

[image: Couverture]



      [image: page 1]

   
      [image: page 2]

   
      [image: page 3]

   
      [image: page 6]

   
      [image: page 7]

   
      
[image: Deco H]Petite histoire 
d’un produit 
presque naturel

         Bicarbonate de soude ? Le nom évoque les digestions difficiles et les remèdes de grand-mère. Pourtant, cette poudre blanche et inodore, semblable à du sucre glace, réserve bien des surprises à qui sait s’en servir. Elle est utilisée depuis longtemps dans l’industrie, mais on redécouvre sa place dans la maison comme au jardin où elle est bonne à tout faire (ou presque). Ses adeptes, de plus en plus nombreux, ne lui trouvent que des qualités. Il est vrai que le bicarbonate en a beaucoup, il nettoie et désinfecte, fait lever la pâte, adoucit l’eau, neutralise les odeurs… Enfin, dernier atout et non des moindres, il est non toxique pour l’homme et pour l’environnement. 

         Naturel, le bicarbonate ?

         On lit, en effet, souvent que le bicarbonate est un produit entièrement naturel. C’est
               à la fois vrai et faux et ces allégations méritent quelques explications. Le bicarbonate
               de soude ou de sodium – NaHCO3 de son petit nom chimique – ne se trouve pas réellement à l’état pur dans la nature. On l’obtient, pour une partie de la production, à partir du natron, dont on trouve des gisements en Afrique et en Amérique du Nord. Ce minéral, composé pour l’essentiel de carbonate de sodium et de bicarbonate de sodium, résulte de l’évaporation de l’eau de lacs très chargés en sel, mais il existe aussi sous forme de dépôts fossiles. L’autre partie de la production est d’origine chimique, le carbonate et le bicarbonate étant alors obtenus à partir de chlorure de sodium (c’est-à-dire du sel) et de craie. Il s’agit donc d’une substance qui est soit raffinée après extraction, soit synthétisée, mais qui, à la différence de beaucoup d’autres, est parfaitement biodégradable. 

         Une histoire à rebondissements

         Le natron était bien connu en ancienne Égypte, où les sujets du pharaon ramassaient
               ce dépôt blanc et cristallin au bord des lacs salés. On sait surtout qu’il servait
               au processus de momification pour dessécher le corps et les organes, mais cet usage
               emblématique en a occulté bien d’autres. Les Égyptiens l’utilisaient aussi pour se
               laver, pour blanchir les textiles, préparer le cuir, conserver la viande, faire lever
               la pâte, soigner diverses maladies, ainsi que pour fabriquer du verre – en le mélangeant
               avec du sable et de la chaux. 

         Autant d’usages (à l’exception de la momification) qui ont franchi les siècles et
               les continents. En Europe, où il n’y a pas de gisement de natron, on obtenait un équivalent
               en brûlant des plantes maritimes ou des algues riches en sodium dont on recueillait
               et traitait les cendres. Le nom de certaines de ces espèces, les salsola ou soudes, est d’ailleurs à l’origine du terme qui servit pendant longtemps à désigner
               cette substance. C’est ce terme, en réalité impropre, qui subsiste dans l’appellation
               courante de bicarbonate de soude. 

         Quand la soude végétale devient produit de synthèse

         À la fin du xviiie siècle, l’industrie naissante a besoin de plus en plus de soude, mais le produit reste rare et cher. C’est un chimiste français, Nicolas Leblanc, qui réussit à synthétiser cette fameuse substance à partir de sel marin, de craie et… d’acide sulfurique. On est en 1789, et la Révolution va mettre un terme aux premières tentatives de production industrielle de notre inventeur. Les Anglais, alors en plein boom économique, sont de grands consommateurs de soude. Ils récupèrent donc le procédé qu’ils exploitent abondamment. Dans la foulée, on découvre aussi comment obtenir du bicarbonate à partir du carbonate de sodium. Le bicarbonate est alors d’un usage strictement médical, il soulage l’acidité gastrique et les maux de tête. Leblanc ne fit pas fortune, mais son procédé fut employé partout en Europe jusqu’en 1863. C’est à cette date que des industriels belges, les frères Solvay, découvrirent, un moyen moins polluant et plus performant pour synthétiser ces deux substances et obtenir des produits de grande pureté. Cette technique est d’ailleurs toujours utilisée.

