e M
I B

i R

i
i 111
i

Wb B
el I

!rtﬁ!;i. (1

e

— DG
portai le bocal qui la contenait dans le méme lien que le pré-
cédent,
Le 19 décembre 1764 , je trouvai la viande au méme état
o1 je I’avais laissée le 15 novembre 1762 3 elle avait conser-
vé son odeur de graisse et était dure comme 'du bois.

24° EXPERIENCE.
Sel de plomb nitreur (nitrate de plomb).

Le 18 juin 1761, le therm. 15°, le vent 0.

Je mis en expérience la dose ordinaire de beeuf, avec un
gros de sel de plomb nitreax dissous d ans deux onces d’ean
commune.

Le 15 novembre 1762, je ne remarquai aucune altération
dans la viande; je portai le bocal qui la contenait dans le
méme lieu que le précédent.

Le 19 décembre 1764, je trouvai la. viande desséchée,
dure, fort diminuée de volume el ayant contracté une odeur
de graisse , mais seulement fétide.

25° EXPERIENCE.

Sel de Saturne (acétate de plomb).

Le 25 avril 1761 , le therm, 9= 4.

Le vent N., trés-violent, le ciel assez beau, quelques nua-
ges, le temps frais..

Je mis en expérience la dose ordinaire de beeuf (deux
gros) ,avec un gros de 'sel de'Saturne’ dissous dans deux
onces d’eau commune,
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Le 10 juillet, le therm, 17°; le yent E.-S., le cicl trés-
pur. i

Je m’apercus que la plas grande partie de la viande
¢tait 3 nu par I'évaporation de la, liqueur; j’ajoutai une
once d’eau pour la remplacer.

Le 17 juin, je n’apercus aucun changement ; je décou-
vris le bocal, et Jouvris Ia fenétre de la chambre ot il était.

Le 4 ociobre, aucun insecte n’avait attaqué la viande ; je
recouvris le bocal et Penfermai dans une armoire.

Le 15 novembre, le vent N.-0. , le ciel serein.

Je n’apercus aucun changement,

Le 19 décembre 1764, je trouvaila viande exactement
au méme €lat ot je 'avais laissée le 15 novembre 1762.

26° EXPERIENCE.

Dussolution de fer, par. Uacide witreux  nitrate de. fer,
sel. timpossible).

Le 19 mai 1761, le therm. 12°.

Le vent S., le ciel couvert.
~ Je mis en expérience la dose ordinaire de heeuf (deux
gros) , avec un gros de dissolution de fer par acide nitreux
et deux onces d’ean commune.

Le 15 juin, la liqueur avait une odeur de graillon; j’a-
joutai une once d’eau.

Le 19 décembre 1764, je trouvai la viande fort diminuée
de volume : du reste, elle était exactement au méme état oit
je Pavais laissée le 15 novembre 1762.




Ltiald
b
il ¥
it b

dd i

g W
e B

— 266 —

97¢ EXPERIENCE

Sel de Mars par Uacide vitriolique , ou vitriol de Mars.

Le 18 juin 1761, le therm, 15°.

Levent O.

Je mis deux gros de beenf avec un gros de sel de mars par
P'acide vitriolique et deux onces d’eau commune.

Le 20, le therm. 15° 4.

Le vent S.-S.-0., le ciel nuageux ; 11 avait fait un coup
de tonnerre Ia veille,

Je trouvai du sel non dissous au fond du bocal, 1a liquenr
trouble et verditre et ayant une odeur de lessive.

Le 27 octobre, le therm, 7° 3.

Le vent S., quelgques nuages.

La viande était d’un brun jaundtre, assez molle, et avait
une odeur de graillon ; je la mis a sec, comme celle de P'ex-
périence précédente. Elle avait séjourné plus de quatre mois
dans la dissolution dusel de Mars parlacide vitriolique.

Le 15 novembre 1762, je n’apercus aucun changement.

