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PRÉAMBULE. 

MESSIEURS, 

Au vœu de l'article 8 de la loi du 4 août f890, j'ai l'honneur de présenter 
aux Chambres législatives le troisième rapport sur les mesures prises par le 
Gouvernement en exécution de cette loi ainsi que sur les effets qui en sont 
résultés. 

Le JJJinistre de l' Agriculture et des Travaux publics) 

L. DE BRUYN. 
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TITRE .PllEMIER. 

DENRÉES 1tLilVIEN'rAil{ES. 

--- 
PREMIÈRE PARTIE. 

MESURES PHfSES EN EXÉCUTfON DE LA LOI. 

CHAPITRE PREMIER. 
llÉGLE)IIŒTATlON. 

Aux ri:glemc11ts publiés de 1890 à ·18[}4 relativement aux vases et usten­ 
siles: a la coloration artificielle, i1 la sacchuriuc et aux autres succédanés des 
sucres, aux viandes. au lait, aux beurres artificiels, aux farines et ù leurs 
dérivés, au café, ù la chicorée, à la moutarde, aux vi11aigrcs, au cacao et au 
chocolat. aux bières et aux levures, sont venus se joindre, dans le courant 
des années 189~ et 1896; des arrêtés royaux concernant le commerce du 
saiudou: ... et des autres graisses comestibles, du beurre et de la margarine, 
des huiles: du miel, des sucres, des pulpes et jus de fruits, confitures, gelées 
cl sirops, ainsi que des Lières. Nous avons élaboré un projet de règlement 
relatif aux eaux-de-vie, liqueurs alcooliques et alcools, ainsi qu'un projet 
de règlemr11L relatif aux dcnrces destinées à l'alimentation du bétail. La 
question de la réglcmcutauun du commerce de vins a été mise à l'étude. 

Dans l'exposé qui va suivre, nous ruppellcrous les dispositions réglemou­ 
taircs prises autéricuremcut ù 18ilJ, et nous reproduirons in extenso le texte 
des arrêtés intervenus c11 189J cl 1896, ainsi que des circulaires et autres 
documents interprétatifs ou explicatifs. 
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USTENSIL ES1 V ASES, ETC. 
, ' , 

E.\IPLOVES DA~S 1. ll'iDUSTRIE F.T LR co:ummcE J>ES DEXREES ALUJENTAlllES. 

Dispo.~itio11s réçiementuires : 

Arrêté royal du 10 décembre 1890. 
Arrêté royal du t5 septembre ·180f. 

Tolérance à admettre en ce qui concerne le zinc el l'antimoine. 

CC' point a été réglé par la dépêche ministérielle ci-après : 

L'arrêté royal du 10 décembre 1890 interdit de mettre des denrées alimentaires en 
contact avec des métaux ou des alliages métalliques contenant du plomb, du zinc on de 
l'antimoine. Mais on sait que l'étain du commerce n'est jamais chimiquement pur et il 
est à peine besoin de dire que l'on doit y tolérer la présence de faibles quantités de 
métaux étrangers, s'y rencontrant à titre d'impuretés naturelles. 

La circulaire du liS juin i801 a porté à 1 p. c. le maximum de tolérance en ce qui 
concerne la teneur en plomb. 

Cette tolérance peut s'appliquer au plomb, an zinc et à l'antimoine réunis. Le zinc 
et l'antimoine sont, du reste, aujourd'hui considérés comme moins dangereux pour la 
santé (Ille le plomb : c'est ainsi que l'~trrêlri royal du 15 septembre 1801 a admis dans 
certains cas, pour les alliages de zinc et d'antimoine, une tolérance relativement large, 
qui n'a pas élé étendue aux alliages de plomb. 

Soudures des boites â conserves. 