         Le bicarbonate quitte la médecine pour la cuisine

         Dans les pays anglo-saxons se développe, dès la fin du xviiie siècle, un usage particulier de la soude (soda ash en anglais) : on s’en sert pour faire lever la pâte à pain et les pâtisseries. La méthode était plus rapide qu’avec le levain traditionnel de boulangerie. Cet usage s’exporte dans la jeune Amérique, où l’on découvre par hasard que le bicarbonate est un agent levant bien plus efficace que la soude. Problème, il est fort cher car importé d’Angleterre. C’est alors qu’un médecin et chimiste amateur new-yorkais, Austin Church, réussit à produire le coûteux bicarbonate à partir du carbonate de soude. Avec son beau-frère, John Dwight, il vend cette poudre en paquet comme levure de boulangerie (baking soda en anglais). Leur prospère entreprise, qui vend aux boulangers et aux ménagères,
               s’impose dans tout le pays et jusqu’au Canada. À côté de ses qualités levantes, on
               découvre au bicarbonate quantité d’autres applications tant pour la cuisine que pour
               l’entretien de la maison et l’hygiène personnelle. Si Dwight et Church n’ont pas découvert
               le bicarbonate de soude, comme on peut le lire souvent, ils ont grandement contribué
               à en faire un produit d’usage domestique courant. 

         En revanche, les foyers français du xixe siècle verront principalement dans cette substance un médicament pour soulager brûlures d’estomac et digestions difficiles. Il entre d’ailleurs dans la composition des célèbres pastilles de Vichy. Il faut attendre le début du xxe siècle pour que la poudre miracle gagne son statut de produit à tout faire dans la maison. 

         De l’industrie à l’écologie

         De nos jours, l’industrie utilise le carbonate de sodium principalement dans la fabrication
               du verre, des silicates et des détergents. Le bicarbonate, quant à lui, est employé
               en pharmacie (antiacides, hémodialyse, cachets effervescents), dans l’alimentation
               humaine (levure, conservateur) et animale, dans les détergents, en agriculture (lutte
               contre certains parasites et champignons) et, plus récemment, dans l’épuration des
               fumées d’incinérateur et le traitement des eaux. Il faut bien avouer que les usages
               domestiques du produit étaient quelque peu tombés dans l’oubli, emportés par la déferlante
               du tout chimique générée par la société de consommation triomphante. Aujourd’hui,
               on ne cherche pas seulement à polluer moins, mais aussi à dépenser moins et le bicarbonate
               retrouve sa place dans les foyers. On s’aperçoit qu’il peut, à lui seul, remplacer
               bien des produits qui encombrent les rayons des magasins et nos placards.

         Des noms, des propriétés et des usages

         Le bicarbonate est connu sous de multiples noms. Le plus courant, celui sous lesquel
               on le trouve dans le commerce, étant bicarbonate de soude ou de sodium. Le sodium
               – composant principal de notre poudre miracle – n’a été isolé et analysé qu’en 1807.
               Pourtant, qu’il s’appelle carbonate acide de sodium, carbonate acide monosodique,
               baking soda dans les pays anglo-saxons, sel de Vichy en Belgique ou « petite vache » au Québec (à cause du dessin figurant sur la boîte), il s’agit toujours de la même substance plus ou moins raffinée.

         Parmi ses propriétés, relevons qu’il est inodore, soluble dans l’eau, mais pas dans
               l’alcool, légèrement abrasif, qu’il stoppe la croissance des champignons, moisissures
               et mycoses et qu’il est ininflammable. 

         Au contact d’acides, il génère du dioxyde de carbone (CO2). C’est d’ailleurs cette réaction qui permet à la pâte de lever. En présence d’ingrédients
               acides comme le citron, le lait, le yaourt, le miel ou la mélasse, il libère des bulles
               de gaz qui font gonfler pains et gâteaux et pétiller le mélange vinaigre-bicarbonate.
               

         Il stabilise le pH des solutions. Le pH (potentiel hydrogène) mesure la valeur acide,
               neutre ou basique (alcaline) d’un milieu. Le sien se situe de 8 à 8,5, sur une échelle
               allant de 0 pour le plus acide à 14 pour le plus alcalin. Le bicarbonate, qui est
               présent dans le sang des êtres vivants, est un antiacide naturel de l’organisme. Cette
               propriété lui permet aussi de lutter contre les brûlures d’estomac, d’éliminer la
               saleté – souvent constituée d’acides gras – ou de neutraliser les mauvaises odeurs. Enfin, dilué dans l’eau, il l’adoucit en empêchant la formation du calcaire, ce
               qui augmente le pouvoir lavant des savons et détergents.

         Cette énumération ne donne qu’un aperçu du potentiel de cette poudre étonnante. On
               comprend donc mieux, au-delà de la simple économie domestique et de la mode verte,
               pourquoi le bicarbonate se révèle aussi un atout pour l’industrie. 
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