autres; ainsi,
Vaddition de glucose augmente la proportion de laclool;
pour ramener I'alcool a son degré normal, on y ajoute de
Peau ;'la couleur est affaiblie et on arrive aux colorations artifi-
cielles.

Le cidre est une excellente boisson, généralement tres peu
riche en aleool. Le cidre des paysans de Normandie, de Beauce
et de Bretagne dépasse rarement 3° d’alcool. On accuse cepen-
dant le cidre de provoquer, par ses acides, la carie des dents et
les troubles intestinaux. Les recherches de Magiror ont montré
que la question de lintégrité des dents était avant tout, une
affaire de race. Quant aux troubles gastro-intestinaux, ils sont
passagers chez ceux qui font pour la premiére fois usage du
cidre, et chez d’autres ce n'est pas au cidre, mais a I'eau-de-
vie de mare du bouilleur de cru, qu'il faut attribuer ces désor-
dres. Contrairement & l'opinion de Cuarcor qui accuse le cidre
de prédisposer 4 la goutte, celte boisson agit heureusement sur
les fonctions éliminatrices : la pierre est presque inconnue chez
les huveurs de cidre (Dexts DumonT).

r

6° Bidre. — La biére est une boisson alcoolique qui résulte
de la fermentation de grains d’orge ; on en fail aussi avec du
froment, de Pavoine et du seigle. Dans la fabrication de la
biere, avant la mise en train de la fermentation, on est obligé
de transformer amidon qui forme la grande partie du grain
en glucose ; on obtient ce résultat en provoquant la germination
des grains ; pendant ce temps, la matiére amylacée subit l'action

d'un ferment soluble, d'une diatase, qui solubilise 'amidon en
le changeant en dextrine et en glucose. On desséchealors le grain
pour arréter la germination; on brasse ce grain ou mall avec
de 'cau chaude, on obtient ce qu'on appelie le mott, et-on fait
fermenter.

La biére doit étre consommée pendant qu'elle est en fermen=

BIERE

e e :
tation. Clest le houblon ajouté & Porge qui donne & la hiére
saveur ef son gout légérement amer, . A
Il est admis général ivi
ement de diviser les biéres ier
et en biéres douces. el
Les biéres fortes sont celles dans lesquelles 'amidon du grain

a élé presque entiérement tr :
. ransformé en alcool
les biéres anglaises, e

tes

‘ !Jans les biéres douees, une partie seulement de Famid
¢lé transformée en alcool, comme dans les biop ke
(;es deux sortes de biéres se distinguent aussi p
tations et des hrassages différents.
Dans les hi‘éres fortes on emploie Ie brassage par infusion et
la fermentation haute; on obtient les bieres douces par le

sd p
I]l as ge, p ecoclion et ar fclm

ar Id. C]. entation huSS ou ar
s 2 p €,

es allemandes.
ar des fermen-

Les biéres varient suivant leur pays d’origine
Les principales biéres sont : les h;eres all?)ma.nde laises
belges, francaises et russes. e
Les biéres allemandes sont des bidres d’orge. obtenues I
fcrn'lentalion basse. Une des plus renommﬂéés la bjél‘mr d&
Baviére, est trés nourrissante ; elle est d’une’coulcur lli*ur:le
assez foncée, provenant de la dextrine quelle contient ; le
fabricants y ajoutent certains aromates qui lui donnent ,UES
saveur particuliére, Z
Les biéres de Vienne et de Bohéme sont moins nourrissantes
que celles de Baviére ; la biere de Strashours de couleur amb fh
est plus alcoolique que les précédentes. s i
Les prir}cipales biéres anglaises sont le porteret'ale. Le porte
C:?l. une biére trés brune qui contient par['oisjusqu’;l QP {Og
d’aleool. Le stout n’est quune variété du porter. L'ale estP' i
une biére forte quicontient 6 i 7 p. 100 d’alcool.. o
Certaines biéres francaises se rapprochent des biéres alle-
mandt_zs, elles sont obtenues du reste par les mémes l'océdée
L.e‘s ‘biéres de Paris comprennent la biére double eLpl -
blere:, obtenues toutes deux par fermentation haute, les bigr
du Nord se d.istinguent par unesaveur vineuse partiéuiiﬂre o
Dans les biéres de Belgique, il entre du froment et de 1’61‘
BRECIS D'HYGIENE PUBLIOUE 3¢ édit. 15