M. le Ministre u rappelé à un analyste que, d'après l'interprétation donnée 
dans le premier rapport Licnnal aux Chambres législatrves (p. 28) et dans 
les avis distribués aux intéressés (Ibid., p. 231))1 la disposition de l'article 3 
du règlemrnt du f O décembre 1890 relative aux soudures des boites à 
conserves, ii y a lieu de distinguer, au point de vue de la tolérance du plomb, 
entre : 
a) Les soudures internes, où l'on ne doit tolérer que -t p. c. de plomb au 

maximum; 
b) Les parties notables de soudures externes ayant coulé par les joints à 

l'intérieur rie la boîte: maximum de plomb à tolérer, -10 p. c.; 
c) Les parties de soudures appliquées à l'extérieur et non exposées à subir 

le contact de la denrée alimentaire : tolérance illimitée. 
Par parties notables, il faut entendre notamment des gouttelettes ou 

bavures: dont la production est duc ù la négligence ou à l'inattention de 
l'ouvrier et <JUC l'on peut enlever sans nuire a l'étanchéité de la boîte. 

Dlesures en étain. 

L'arrèté royal du 21, scplcrnbrc 18~H-, relatif aux poids et mesures, a été 
modifié par u11 arrèté en date du t i mars l8!J:ï, ainsi conçu : 



( ::5 ) l No 6:ï. J 

Vu la loi du 1" octobre 1855 sur les poids et mesures; 
Revu Notre arrêté du 24 septembre -1894 portant, à l'article ~H, ce qui suit : 
« On ne peut employer à la fabrication tics mesures c11 étain qu'un alliage contenant 

99.5 parties <l'étain fin et 0.ü de cuivre rouge. Toutefois la présence du plomb y sera 
tolérée à la condition de ne pas dépasser I p. c." . 

Considérant que l'expérience a prouvé qu'il sera avantageux, au point <le me indus­ 
triel, d'augmenter quelque peu la quantité <le cuivre qui entre dans cet alliage; 

Sur la proposition de Notre Ministre <le l'Agriculturc, de l'Industrie, du Travail et 
des Travaux publics, 

Nous avons arrêté et arrêtons : 

A11T1CLE PHE~11r-:r1. Les dispositions de l'article 24 de Notre arrêté précité <lu 24 sep­ 
tembre ·1894 sont remplacées par les suivantes : 

(( Ain. 24. On ne peut employer à la fahricatiou des mesures en étain, qu'un alliage 
contenant 98.f:> parties d'étain fin el l .ti de cuivre rouge. 

» Toutefois, considérant que l'étain du commerce contient parfois une petite quantité 
de plomb, la présence <le ce dernier métal dans l'alliage prescrit ne pouna, en aucun 
cas, dépasser 1 p. c. " . 

Anr. 2. Notre :\linistre de l'Agriculture, de I'Industric, du Travail et <les Travaux 
publics est chargé <le l'exécution du présent arrëté. 

COLOHATIOX ARTIFICIELLE. 

Dispositions réglementaires: 

Anêté royal du 10 décembre 1880. 
Arrêté ministériel du 17 juin '1891. 

PRODUITS SACCHARINÉS. 

Dispositions réglementaires : 

Arrèté royal du 10 décembre '1890. 
Arrêté royal du 30 décembre 1896. 

La question de l'emploi de la saccharine ft la fabrication ou à la prépara­ 
tion des denrées alimentaires a fait l'objet du rapport ci-après du Conseil 
supérieur d'hygiène publique, en date du 26 novembre 1896 : 

Dans la séance du 30 juillet, M. le Secrétaire général Beco a fait au Conseil supé­ 
rieur d'hygiène une communication relative à la réglementation du commerce des 
produits additionnés rie saccharine. Par dépèch« en date du 6 août dernier, M. le 
Ministre de l'Agl'icullur·e cl des Travaux puhlics, en confirmant la dite communication, 
prie le Conseil " de vouloir examiner si, à l'exemple <lu Comité consultatif d'hygiène 
publique <le France, qui a fait décréter I'interdiction <le l'emploi de la saccharine ù la 
préparation <les denrées alimentaires dans cc pays, il ne serait pas d'avis <le rcpou~sc1· 
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cc produit de l'alimentation générale, comme pouvant offrir des dangers pour la santé 
publique ". 

M. le Ministre signale en outre, dans sa letu-e, que les prescriptions de l'arrêté royal 
du 10 décemhre 1800, concernant le débit des d cnrées additionnées de ce produit, 
donnent lieu à des fraudes nombreuses et persistantes, et il nous communique un projet 
de règlement nouveau, plus sévère et plus précis. 