Le 19 décembre 1764, je trouvai la viande fort dure et
fort diminuée de volume : elle avait conservé une odeur de
graisse , mais n’avait nulle fétidité.

98¢ EXPERIENCE.

Dissolution du cuivre par Vacide du sel (chlorure
de: cuivre).

Le 19 mai 1761, le therm. 12°.
Le vent S., le ciel couvert.
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Je mis dans un bocal Ja méme quantit¢ de beeuf frais (deux
gros), avec un gros de dissolution de cuivre par I'acide du sel,
et deux onces d’ean commune,

Le 15 juin, letherm. 12

Le vent N. , le ciel couvert, le temps assez frais. Il avait
tonné six feis depuis le 19 mai.

Je ne remarquai aucun changement : j’ajoutai une once
d’eau.

Le 4 octobre, aucun insecte n’avait attaqué la viande, et
je la trouvai au méme état que le 47 juin. Je recouvris le
bocal, et I’enfermai dans une armoire. :

Le 19 décembre 176/, je trouvai la viande verte, consi-
dérablement diminuée de volume et sans nulle odeur.

29 EXPERIENCE.

Sel de mercure par le vinaigre (acétate de mercure).

LeA8 juin 1761., le therm, 15°

Le vent O,

Je mis dans un boeal deux gros de beeuf avee un gros de
sel de mercure par le vinaigre et deux onces d’eau commune.

Le 20, le therm. 15° 5.

Le vent S.-5.-0., le ciel nuageux; il avait fait un coupde
tonnerre la veille,

Je trouvai la liqueur trouble, quelques petites lames de sel
non dissous 2 sa surface, et au fond du bocal la ligueur était
d’une couleur tirant sur celle dugirassol.

Le 27 octobre, le therm. 7°4.

Le vent S., quelques nuages.

Je n’apercus aucune altération dans la viande, Elle était
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- d’un gris d’ardoise, sans odeur, trés dureet comme argentée
dansquelques endroits. Je I'ai mise a sec comme celle de 'ex-
périence précédente. Je laissai une trés grande quantité de
sel non dissous dans le bocal ot était la Jiqueur. La viande
avait séjourné dans cette dernitre plus de quatre mois sans
$e corrompre.

Le 19 décembre 1764, la viande avait une légére odear
acide. Je ne remarquai nul autre changement d’ailleurs.

30¢ EXPERIENGE.
Sublimé corrosif,

Le 18 juin 1764, le therm. 13°; le vent O.

Je mis en expérience deux gros de viande de beerf, avee un
gros de sublimé corrosif et deux onces d’ean commune,

Le 29 juin, je trouvai la liqueur fort claire et beaucoup de
sel déposé au fond du bocal et sur la viande.

Le 29 octobre, je ne remarquai aucun changement ; la
viande était trés-blanche, tres-ferme, etavait une légere odeur
de graisse. Je la mis & sec comme celle de Pexpérience pré-
cédente. Elle avait séjourné plus de quatre mois dans la li-
queur susdite. ;

Le 45 novembre 1762, la viande n’avait éprouvé aucune
altération. Je portai le bocal qui-la contenait dans le méme
lieuque le précédent.

Le 19 décembre 1764, je trouvai la viande exactement au
méme état ol je Pavais laissée le 15 novembre 1762.
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- 31° EXPERIENCE.

Nitre mercuriel (ou combinaison de {’acide nitreuz avec le
mercure).

Le 18 juin 1761, letherm. 13°; le vent O.

Je mis dans un bocal deux gros de beeuf, avec un gros de
nilre mercuriel, et deux onces d’ean commune.

Le 20 juin, je trouvai la liqueur et le sel au méme état que
dans Pexpérience précédente, Il en fut de mémele 24.

Le 27 octobre, la viande était d’un gris de lin clair, en-
duite d’un peu de sel jaune, sans ancune odeur, et dur comme
du bois. Je la mis a sec comme celle de expérience précé-
dente, aprés avoir séjourné plus de quatre mois dansla disso-
lution de nitre mercuriel. ,

Le 15 novembre 1762, je n’apercus aucun changement,
Je portai le bocal dans le mémelieu que le précédent.