a petite

8¢,
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i , s'ajoute au
is Lorge seule esl mise a germer, le froment batgmhi:[ -
e is quand le mout est obtenu,
(i PASSage, puls (us : !
au moment du br 1 : aslatis
mmllt laisse fermenter spontanément sansy a‘]outl.ez tcld l-@a(.’
e : ssez basse, de sorie que e -
i srature assez basse, !
: intenant la tempera e ek
e s'établit est lente et peut sassimiler & une ferments
tion qui s'¢
ardenat. s : e
Pd;. degiél'e de Russie ou lewass est faite avee un mc g‘ltbnalu
; u 1 P or le & 11~
i E; t d’oree ou d’avoine ; on laisse fermenter le mo
seicle e o
nt, sans levure. i o
reuezm':fta’tian des hieres. — La principale fa.]alfl{’.:\h] i
et i ‘méral assez cher; o
“Fa : orte sur le houblon, qui est en général d.‘:ﬁ(’? e
: ‘ y 25 S 1 i
hlew!fé a le remplacer par d'autres substances, telles qu i
aliei X vom ‘
Ch‘ef? ue, le fiel de beeuf, saule et salicine, nolx vomiq
picrique, ! |
schnine et enfin le buis. o D
L ronter des biéres, on les additionne d rlll(.:uu.1 i
e | roaj acide sali-
i } Oude olucose ; pour les conserver on-y-ajoute de ;(\1 s
e : i arame s
SlIi‘_:'P (;. enfin pour les colorer on emploie du cara
cylique, et o i
: e 0
srives de goudron de houi : oy o
del‘}"ﬂs 1“51 oénéral de reconnaitre si le houblon r; G el
| moy o) dlaoeys A nrine
Ln’ 1S une“autre substance est celui-ci : cnmmie L11 S
&t iteé s-acétate Loy si,
o gu houblon est précipité par le SUlis-laC.eldl.L 1( el )1 .!loml; -
ﬁme‘f oir débarrassé le liquide de l'excés du sel de 11]‘16 ;}uc
‘ : cte Lo -
S oen e amer, cest quil y a une autre substance ame
est encore @ L
. ¢ etit mouchet
tluL]-;logide picrique se démontre en plongeant un p}t Eu b
; Ge ;i int en jaune, sl y«
le laine dans de la biére concentrée; il se teint en jau
ae ta
‘aci icrique. ' v )
- 13(5“13_:)131 qde la biére par un mélange de hll_‘hrul]ldt(-::ld{
L strychnine, sil se
lijr:‘se ot d’acide sulfurique, on soupgonne la strychnine,
- i violette
A une coloration v itie e S
dL‘WlOPPﬁcme peut se retrouver dans le liquide provenar o
- : . ctate . apreés éli-
]'a Sﬂ.nt de la biére par le sous-acétate (.le plomhl_’ ap i
U'altef?e des sels de plomb en exees, la liqueur obtenu
jnation : e e
mj er une coloration rouge avec 'acide sulfunq. s
donnl’ 1 de heeuf se recherche en évaporant la ]Jlule ; :t 3
1 : 2h i raite par
5 d:: son volume ; pendant quelle est chaude on z: tr - I;M
. i ! i 107 15 es =
tll":.lcool amylique qui dissout les matiéres coloran

. EAUX-DE-VIE 255
Pour s‘assurer s%il y adel

a bile, on distille extrait
pour chasser

Palcool, et on traite le résidu par
par quelques goultes d'une solution de suere
ajoute peu a peu de Pacide sulfurique cong
tion du trouble qui se forme d’abor
liquide passe an Jjaune, puis a l'or
et au violet.