Pa1· l'arrêté royal du rn décembre l8!JO, l'emploi de la saccharine dans la prépara­ 
tion <les denrées alimentaires a été aulorisé. s011s la condition que le fabricant 011 le 
débitant de matières édulcorées à la saccharine portent i1 la connaissance des 
consommateurs qu'il a été fait usage de celte substance, on de matières analogues autres 
que les sucres proprement dits (sucre ordinaire ou saccharose, maltose glucose, erc.) 

C'est au moyen d'affiches cl d'étiquettes que ce hui devait êtro atteint, et c'est lit que 
les fraudes s'exercent et se montrent si difficiles à cmpêchcr ; aussi le projet de règle· 
ment nouveau qui nous esl communiqué ~'elfcirce-l-il surtout, en entrant dans ile nom­ 
hreux Mlails au sujet de l'affichage cl de l'étiquetage, de foire prévenir pins sûrement 
le consommateur. 

Le Conseil supérieur d'hygiène, ainsi qne ~1. le Ministre le rappelle dans sa lettre, 
n'a pas encore été appelé à se prononcc1· spécialement sur la question de la saccharine, 
mais la Commission des denrées alimentaires a déjà exprimé le regret que l'interdiction 
de la saccharine n'ait pas été décrétée. Elle disait notamment dans le rapport concer­ 
nant le commerce des bières, en dat.c du 28 juillet 1892 : ,. Si l'arrêté du 10 décem­ 
bre J8ü0 sur la saccharine n'r-xistait pas, la majorité de ln Commission eût proposé de 
défendre l'emploi de celle substance dans la fabrication de la bière, comme étant sans 
valeur nutritive et ne servant qu'à masque!' l'absence <l'une certaine proportion de 
matières extractives utiles, cl comme pouvant, en outre, produire des effets nuisibles 
sur certains organismes. >> 

Depuis les époques où ce dernier rapport. a éé fait et où l'arrêté en question a été 
pris, quatre et six années se sont écoulées; ce laps de temps considérable a été mis à 
profit poul' étudier mûrement le problème, et les questions de savoir si IJ saccharine 
doit être considérée comme nuisible à la santé, si son addition aux denrées alimentaires 
peut {,tre utile ou s'il en résulte <les inconvénients, tous ces points se trouvent aujour­ 
d'hui mieux élucidés. 

En cc qui concerne l'elTrt sur· l'o,·ganisme humain, on peut affirmer actuellement que 
son usage, mème prolongé, dans les proportions qui peuvent être ajoutées aux aliments 
sans y produire un goût sucré outré, ne pm-att pas exercer d'action sensible. 011 peut 
émettre des doutes quant à son action sur des organes malades ou mal disposés. 

Les défenseurs de la saccharine lui ont notamment attribué des propriétés antisep­ 
tiques cl antifcrrnentescibles, et. ils ont allégué que son addition à la bière, par exemple, 
présente un grand avantage pour la santé publique, celte boisson étant, par là, préser­ 
vée des nombreuses altérations auxquelles elle est sujette. 

JI est établi aujourd'hui que l'action anfi1,cpt iq110 et antilcrrnentcsciblc de la saccha­ 
rine est exccssivr-men! faible cl que particulièrement dans la bière, celle influence ne 
peut s'exercer, vu la nécessité <le s'en tenir ù des proportions minimes si l'on ne veut 
offusquer le consommateur par la saveur sucrée. 

Un hectolitre lle bière ordinaire ne supporte pas plus <le 3 grammes de saccharine 
(un hectolitre de faro ou de lambic, pas plus de ,1. :'i G gr.), sans que celte inconvénient 
se manifeste; aussi 1 à 2 grammes sont- il~ les doses habituelles que l'on ajoute à un 
hectolitre de bière. En supposant 2 gra,rnucs, cela fait par litre 20 milligr. ou 2 milligr. 
p. c. Or toutes les expériences sérieuses, ù commencer par celles {JU'a publiées notre 
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collèg1w M. Bruylauls cl qui n'ont pas été contredites, démontrent qu'il faudrait des 
centaines de fois cette proportion <le saccharine ponr obtenir un effet antiferrnentes­ 
cible. Ainsi. pour arrête. la fermentation lactique dans le moût, il faut 2,500 milligr. 
par litre, alors (Jne la fermentation acétique n'est arrêtée <pte par 2D,000 milligr. 
et CJIIC le forment putride en exige encore davantage ; 1,000 milligr. de saccharine 
par litre de moût se montrent sans effet sur la fermentation alcoolique. 

