
LE PRIX OQU1RÂNT

LE REPIQUAGE DES BOITES DE
CONSERVES

Les publications faites, à maintes re-
prises. Mlans les journaux, d'intoxications
grav-es occasionnées par des conserves
allimentaîres, n'ont pas été sans Inquiéter
beaucoup de noa confrèrews, dit 1' "picier"
de Paris. Aussi sommes-nouis heureux de
pouvoir' reproduire l'intéressant article
ei après de M. le docteur P. (Ckwlee, protes-
seur agrégé de la F"aculté de médecine et
de pharmacie de Bordeaux, qui apporte
sur cette question fort intéressante, une
appréciation scientifique pleine d'intérêt
pour nos lecteurs:

Lorsque les boites de conserves retirées
de l'autoclave se sont entièrement ref roi-
dies, leurs deux bases n'affectent 'pas tou-
jours le même aspect.

Si le contenu a été bien stérilisé. l'oxy-
gène du pou d'air qui y était resté a été
absorbé par la matière organique; un vide
partiel se manifeste et la pression atmo6-
phérique s'exerçant alors sur les fonds.
les fait rentrer; Ils deviennent ainsi con-
caves.

Dans le cas contraire, la matière aIl
mentatre a fermenté, il y a pression in-
terne et ces mêmes fonds se montrent
convexes. On dit alors que ces boittes
sont floches; elles ne Sont pas miarchan-
des.

Certaines maisons les considèrent comn
me perdues. D'ans d'autres, on fait une
légère piqûre à la boite, les gaz sortent
en sifflant, on referme l'ouverture avec
une goutte de soudure et on stérilise de
nouveau à l'autoclave. C'est ce qu'on
nomme le repiquage.

Lorsque cette opération est -pratiquée
sans délai et sur des boites de légumes,
de fruits, u autres matières végétales,
nous estimons que l'acte n'est pas hygié
niquement répréhensible.

Ait contraire, si l'opération a été trop
attendue, Il est des aliments (champi
gnons par exemple) qui ont pu s'altérer
assez pour provoquer chez certain$ con.
somamateurs des troubles légers, tels que
digestion pénible, maux de tête, entérite
passagère.

Lorsque le repiquage a été appliqué à
des conserv'es de viand'es proprement di-
tes ou à des organes d'animaux à sang
chaud, tels que foie, ris. abatis, objets de
charcuterie,' les conséquences peuvent
avoir plus de gravité. Le degré de cette
gravité s'élève d'autant plus qu'il s'est
écoulé davantage de temps entre la mise
en boite et la seconde stérilisation à l'au-
toclave.

Ceci tient à ce que, sous l'influence de
la fermentation de la matière animale, les
microbes qui l'ont déterminée ont seoré-
té des toxines diverses sur lesquelles la
chaleur n'a Plus le pouvoir stérilisant In-
diqué à propos des microbes. Ces toxi-
nes peuvent produire toute uine échelle
il'accidents dont la naturTe, l'intensoité et
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la variabilité sont imputables ai consom-
miateur d'une part. à l'état spécial de l'a-
liment, d'autre part.

Dans le premier cas, Il et exact que,
dlans la majorité des circonstances, le su-
idt qui a ingéré la conserve à toxines nl'en
est que peu[ oit pas mêlme affecté. ceci
S'ý présente lorsque tout sont système d'ex-
crôtion agit normalement. Le poison est
é'lminé alors out détruit par le foie au
fuir et à mesure (le »On Introduction dans
le' sanig. Mais si les fonctions (le ce. or-
galles, et velles dui rein spécialement,
sont inulsn es12 toxines 6'Sccunhi-
lett et Il surgi t tôt out ta>rd (lez symptô-
mes morbidesH dintensi té I rréguîlière, aux-
quels Il devient difficile d'attribuer une
or-igine précise.

Quant aux viandes ainsi altérées, on va
voir qu'elles sont par elles mênies <l'au-
tant plus aptes à déterminer cea symp-
tômres qu 'elles ont été volontairement plus
attendues avant la première stérilisation.
C'est le cas dut gibier en train <le se ft
s::nder. Cl'est le cas aussi des viandes
(]animaux plus ou moins saignés et da-
vantage encore (le ceux qui ne l'ont pas
été du tout. Nous en avons (les exemples
dans les bètes prises aut piège, aut lacet;
dllne celles qui ont été assommées out pi-
quées aut bulbe. On sait que ce <Icrnier
genre de mort appliqué aut canard, cuit
peu après à la rouennaise, en a fait sou-
vent un aliment absolument toxique.

Il y a, aut surplus, d'autres causes qui
augmentant, dès la mise à mort de l'ani-
mal. l'insalubrité de sa viande, aussi bien
que pour sa consommation Immiédiate que
pour sa mise en conserve: c'est le surme-
nage. Les lièvres, les cerfs, les sangliers
forcés à la course représentent un exem-
pIe vieux et bien connu; les taureaux
tuéýs sur l'arène après la corrida en sont
un atre plus modlerne. Nous devrions y
ranger les pigeons voyageurs, les litron-
dtelles ou autres oiseaux de grande mi-
gration à la fin de leur voyage et peut-
être également quelques-uns de ceux qui à
l'automne et au printemps viennent de
franchir la Méditerranée.

Il nous reste à examiner maintenant les
chairs alimentaires des animaux à sang
froid, tels que les crustacés et les pois-
sons.

ici, les conséquences deviennent bien
pilus Inquiétantes si elles ne sont pas à
l'état normal au moment de la stérilisa-
tIon. Pour s'en faire une Idée nette, Il
n'.y a qu'q mettre en parallèle, l'ensemble
dles phénomènes qui se passent fatalement
aussitôt après la mort dans les parties
alimentaires des animaux à sang chaud
et à Sang froid.

Le professeur A. Gautier dit au Eujet
des andmaux à sang chaud (Chimie bio-
logique t. III, p. 299): "Le muscre rigide
s'acellte de -plus en plus et, rperdant plus
ou moins lentement sa -raideur, Il se
transforme peu à peu en une masse soit-
pIe et -molle. C'est la chair mumulIatTe.

CORAT