Le buis agit par Pamertume de 1
pitée par le tanin, elle n’est colorée
par Lacide iodique ; enfin avee I
soluble dans un exces.

alcoolique
un peu deau et
425 p. 100 ; on
entré, jusqu'a dissolu-
d. 8’il existe de la bile, 1¢
angé, au carmin, an pourpre

a buxine, celle-ci est préci-
ni par lacide sulfurique, ni
a polasse elle donne un précipité

7° Eaux-de-vie. — Les diverses matiéres qui entrent dans
la composition de I'eau-de-vie sont - Peau, Talcool, la glycérine,
puis des éthers provenant de la combinaison d’acides et d’alenols
supérieurs, qui donnent aux caux-de-vie ce quon appelle le
bouquet.

Chaque eau-de-vie renferme des pr

incipes différents. Ainsi
Feau-de-vie de grains renfer

me de I'éther enanthique, des acides
@nanthique , margarique, caprylique ef caprique, de l'aleool
amylique et des huiles odorantes,
L'eau-de-vie de pommes de tepr
des éthers, des acides gras, des p
L’eau-de~vie
thique

e contient de I'alcool amylique, .
roduits huilenx,
de marc de raisin renferme de I'éthep
» des aleools propylique, amylique.
Dans T'alcool de betteraves. on r
aleools supérieurs,

En mélangeant I'eau-de-yie avec son volume d'éther,
trouver lodenr particuliére du liquide,
substances composantes,

enan-

ecueille des acides gras el des

on peut
I'éther sempare des
on ajoute de l'eay pour amener la
séparation de I'éther quon laisse évaporer; le résidy qui reste
donne Podeur des principes autres que Ialeool éthylique.

a. Variétés d'alcools. — Ies aleools provenant de In distillation
des vins de {ruits : raisins, prunes, Pommes, cerises, des r

des cannes & sucre sont compris sous la dénomination d’
bon gout.

ésidus
aleools

Les liquides résultant de la distill

ation des mares, de la fers
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181 on des g ns es d t d ]J t a

34 d P mes S
me tati C Ula 01 & terre es be te VEs. ii

: .
mais sont appelés alcools de mauvais gout. el
Des appareils distillatoires {lermet.ten-t de rec ik S

it de ces alcools, on les purifie aussi par divers ag
= i s Iélectricité.
i g : enfin par l'élec ' ‘
ues, par le noir, et _ : s
mllil’al(-;opl produit par industrie provient de Sf;;i e
' ; onte Tée,
i i de toute substance c
s on peut dire que 4 e
Ma‘? drstes de carbone capables de produire (]l]ll s;m 1, ¢ C(})des
hydra I 5 : o o
i‘le.s ebdc l'aleool. Glest ainsi qu'on fabrique de l'a coon sl
- : / : - r o :
- mes de terre ; on les fait cuire, on les écrase, 7 3
m 2 - - 5 n d
i ‘oree cermée, on saccharifie et on laisse fer mer W
- de T rec le froment, le seigle e ge.
On fait aussi de lalcool avec le phat
On laisse germer, amidon contenu dans le grain
n laisse g :

'] t on fait fermenter.
se, on saccharifie e o
et iz. les chataignes, le sucre de canne, peuvent p
) e o

3 -] p e
d.ull de 1 al( (]01 de meme que 195 rasins, leS [)0111[1’1@5, h? o1res
c & 3

P » = S 3 Se .

5 C S Elalll] 01ses, 1e ures, les tll :
IBS Tunes l(’, e H"\.ES.IE 1S€s 1 T 1 aro l“(fb On
gcrasc les fruits pnul en extraire le JUS qu on met en lel me ta-

tion.