Bien <1uc, dans la bière faite, un anüfermentesciblo puisse produire son effet plus 
facilement, les doses de saccharine nécessaires dépassent encore de beaucoup celles que 
l'on peut employer comme édulcorant sans communiquer à la boisson un goût sucré 
inacceptable. 

L'effet de la saccharine sur la conservation de la bière doit donc ètre considéré 
comme nul ou du moins comme négligeable. 

Qu:mt à l'cflct dc conservation de la saccharinesur les autres denrées alimentaires, en 
pratique il ne saurait s'exercer, et cc pour la raison déjà exposée à propos de la bière, 
c'est-à-dire parce qu'il en faudrait trop, 011à cause de la nature spéciale de ces substances 
(bonbons.fimonarles, etc.); l'action antitcrmentescible n'a d'ailleurs guère été invoquée 
en cc quiconcerne ces denrées. 

JI nous reste ù examiner· les inconvénients qui peuvent résulter pour la santé publique 
de l'emploi de la saccharine dans la préparation des denrées alimentaires et plus spécia­ 
lement dans celle de la bière, son audition aux autres denrées ne semblant pas avoir 
pris, jusqu'ici, une bien grande extension. 

li y a deux faits graves à signaler à charge de la saccharine : 
1" ,\ l'aide de celte substance, on parvient à masquer la saveur trop prononcée des 

bières aigries et gâlc:es })UI' les fermentations acides. Les sucres enrobent en quelque 
sorte el cachent au goùt l'acidité; mais le sucre véritublc ajouté clans ce but entre lui­ 
même en fermentation et disparatt, tandis que la sacchurinc n'a pas cette propriété. Or 
ces bières sont souvent obtenues avec des moûts trop légers; "mal préparées ou mal 
conservées, elles seraient impropres à la consommation el, en tout cas, d'une valeur 
très inférieure ; par leur grantl<> acidité, elles peuvent produire des indispositions chez 
certains consommateurs, sans que ceux-ci se doutent de la cause de ces dérangements. 

2° La saccharine est substituée, non pas seulement au sucre que l'on ajoute à cer­ 
taines bières, mais aussi àtles substances nutritives ou cssentiellcs rhydrates de carbone, 
maltose, dextrine, amidon soluble, matières azotées, substances minérales, etc.), pro­ 
venant du malt ou des céréales. Celte substitution constitue une fraude sur la valeur 
alimentaire; elle est préjudiciable à la santé publique. 

Cet abus tend à se développer de plus en plus. Des producteurs peu loyaux réduisent 
ainsi de plus de moitié les proportions de malt. Il est f, notre connaissance qu'un bras­ 
seur, au lieu d'employer ,JO kilogrammes d'extrait tic malt par hectolitre, ce qui donne 
un moût à 4" environ, n'en prend plus que 4.,.1. kilogrammes, correspondant à 1.7 degré. 
A l'aide d'un gramme de saccharine par hectolitre, qui lui coûte au plus fr. 0.12, il 
remplace donc 5.6 kilogrammrs <l'extrait de malt, valant fr. 2.20 environ, el il profite 
encore, en outre, d'une diminution sur les droits d'accise. 

Le consommateur ne sait guère distinguer cette bière saccharinée d'une autre bière 
d'une valeur alimentaire double. 