Le 19 décembre 176/, la viande avait une légére odeur

degraisse ; du reste, elle était au méme état ol jel’avais laissée
le 15 novembre 1762.

32° EXPERIENCE.

Turbith minéral (sous-sulfate de mercure).

Le 18 juin 1761, le therm, 13°; le vent O.

Je mis en expérience deux gros de heeuf, avec un gros de
turbith minéral et deux onces d’eau commune,

Le 20 juin, je trouvai la liqueur claire supérieurement,
des nuages inférieurement , du sel non dissous au fond du
bocal, et a la surface de la liqueur.

Le 27 octobre, Ia viande était d’un gris blanchatre, trés-
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ferme et sans odeur. Jela mis A sec comme celle de Pexpé-
rience précédente. Elle avait s¢journé plus de quatre mois
dans la liqueur susdite,
Le 15 novembre 1762, je n’apercus aucun changement

dans la viande.
Te 19 décembre 176/, la viande avait une légere odeur

acide; elle était dailleurs an méme état que le 15 novembre
1762.

33¢ EXPERIENCE.

Cristaux de lune (mitrate d’argent cristallisé).

Le 19 mai 1761, le therm. 42¢,

Le vent S.; le ciel couvert.

Je mis dans un bocal deux gros de viande de boeaf frais,
avec un gros de cristaux de luné, et deux onces d’eau com-
mune.

Le22. le therm, 11° 4.

Le vent S.;il avait fait une grande pluie toute la matinée,

mais le ciel commencait a s’éclaircir.

Je trouvai le papier qui couvrait le bocal, taché de jaune
en plusieurs endroits, avec un cercle violet autour de chaque
tache.

Le 15 juin, le therm. 12° 3.

Le vent N., le ciel couvert; le temps assez frais, Il avait
tonné quatre fois depuis le 2/ mai.

Fajoutai une once d’eau pour remplacer celle: qui s'¢tait
évaporée; la dissolution se troubla aussildf; et devint dun
violet noir.  Elle s’éclaircit ensuite par le dépot qui se forma
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au fond du boeal ; mais Ia. liqueur resta toujours de la méme
teinte.

Le 4 octobre, le therm, 11°.

Le vent N, -0, le ciel convert, letemps assez frmd Aucun
insecte n’avait attaqué Ja viande. Je recowyris le hocal, et
Penfermai dans une armoire.

Le 15 novembre, je n’apercus aucun changement

Le 19 décembre 1764, la viande avait contracté une
odeur de graisse ; du reste, elle é(ait au méme état o jel'avais
laissée le- 45 novembre 1762,

OBSERTVATIONS.

Nous voici enfin arrivés au. terme gue toutes les expérien~
ces ont eu pour but, c’est-a-dire de rendre les substances
animales inaltérables, et méme d’enlever-a la.gchair  déja
¢ orrompue, non-seulement son principe de corruption,, mais
encore Ja-putridité. qui en dépend. On ne pourra dire que
¢’est seulement an desséchement qu’on doitattribuer Pincor-