Enfin, on
charifie par :
liquide alcooli_que une -ff)ll?\f;a
ﬂPPaf?ils_SPeCfiltl:\:E“Iiesl Cni-davie inférieures, = 1
e alors des quantités considérables d’alcoo
<

extrait de Ialcool de la sciure dc‘l}oisE c!ue:?:l?;‘ suI.:
Pacide sulfurique, et qu’nn. l%}lSS{: e.l-m' 2 o

btenu est distillé et purifié dans d

a la consommation.

souvent mal

rectifiées, contiennent

¢ i lique. il

hylique et amyliq _ s R

meét ie‘gte-pchc de Ualcool méthylique. — ([iLC.HS, I u- i

Ci Dans 10 centimétres cubes de I'alcool & essa)te, 3 i

e i saturée de potasse iraiche-

imetres s d'une solution satu : 4%

5 imetres cubes d'un : e

: Geﬂt‘« réparée, 3 centimetres cubes d'une s?;u’%mﬁ] .dmwio-

2 s A 8 :
utflllluopniacab et quelques gouttes du l]}l,ﬂ.C:ﬁ. 'ios(e }pl‘odlﬁt lm
: : : ique est absent, 1

i 5i Ialeool méthylique est & ol st PG

e I ¢ d’antimoine.
P?E;ipi:;lé dont la couleur est celle du souﬁ;aldo;(gaunmrp
e i seipité est d'un bian .

iraire, le précipite es

F S i Jomissex). Dans un tube

1. Recherche de Ualcool amylique. — ( lk; 1 e

- on met 10 centimétres cubes de l'alcool 3 YSer,

: A S Aten de
i essai, . d’acide sulfurique étendu
gouttes d’a

10 gouttes d’aniline et'5

RESUME 957

son volume d’eau et on agite ce mélange. Sil existe de I'alcool
amylique, il se produit une coloration rouge.

Le caramel est souvent employé pour colorer
les eaux-de-vie, ainsi que le suc de »
il est d’ailleurs inoffensif,

artificiellement
églisse et le sirop de raisin,

RESUME DU CHAPITRE [V

Los aliments sont des substances introduiles” dans I'organisme
pour : 1 subvenir 3 ses dépenses en forces vives: 9o fournir des
matériaux de réparation et de croissance,

Ration alimentaire. — La ration alimentaire doit necessairement
varier suivant U'élat de repos ou de travail. Peltenkoffer et Voit don-
nentles chiffres suivants pour l'ouvrier : albuminoides, 118 grammes -
graisses, 50 grammes - hydrate de carbone, 500 gramimes ; cetle ration
représentant 3 050 calories. La ration en albuminoides peut étre Sing

inconvénient abaissde a 70 grammes, soit1 gramme par kilogramme
d’individu.

Aliments. — Aqu point de vue de I'énergie, les aliments peuvent
se substituer les uns les autres, en fonetion des calories quiils déga-
gent : principe de l'isodynamie. La viande est surtout riche en albu-
minoides et pauvre en hydrocarbonés, la viande la plus assimilable
serait le pore.

Pour apprécier la valeur sanitaire d'une viande, I'examen doit
étre fait o l'abattoir, aprés un premier controle sur 'animal vivant.
L'odeur, la couleur, la consistance servent de controle.

Les viandes provenant d’animaux tubercule
ique si la tuberculose est généralisée. Les viande
détruites immédiatement. La viande trichinée
fois la trichine est tude i 700

Le pain est la base alimentaire du
par jour. La cuisson se fait vers
natleint pas 600, 100 kilogram
de pain.

La pomme de terre manque totalement de graisse et ne renferme
que 2 p. 100 d’albumine : elle est inféricure i la chitaigne, 5 p- 100,
et surtout aux haricots 2 p- 100.