JI est évident que, dans ces conditions, les brasseurs consciencieux ne pourront plus 
soutenir la concurrence; ils seront poussés à imiter les autres; et noire bière, qui 
devrait, scion les vœux de tous, s'améliorer graduellement pour devenir la boisson 
hy~iénique par excellence et pour remplacer le genièvre, tombera de plus en plus en 
perdant sa valeur alimentaire. 
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Pour parer à cette situation, tirs mesures immédiates s'imposent. Les prescriptions 
de l'arrêté royal du 10 décembre 1890 donnent Heu à des fraudes de plus en plus nom­ 
breuses. Lors même qu'on parviendrait à les empêcher par un règlement plus sévère, 
ce qui parait du reste fort douteux, on ne remédierait pas aux inconvénients signalés; 
le consommateur saurait peut-être qu'il boit de la bière saccharinée, mais il se passerait 
beaucoup de temps avant que le grand nombre ail compris que c'est là non plus un 
aliment réconfurtant, mais plutôt une limonade médiocre; la santé publique et les inté­ 
rêts rie, consommateurs se trouveraient donc lésés. 

Aussi notre avis est-il de propose,· au Gouvernement de défendre d'une manière 
absolue l'addition de saccharine à la bière. 

Quant à l'emploi de cette substance à la préparation ou à la fabrication d'autres 
aliments, tels c1ue liqueurs alcooliques de table, limonades, sirops, confitures, bon­ 
bons, etc., la majorité de la Commission est d'avis qu'il présente moins d'importance 
et que le règlement actuel pourrait être maintenu en cc qui concerne ces denrées. 

La législation étrangère relative à la saccharine est très variable. En France, en 
Espagne, en Portugal, en Italie, en Hongrie, en Russie, on a décrété la prohibition 
absolue, sauf pour l'usage médical; en Saxe, dans le l\leklembouq~ et d'autres parties 
de l'Allemagne, il est défendu de vendre des denrées alimentaires additionnées de sac­ 
charine sans en avertir l'acheteur; en Angleterre, l'interdiction absolue existe pour la 
liras crie seulement; en Autriche, en Hollande et aux Ètab-Unis, l'usage de la saccha­ 
rine est libre. 

Nous avons, dans tout ce qui précède, visé spécialement la saccharine de Fah lberg. 
JI y a lieu de comprendre sous cc terme de saccharine toutes les matières d'origine 
analogue; sans valeur nutritive ou nuisibles, tous les édulcorants autres que les sucres 
ordinaires, saccharose, maltose, glucose ou dextrose, lévulose, etc. 

Le Conseil estime: 
-l• Qu'il y a lieu d'interdire d'une manière absolue la vente de bières additionnées de 

saccharine Pl de tous édulcorants autres que les sucres ordinaires; 
2o Quïl est désirable de voir étendre cette interdiction à toutes les denrées alimen­ 

taires. 

En suite de cc rapport a· été pris l'arrêté royal du 50 décembre 1896, 
relatif à l'emploi <le saccharine à la préparation des bières. (Voir Biè1·es.) 

ANTISEPTIQlJES. 

Hmploi de l'acide borique cl du borax pour les salaisons. 

Cette question a fait l'objet du rapport suivant du Conseil supérieur 
d'hygiène publique (27 juin 189~): 

M. le Ministre de l'Agriculture et des Travaux publics vous a transmis, par apostille 
du 2G avril dernier, la requête d'un négociant demandant s'il peul fabriquer et débiter 
pour les salaisons, des mélanges de salpêtre et d'acide borique. Vous avez adopté dans 
la séance du 30 mai suivant les conclusions d'un rapport de la Commission des denrées 
alimentaires, formulées dans les termes suivants: 

« Yotre Commission estime que le Conseil supérieur d'hygiène n'a pour mission ni 
11 d'empêcher ni d'autoriser la fabrication ni le dchit de tels produits. 

,. Donner des autorisations <le l'espèce, serait fournir des réclames commerciales à 
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" des industriels qui ne se feraient pas faute de les exploiter. Ce n'est pas dans cette 
" voie lJ ue le Consei I voudra s'engager. 

