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LE FLUORURE DE SODIUM POUR
LA CONSERVATION DU BEURRE.

d'Hygiène, que nous sommes heu-
nication, à la Société Française
jet, une très intéressante commu-
Ferdinand Jean, a fait sur ce su-

reux de reproduire:
Parmi les nombreux agents dits anti-

septiques auxquels certaines Industries
ont eu recours, pour conserver des ma-
tières alimentaires et des boissons, le
fluorure de sodium a été signalé depuis
longtemps.

" Dans une étude parue dans la Revue
db Chimie Industrielle (ootobre 1897)* à
propos d'une enquête faite par le gouver-
nenent anglais auprès des 'notabili-tés
scientifiques et des hygiénistes. au sujet
de l'emploi des antiseptiques dans les
denrées alimentaires et les boissons, je
citais une lettre de M. le Pr Carles, de
Bordeaux, appelant toute mon attention
sir les quantités formidables de fluorure
ile sodium, qui àont vendues sous des
noms divers, -pour l'Espagne, le midi de
la France et même pour la France, je re-
commande, ajoutait M. Carles, au com-
merce de Bordeaux de n'en pas user, car
ui jour il y aura un éclat devant >les tri-
hiunaux. "

" Que l'on ait songé à appliquer le flu-
orure de sodium à la conservation du
beurre, comme on le faisait clandestine-
ment pour le vin, la bière, le vermout,
'te., 'ela n'a rien de surprenant, étant
dlonné que ce sel, même à très petite dose,
palait être le conservateur par excellen-
re potr les beurres. Mais comme le flu-
orure de sodium jouit d'une mauvaise ré-
muition, parce qu'il appelle l'idée de l'a-
vile fluorhydrique, dont l'action corrosive
ir le verre est connue du public et que

l'autre part il est facile de décéler par
l'analyse chimique la 'présence de ce sel
i pour peu qu'on dispose pour cette re-

iherche spéciale de cent grammes de
beurre), les fabricants de beurre, cral-
gnant les poursuites correctionnelles, se
-'oit montrés très timorés à -l'égard de ce
conservateur et rien ne m'autorise à dé-
arer qu'à ma connaissance, le fiuorure

'l' sodium soit actuellement employé
ouir la conservation des beurres, au

mains en ce qui concerne les beurres qui
I e sont pas destinés à l'exportation.

J'ai eu, pour ma part, assez fréquem-
miw'nt à rechercher le fluorure dans des
l."oiurr-es et ce n'est que très exceptionnel-
lemnent que j'ai eu à signaler la présence
lb "et antiseptique dans des échan-tillons
"'Ivovés à l'analyse dans le but, très pro-

ble de savoir, si le chimiste était capa-
ble de découvrir ce sel, plutôt que dans
bs heurres destinés à la vente.

" Par contre j'ai eu souvent l'occasion
1 trouver des beurres renfermant des pe-

e (luantités d'acide hydrofluosili'iquîe

E. DOUVILLE, PlombierE.D 137B rue St-ÜrbalD, Montréal.

H ORMISDAS CONTANT, Entrepreneur Pla
trier, 290 rue Beaudry. Phone lU . 11'7.

L. R. MONTBRIAND,
Architecte et Mesureur,

No 230 rue St-André,
Montréal.

O. M. LAVOIE,
Peintre -Décorateur,
Peintre d'Enseignes
et de Maisons. -:- -:-

Tapissier et Blanchisseur,
No 482 rue St-Hubert4

relephone East 1412. MontréaL

ART. LAURIN & CIE.
Peintres - Décorateurs

Enscignes de tous genres.

73 ST. CHS.-BORROMEE
Phone Main 4564.

IoArthur, Corneille & Cie
Importateurs et Fabriante de

Peintures, Huiles, Vernis, Vitres,
Produits Chimiques et Matières
colorantes de tous genres.

Spécialités de Colles-fortes
et d'Huiles à Machinerie.