~ ruptibilité des substances en expérience, car elles sont res-

tées plusieurs. mois sans se corrompre, avec. lear humidité
natarelle ou dans différentes liqueurs; et. lorsque je les ai
dtées de ces liqueurs, je ne les ai point pressées, et je leur ai
laissé ,. par conséquent , Phumidité nécessaire a la. putréfac-
tion, si les liqueurs dans lesquelles elles avaient séjourné
ne les en aviient pas préservées; ce n’est pas non.plusau
resserrement des fibres musculaires qu’ondoit ce pouvoir con-
servateur, puisque la plupart des corps que j’ai mis en expé-
rienice oni trés-peu-diminué devolume; et qu’il y en aquel-
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ques-uns qui ‘ont conservé le degré de mollesse et méme
la couleur qu’ils avaient recue de la nature. 1l est vrai que les
sels métalliques sur lesquels ai fait mes- expériences ne
péiivent’; pour Ta plipatt, étre employes en’ médecine qu’a-
vec ‘beducoup ¢’ prudénce "¢t 'de’ ménagements, et quils
auraient méme besoin d’étre adoucis et étendus, 'si 'on
voulait ‘Sei servir’ potir ‘conserver des-pidces anatomiques,
des’ ‘oiseaux’ou” des itisectes 1ion - seulement 'a ‘cause’ de
16" natdre corrosive; mais' encore parce quils’ changent
la couleur des corps qui séjournent dans' lear ‘dissolution.
1astriction, d’ailleurs, qu’ils produisent dans les fibres en
diminue le volume, au point d’altérer la figure et les di-
mensions du corps, et de le rendre presque méconnaissable.
Mais il ya tout lieu de croire qu’en étendant les dissolutions
dans ‘une’ plus grande’ quantité @ead,'comme je viens de le
dire, Oﬁ-ptaurrait parvenir a diminuer la stiplicité de ces sels,
sanid letr dtef leur pouvoir conservateur. Je crois donc qu’en
@ssayant les effets des'sels métalliques sur Jés substances ani-
fiialles;’ ‘avee  dilférerites -proportions ‘d’eau “commane; on
pourrait les faire‘concourir 2 bt que nons nous Proposons,
eri travaillant & Pexaten des anfi-putrides. Mais, sans' 1ois
dnveter plits longLremips S cer objet ;' la classe précédente
70uls fournit assez o’ atifres substanees incorruptibles’ dont
of et “faireisage’ abec “sucéds et Sans "danger, tant en
miédeciiie qien‘cliirurgie, sans avoir recours aux'sels métal-
ligues:' ipeal up

" Lies' premidres’ expériences ont pour ohjet ‘le* quinquina.
Gettesubstance éiant d’uw trés-grand usageen médecine, par
le§bong effets qu’elle produity je'Pai émployée plusieurs fois,
et sons différentes formes pour’ éprouver son pouvoir anti-
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putride, comme on a pu le voir dans le coursde cet ouvrage.

Le qginquina doit étre, & ce que je crois, considéré comme
un anti-septique trés-puissant, non-seulement pour préserver
de la corruption les substances animales, mais encore pour
les rétablir dans un état sain apréé qu’elles ont €té corrom-
pues, malgré les expériences qui ont paru prouver lecontraire
dans le cours de cet ouvrage.

Le blanc d’ceuf de la premiére expérience, que je sau-
poudrai avec du quinquina, éfant dans un état de liquidité
fut aisément pénéiré par ce dernier, qui lni communiqu;
sans effort son pouvoir anti-putride avant qu’il edt le temps
de se corrompre, surtout dans une saison favorable 2 ces
sortes d’expériences. On voit cependant qu’il a fallu que la
puissance anti-septique da quinquina vainquit la tendance
naturelle des substances animales a la putréfaction, puisqu’on
4’ remarquer que le blanc d’cenf exhalait dés les premiers
jours une odeur aigre qui aurait bientét fait place 2 une odeur
putride, si la vertu anti- septique du quinquina ne Peat sur-
montée et méme détruite. La moisissure, en interceptant le

T =
.contact de Iair extérieur, a concouru au méme effet que le

quinquina, et le blanc d’ceuf est devenu inaltérable. Jappli-
querai les mémes observations au jaune d’ceuf de la seconde
expérience, et au beeuf de la troisieme. A Iégard de I'extrait
de .quinquina de la quairiéme, quoique je Paie employé au
mois de mai, il parait qu’il a vaincu plus aisément et plus
promptement la tendance naturelle des substances animales a
la putréfaction que le quinquina en poudre des trois premié-
rc?s expét:iences, puisque je ne me suis point apercu que la
viande ait exhalé cette odeur aigre dont j’ai fait‘ mention
plus haut. Mais il est probable que Pextrait de quinquina,
18
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rant débarrassé d'une grande portion. des pariies grossiéres
de cette écorce (lesquelles, comme je lai fait observer, sont
{res-sepigues) possede toute sa puissance anti-putride , sans