" Votre Commission vous propose donc, Messieurs, de répondre à M. le Ministre que 
" le Conseil n'entend prendre aucune décision au sujet de la requête qui lui est sou­ 
,. mise, tout en lui signalant que la présence de l'acide borique dans les matières alimen­ 
" taires peut présenter de graves inconvénients. " 
Par de pêche du J 9 juin 18!)5, n" 1 l 'l, Service de santé, hygiène publique et voirie 

communale, M. le Ministre demande que la question soit soumise à nouveau au Conseil 
afin de connaître son avis au sujet des inconvénients que pourrait présenter l'emploi, 
pour les salaisons, du mélange de salpêtre et d'acide borique. 
Tout en faisant remarquer que notre avis a été clairement exprimé dans le rapport 

du ~O mai, nous allons rappeler les circonstances qui l'ont motivé. 
La loi française <lu 15 juillet 1891 porte : 
« Anr. 2. Constitue la falsification des denrées alimentaires prévue et réprimée par 

11 la loi du 27 mars -1851 toute addition au vin, au vin de sucre et de marc, au vin de 
raisins secs : 

» 10 
>1 2° de produits tels que les acides sulfurique, nitrique, chlorhydrique, salicylique, 

" fJoriq,w el autres analogues. » 

Cette prohibition de l'emploi <le l'acide borique dans la préparation des vins est la 
conséquence de rapports faits au Comité consultatif d'hygiène publique de France, 
signalant les inconvénients qui résultent de l'ingestion continue de l'acide borique, 
même à [aible dose. 

Le même Comité a adopté, dans sa séance du 28 décembre 1891, la conclusion 
d'un nouveau rapport qui lui a été présenté par 1\1. le docteur Pouchet ; clic est formulée 
dans les termes suivants : 

« Votre Commission vous propose d'émettre l'avis que l'emploi de l'acide borique et 
,, du borax (combinaison de l'acide borique avec le sodium) ne saurait être autorisé 
" pour la conservation des substances alimentaires. " 

La salaison des viandes n'est opérée que d.111s le but de les conserver. 
La conclusion adoptée par le Comité français est basée sur l'observation de troubles 

graves constates chez l'homme, principalement en Angleterre, tels que : accidents 
gastro-intestinaux, éruptions polymorphes chez iles individus ayant absorbé pendant un 
temps assez 1011g, et à titre médicamenteux, le borax à la dose de 2 à 3 f)rammes au 
maximum. 

M. le docteur Pouchet a fait connattrc l'action fort énergique du borax sur le proto­ 
plasma et l'intensité de la d<lsassimilation des albuminoïdes sous son influence. Il a 
signalé en méme temps que, dans les digestions artificielles, l'addition de l'acide borique 
à la solution chlorhydrique de pepsine entrave notablement l'action de cette dernière, 
et il en a conclu que l'absorption continue, même à petites doses, de l'acide borique, 
peut être de nature à causer un préjudice plus ou moins grave ù la santé des consom­ 
mateurs. 

Nous pourrions confirmer l'avis du rapporteur au Comité consultatif de France en 
citant celui d'autres médecins et hygiénistes, mais nous pensons en avoir dit assez pour 
justifier la proposition que nous avons l'honneur de vous faire, de répondre ù M. le 
Ministre que l'emploi de l'acide borique dans la salaison doit être interdit à cause des 
accidents graves que son ingestion continue peul déterminer. 
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VIANDES. 

Dispositions réglementaires : 

Bèglement général du !:l février -1891, modifié par arrêtés royaux des 1 °' mars et 
7 décembre 1892, 7 février 1893, 20 juillet 1894, 29 janvier 1896. 

Arrêtés ministériels <l'exécution des 25 février, 28 avril, 28 juin et 30 novembre 
1891, 8 juin l 8'J5, 23 juillet 189-1, 50 septembre 1895 et 21 mai rsoe. 

La législation qui régit le commerce des viandes a été modifiée par la loi 
du 50 décembre 189~, l'arrêté royal du 29 janvier 1896 et l'arrêté ministé­ 
riel du 50 septembre -1893. 

D'autre part, l'arrêté ministériel relatif au transport des viandes par 
chemin de Ier a été remplacé par des dispositions nouvelles, en date 
du 21 mai -1896. 

Loi du 50 décembre 189a 

ÂRTICLE PllE'1IEll. 

Les viandes fraîches de boucherie provenant de chevaux, ànes, mulets 
et bardots ne sont admises à l'entrée que si les organes respiratoires sont 
adhérents. 

Les viandes de l'espèce, préparées Oll conservées, sont prohibées il 
l'entrée. 

Aar. 2. 