DEMANDEZ NOS PRIX

810, 812, 814, 816 RUE ST-PÂAL

C* lŠ1 /41f g]

LUDGER GRAVEL, Agent,
26 et 28 PlaceJacques-Cartier, Montréal.

LE BUREAU DU JOUR
Toutes les combinaisons nécemsaires

pour rendre un bureau pratique, abré.
geant l'ouvrage et économique se trou-
vent dans ceux que nous manufactu-
rons. Sous le rapport de la matière

remiere, de la construction, du fini et
e utilité, de la durée etdu dessin, ils

devancent toutes les autres marques.
Is transforment tout bureau en un

bureau plus confortable. Notre cata-
logue fournit tous les renseirnements.

Canadian Ofice and acbool
Furniture Ce., "Llmlted."

Preston, Ont., cn.
Ameublemente pour Bureaux, co-

les, Eglises et Loges.

ou de fluosilicates; comme ces corps doi-
vent, 'pour exercer une action conserva-
trice, être employés à très fortes doses,
j'ai tout lieu d'admettre qu'il s'agissait
de beurres conservés en magasin avec de
.très fortes doses d'acide hydrofluosilici-
que et qui avaient été lavés, imparfaite-
,ment avant la mise en vente, -lorsque le
,moment des cours élevés des beurres
était arrivé.

, " Bien que je sois, en principe, d'ac-
,cord avec la grande majorité des hygié-
,nistes pour condamner l'emploi des anti-
,septiques dans les matières alimentaires,
parce que, comme l'ont déclaré MM. A.
Gauthier et Duibrisay au Conseil d'hygiè-
,ne de France, "ce sont des agenits inbi-
,biteurs de la vitalité des cellules et il y
,a toujours des inconvénients à les em-

,ployer journellement et conitinuellement

,à l'intérieur " et qu'en somme, dans la
grande généralité des cas, Ils ne servent

,qu'à masquer la mauvaise qualité ou la
mauvaise préparation de certaines den-
rées et à faire une concurrence déloyale
,aux produits de bonne qualité; j'estime,
en ce qui concerne les beurres, que le seul
agent conservateur qui mériterait d:-
faire exception à la règle de prohibition
des antiseptiques, c'est le flutorure (le to-
dium.

"Ce sel jouit, en effet, de propriétés tout-
tes spéciales, qui ont été signalées par
MM. Mautrice Arthu-s et Adolphe luber,
dans leur communication à l'Académie
des Sciences, à savoir que le fluorure (e
soiii-m tue tou-s les nic'oorganismes "t
s'oppose par suite au développe-ment de
-fermentations vitales sans suspendre les
fermentations chimiques et les actiors
diastasiques.

"C'est ainsi que les ferments solubles:
invertihe, trypsine, émulsine. etc., ks
sucs digestiÇs naturels: saline, su-c ga-
'trique, suc pancréati-f, ou les sucs diges-
tifs de macération, 'conservent e.1 présen-
ce de 1 0/0 de finiorure, leurs propriétfs
normales:

" Si l'on considère, d'attire part, que la

conservation du beurre peut être obtenue
par 10 à 15 gr. de fluorure de sodium

pour 100 kilog. de beurre (ce qui repré-
'sente 10 à 15 miligr. de ce sel pour 100)
et que ce sel introduit dans 'l'estomac, à
'cette dose minime doit être transformé
immédiatement par la chaux des eaux de
'oissons et (les aliments, en fluorure de
calcium insoluble et par suite inerte, que
l'on retrouve dans la composition des os
et des dents, on est en droit de se deman-
der si le cri d'alarme jeté par M. Bruhat
est justifié par la teneur de sa communi-
cation à la Société d'Hygiène du 12 juin
1903.

" D'après Tappeiner, cité par M. Brl-
hat, il suffit de 0 gr. 5 de fluorure de so-
dium, i.ngéré par kilogramme de poids de
l'animal, pour entraîner la mort du sujet.