aucunealtération. ‘

La dissolution de noix de galle de la cinquitme expérience

(probablement par s qualité astringente)a produilexactement
|e méme effet que 'extrait de quinquina de la quatrieme; car la
viande quia séjourné dans cetle dissolution n’a donné aucun
indicede tendanced la fermentationputride, niméme a la fer-
;';,Leut:aﬁon acide; et comme cetle expérience a été faite le
méme jour-que celle a laquelle je la compare, on e peut rien
objecter par rapport a la température, La moisissure, dont
la surface de la dissolution a presque toujours é1é couverte,
parce qu’ils’en reformait de nouvelle Amesure que je Penle-
yais, a contribué sans doute aussi, comme je 'ai déja observe,
3 la_conservation de la viande. On peut donc assimiler, a c¢
que je crois, le pouvoir anti-septique de la noix de galle a
celui, du quinguina. ;

De_tous. les phénomenes dont j’ai rendu compte dans, cet
essai, je en al point vu de plus surprenant que celui du
peuvoir anti-putride du gayac, que jlavais épuisé par un tres-
arand nombre de décogtions, et dont je me suis servi dans la
sixiome expérience. La viande que. j'employai était ala vé-
riié desséchée en partie mais presque noire, €t commengait a
exhaler nne odeur fétide; cependant, au bout d’un Mois, elle
avait perdu sa mauvaise odeur, et w’ayait plus que celle.de
la. mojsissure dont elle élait couverte ; cette odeur méme se
_passa avec le temps, et six semaines apres elle n’en: avait plus

aucnne,
On pourrait conjecturer que c’est par la vertu de la résine
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de‘meflrée dans le gayac que Peau avait ‘épuisé de ses ant
prm{.:"lpes, et particuli¢rement de sa partie extractive l'es
ce bois; trailé de celte maniére, @ été un si puissant cons’ —
teur: ce.1a parait méme d’autant plus vraisemblable, que tzl"'ﬁ_‘"
les ‘résines ont, én général, une vertu anti -‘Sﬁptiq:le déc'; les
Les gommes étant trés-séches et réduites en oudlrl CT-
SIllc’ de la viande ne peut pas leur communiquer asspez d.’;: -
dﬁaelp.our entrer en fermentation. Ellesforment senlement zﬂ']il-
moisissure i la: surface de la viande; laquelle | en Ia pa e‘ .
san_t du contact de air extérieur , concourt z:vec !cg Yaml_ﬁ-
a.ntl-septique des gommes 2 préserver la viande de (]:?(f i
uon.- On peut done metire ces gommes arw nonhre des it
pu.fndes trés=puissants; quoicjue, délayées dans ’eau elie: -
dnisent un effet tout contraire. D’aillearsen s’empa;ant- df:]m-
bpnne partie de Phumidité de la viande , ‘elles dimi -
beaucoup de sa tendance a la corraption. i
‘Les: expéri.ences faites avec de pures résines ont donné
des; effets anti-septiques trés-puissants, comme on devai ’L
attendre. Eneflet; la viande n’a point en Podeur de m:i;: 913]’

 est¥raisque; ne pouvant réduire én poudre, méme grossidre
s »