Les prétendus aliments d’épargne : thé, cafs mats, ete., ne sont
que des excitants du systéme nerveux, permettant de prendre, aux
dépens du corps, une énergie factice et passagere. Le sucre seul peut
jouer utilement ce role

Le lait est un aliment complet, de composilion variable suivant

ux ne sont exclues
s tuberculeuses sont
est prohibée, toute-

paysan francais : 1.500 gramnies

2000, mais la température au centre
mes de farine donnent 160 kilogrammes

e ——
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Pospa imale. Le lait de vache se cl'1§l“1ngue du la_;t. c}ei‘tlf:::;r;:
Snee o6 caséine et sa pauvrete en graisso. !Je tu. T
S l‘lf‘hC‘-SEi(f L-r?lui de la femme. Lait de vache, par litre ; be.l\nfg, ;e;
serqppmf.'hn‘zclu (‘L 50. Le lait provenant de \_'acll:es tul)(}l‘L‘lil quuL
cascine, 3% 2 "’U‘_U}i' b'l;:iﬂc de la tuberculose, _1l faut dpnf, i?ilijé .
Peu?llFenig;irll;:lt r{ix 'i!. quinze minutes au moins. Le lait sterilis
:J;)(;?e:t. Encorc préférable, au moins dans les villes.

. iop e
Boissons. — La ration a,kimenta'!rc normg(l)e" 1;:}:1;;11153 ];1';{
1.400 r'rmnr.nes d’'ean auquel il fant U.‘]'O!ll:i)l' ti El::]]a.1il,]'e et
S ris). L'ean potable a cte L;"I.ldll,e au ¢ ';“ R
o “m't ?Om-pm divisent en boissons SLll'l]lllﬂ.nl.Cb,. cafe, e i oo
LUE: homorlh bi‘tuea - vin, biére. cidre, :leo_l. L u‘lcpol. "i]"lméné,
e ":UD‘ :f[ 1&']15l l'mz"a.niﬁme. ne constitue pas un all o
ol pd’rt"lt 'l rtout pfs un antidéperditeur. Lesk_muqrac;ls f.e,“
"?l‘imlbl%;l‘gu?oric l'iltlasintﬁc, les aldéhydes sont des foxiques graves
vins, le y G
souvent épileptisants. . ; T
SOE;L:I];gz']é allcouliiguc des vins varie de 16 p. 100

a 6 p. 100; celui
de la bitre, 8 a 3 ; du cidre, 6 4 2 p. 100.

CHAPITRE Vv
VETEMENT ET PROPRETE

L'usage du vétement ne Tepose que sur
tionnels. variant selon les latitudes et les meeurs
Dans notre monde civilisé, il fait p
et rentre, tout au
de I'hygiene.

des besoins conven-
des peuples.
artie inhérente de Pindividy
moins par son colé pratique, dans le domaine

Le vétement a pour but de mettre le corps a Pabri des diffé-
rences de température, et de le protéger contre les chocs, les
frottements, les poussiéres, ete,

Dans nos climats, la surface du corps est plus chaude que
I'air ambiant, saufl quelques exceptions : elle cade de sa chaleur
aux objets environnants par rayonnement, et par conduction.

Les expériences de Weistre, de Ch. Ricrer sur les animaux a
fourrares, que Lon peut comparer aux hommes habillés, ont
prouvé la gravité de Ig perte de chaleur par la peau nue.

Les moutons tondus, tout en mangeant autant qu'avant la
tonte, maigrissent, parce quils emploient, a faire de la chaleur,
les aliments quils eussent convertis en viande,

RicuEr, en déterminant Pintensite du rayonnement du lapin
rasé, a reconnu qu'il fait dévier Laiguille galvanométrique d’une

valeur de 8¢5, et celui d’un lapin non rasé de 495 seulement,

§ 1. — Veéremenr PROPREMENT DIT

1° Conductibilité des tissus. — Les expériences de Krigger
et de Scuuster ont eu pour but de démontrer la conductibilité
des étoffes. On. entourait un réservoir de laiton, plein deay

chaude, successivement d’étoffes de soie, de flanelle, de laine




