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LE FLUORURE DE SODIUM POUR
LA CONSERVATION DU BEURRE.

-4 d’Hygiéne, que nous sommes heu-
/I; nication, & la Société Francaise
L jet, une trds 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-
tieres alimentaires et des boissons, le
fluorure de sodium a été signalé depuis
longtemps.

* Dans une étude parue dans la Revue
de Chimie Industrielle (octobre 1897) a
propos d'une enquéte faite par le gouver-
nement anglais auprés des /notabilités
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
sur les quantités formidables de fluorure
de sodium, qui Sont vendues sous des
noms divers, pour 1I'Espagne, le midi de
la France et méme pour la France, je re-
commande, ajoutait M. Carles, au com-
merce de Bordeaux de n'en pas user, car
un jour il y aura un éclat devant les {ri-
bunaux.” .

" Que l'on ait songé a appliquer le flu-
orure de sodium & la conservation du
heurre, comme on le faisait clandestine-
ment pour le vin, la biére, le vermout,
“te., cela n'a rien de surprenant, étant
donné que ce sel, méme A trés petite dose,
paiait étre le conservateur par excellen-
ce pour les beurres. Mais comme le flu-
orure de sodium jouit d’une mauvaise ré-
putation. parce qu'il appelle I'idée de 1'a-
cide fluorhydrique, dont 1'action corrosive
sur le verre est connue du public et que
Jlautre part il est facile de décéler par
I"'analyse chimique la ‘présence de ce sel
fpour peu qu'on dispose pour cette re-
cherche spéciale de cent grammes de
beurre), les fabricants de beurre, crai-
gnant les poursuites correctionnelles, se
=ont montrés trés timorés a 1'égard de ce
vonservateur et rien ne m'autorise a deé-
‘arer qu'a ma connaissance, le fluorure
e sodium soit actuellement employé
pour la conservation des beurres, au
moins en ce qui concerne les beurres qui
e sont pas destinés A 1'exportation.

“Jai eu, pour ma part, assez fréquem-
ment & rechercher le fluorure dans des
eurres et ce n'est qne trés exceptionnel-
lement que j'ai eu a signaler la présence
le cet antiseptique dans des échantillons
“VOVeés A l'analyse dans le but, trés pro-
::i]l:’lf;.erle:[éiavo?r: ‘si le chimis:(f était capa-

( ouvrir ce sel, plutét que dans
les beurres destinés A la vente.

" Par contre jai eu souvent l'occasion
trouver des beurres renfermant des pe-
Ies quantités d'acide hydrofluosilicique
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ou de fluosilicates; comme ces corps doi-
vent, pour exercer une action conserva-
trice, étre employés A trés fortes doses,
j'ai tout lieu d'admettre qu'il s’agissait
de beurres conservés en magasin avec de
trés fortes doses d’acide hydrofluosilici-
que et qui avaient été lavés, impanrfaite-
ment avant la mise en vente, lorsque le
moment des cours élevés des beurres
était arrive.

, ‘" 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 matiéres alimentaires,
parce que, comme l'ont déclaré MM. A.
Gauthier et Dubrisay au Conseil d’hygie-
ne de France, ““ ce sont des agents inhi-
biteurs de la vitalité des cellules et il y
a toujouns des inconvénients a les em-
Dbloyer journellement et continuellement
a l'intérieur " et qu'en somme, dans la
grande généralité des cas, ils ne servent
qu'a masquer la mauvaise qualité ou la
mauvaise préparation de certaines den-
rées et a faire une concurrence déloyale
aux produits de bonne qualité; jestime,
en ce qui concerne les beurres, que le seul
agent conservateur qui mériterait dc
faire exception a la régle de prohibition
des antiseptiques, c'est le fluorure de to-
dium.

“Ce sel jouit, en effet, de propriétés tou-
tes spéciales, qui ont été signalées par
MM. Maurice Arthus et Adolphe Huber,
dans leur communication & 1'Académie
des Sciences, A savoir que le fluorure e
sodium tue tous les microorganismes ot
s'oppose par suite au développement des
fermentations vitales sans sucpendre les
fermentations chimiques et les actions

diastasiques. )
“(C'est ainsi que les ferments solubles:
invertihe. trypsine, émulsine, etc., lcs

sues digestifs naturels: saline, suc ga-
irique, suc pancréatif, ou les sucs diges-
tifs de macération, conservent en présen-
ce de 10/0 de fluorure, teurs propriétés
ormales:

“ Si 1'on considére, d'autre part, que la
conservation du beurre peut étre obtenue
par 10 & 15 gr. de fluorure de sodium
pour 100 kilog. de beurre (ce qui repré-
cente 10 & 15 miligr. de ce sel pour 100)
et que ce sel introduit dans l'estomac, A
cette dose minime doit étre transform?
immeédiatement par la chaux des eaux (e
Yoissons et des aliments, en fluorure de
calcium insoluble et par suite inerte, que
1'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 a la Société d'Hygiéne du 12 juin
1903.

“D'aprés Tappeiner, cité par M. Bru-
hat. il suffit de 0 gr. 5 de fluorure de so-
dium, ingéré par kilogramme de poids de
I'animal, pour entrainer la mort du sujet.