le sty.rax calamite et la poix résine de Bourgogne, j’
p}oyﬁu umepewd’esprit-de=vin pour les dissoudre ; mai,s i': :E!:n'-
ewsi ‘pefite quantité qu’il ‘n’a dix entrer que péur tréé- -
dans le;pouveir conservateur 'de ces:résines, parce qu’ilptfa li
promptement: évaperé, Il laissa cependant a la viande nue
odeur acide qu’elle améme conservée jusqu’a présent. A l’I’l
gard du camphre; on connait sa-gnalité anti- septique.- au e_‘
esjz--il- d’un: grand: usage en- médecine , dans toutes les’u*a;:l
d-l(is oul’onadcombattre latendance alaputridité. Cette v;,rtu_
méme est si puissante, que, quoique la plus grande purtibn
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de la viande de notre expérience fit anu, parceque je ne pus
jamais rompre cette résine en morceaux assez petits pour la
couvrir, cependant les émanations du camphre la pénétre-
rent de maniére que non-seulement elles la préservérent de
la putréfaction, mais gu’elles la conserverent belle et exempte
de moisissure.
je dirai la méme chose du banme du Pérou, que j’ai em-
ployé & sec dans la douziéme expérience , parce que ce baume
est une vraie résine de méme que les quatre precédentes , et
qu’il. a produit exactement le méme effet. .
 Levin de Bordeaux se troubla peu de jours aprés que je
1’eus. mis en expérience , et forma un dépot violet ; ensuile Ia
liqueur s'éclaircit et devint acide. Cette odeur- se forl;lﬁa: efn
deux jours de temps, au point de devenir aigre. Elle e’f?ut
méme si forte, qu’elleapprochait de celle du fromage de Brie,
et par conséquent de la fétidité. En effet, _si cette adeur. eiit
persisté ; la liqueur serait devenue infailliblement putride;
mais Dacidilé la surmonta, et je ne sentis bientdt plus que
Podeur de vinaigre, - Cette odeur s’est toujours conservée de-
puis , etla viande, trés-belle d’ailleurs, a encore une ‘odeur
acide. .
1l n’en a pas été de méme du vin d’Espagne; car , quol-

qu’il eiit rendu la viande inaltérable comme le préoﬁdent, soit
gue sa partie sucrée ait moins de pouvoir conservateur, soit
que la viande 1’y ait pas séjourné assez ._long-temp‘s pour
éprouver tout son pouvoir anti-septique , il est' certain que
Ja viande se couvrit de moisissure , et ‘qu’en peu de temps
elle contracta une odeur de moisi fade qui me fit craindre
qﬁ’cﬂe ne se corrompit bientot ; mais en se desséchant elle
g'aigrit, -
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Sile vin de Bordeaux a agisurla viande et I’a rendue
inaliérable en qualité de liqueur acide, on S'atténd sans doute
a trouver cette qualité encore plus éminente dans le vinaigre
de la seiziéme expérience. Aussi ce dernier n’a-t-il laissé con-
tracter @ la viande raucune ‘mauvaise odeur qui pat faire
craindre qu’elle tendit a la putréfaction, tant qu’elle a séjourné
dans‘cette liqueur.

On doit étre surpris sans doute de trouver la chaux vive
au nombre des substances capables de rendre le blanc d’euf
et la chair de beeufinaltérables; tandis qu’on a vu cette méme
chaux, mise en expérience le méme jour, ne conserver un
jaune d’ceuf que deux mois et quatre jours, d’aatant plus
que les deux premitres substances n’ont pas donné le plus
léger indice de tendance a la putréfaction, ni méme a la fer-
mentation acide : la partie huileuse du jaune d’ceuf, qui en
fait la plus grande portion, dterait-elle’ donc 4 la chanx son
pouvoir anti-septique,-en se combinant ave¢ elle comme
nos expériences sembleraient le prouver? En effet, un jaune
d’ceuf, saupoudré de chaux vive, se corrompit aussi promp-
tement qu’on pareil jaune d’ceuf mis en expérience le méme
jour et abandonné i lui-méme. Ce phénomeéne me parait
trés-singulier , et je ne puis en pénétrer la cause.

Le sel de tartre, que j’ai employé dans les expériences
snivantes, a rendu différentes substances animales également
inaltérables.

Les sels métalliques employés dans les derniéres expé-
rience ont une vertu anti-septique si puissante, que je ne
crois pas devoir attribuer la conservation de la viande qui
était plongée -dans leur dissolution, a la moisissure et aux
crofites qui se sont formées 2 la surface desliqueurs, mais au