· L'article 1er de la loi du !~ août -1890, relative à. la falsification des 
denrées alimentaires, est complété corn me il suit : 

<c Dans les communes qui organisent une seconde expertise des viandes 
de boucherie fraiches ou préparées introduites sur leur territoire et pro­ 
venant d'animaux tués dans un abattoir public dont le service sanitaire 
est confié à un médecin vétérinaire, le Gouvernement pourra soumettre 
cette nouvelle expertise aux conditions qu'il j ugera nécessaires en vue de 
sauvegarder la liberté du commerce. » 

Anr. 3. 

L'alinéa 7 de l'article précité est complété comme il suit : 
« En cc qui concerne les viandes importées dans le royaume, il pourra 

être prélevé, à charge des importateurs, un droit qui n'excédera pas le 
coùt des frais d'inspection et dont le taux sera déterminé par le Gouver­ 
nement. )) 

La disposition sui van le est insérée à la sui te de l'alinéa 8 du mémo 
arti clc : 

cc La nomination des experts dos viandes se fera soit par la commune 
sous 1'ag1·éation du Ministre, soit, à défaut de la commuuc, d'office par le 
Roi. Il en sera de même du retrait du mandat confié ü ces agents. » 
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ART. 4. 

La présente loi sera obligatoire le premier du mois qui suivra sa publi­ 
cation. 

Un règlement est sur le point d'être publié pour l'exécution de la première 
disposition de l'article 5 de la loi précitée. 

L'arrêté royal da 29 janvier 1896, ci-dessous reproduit, a été pris par 
application de l'article 2. 

ARTICLE PREMIER. 

L'article 23 du règlement du 9 février 1891, sur le commerce des 
viandes, modifié par l'arrêté royal du 7 février 1893, est remplacé par la 
disposition suivante : 
La viande, les issues, etc., fraîches, destinées à l'alimentation publique, 

pourront être transportées d'une commune à une autre par morceaux 
estampillés ou par colis indivisible portant la marque d'un expert des 
viandes. 

Le transport des viandes fraîches ou préparées provenant d'animaux 
tués dans un abattoir public, dont le service sanitaire est confié à un 
médecin vètérinaire, est autorisé aux heures pendant lesquelles les 
viandes expertisées dans la commune sont admises à la circulation, 
pourvu qu'il soit fait directement au lien de destination, soit vers les 
marchés publics, soit au domicile des débitants. 

Les communes qui soumettraient ces viandes à une seconde expertise, 
ne pourront y procéder que chez les débitants ou sur les marchés avant 
leur ouverture. 

Anr. 2. 

Notre Ministre de l'Agriculture et des Travaux publics est chargé de 
l'exécution du présent arrêté, qui entrera en vigueur le 1c, février 1896. 

Pur circulaire du 9 novembre 1896, le Gouvernement a transmis aux 
gouverneurs et aux administrations communales la liste des abattoirs 
publics appelés à bénéficier des dispositions de l'arrêté précité. 

Ces abattoirs sont les suivants : 

PfiOVINCE D'ANVERS. 

Anvers, Malines 
PROVINCE DE JJRADANT. 

Anderlecht, Bruxelles, Hal. Saiut-Gilles, Saint-Josse-ten-Noode, Aerschot, 
Diest, Louvain, Tirlcm ont, Braine-l'Alleud, Jodoigne, Nivelles, Wavre. 

2 
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PROVINCE DE I.A FLANDRE OCCIDENTALE. 

Blankenberghe, Bruges, Courtrai, Heyst-sur-Mer, Nieuport, Ostende, 
Ypres, W crvicq. 

PROVINCE DE LA FLANDRE ORIENTALE, 

Saint-Nicolas, Audenarde: Gand. 

PROVINCE DE IlAINA UT. 

Beaumont, Binche, Charleroi, Chimay, Châtelet-Châtelineau, Dampremy, 
Enghien, Fontaine-l'Évêque, Hornu, La Louvière: Marchienne-au-Pont, 
Mons1 Péruwelz, Saint-Ghislain, Thuin, Tournai. 

PROVINCE DE LIÉGE. 

Antheit, Awirs-Chokier-Engis, Dison, Ensival, Herstal, Huy, Liége, 
Seraing, Spa, Verviers. 

PROVINCE UE LUIBOURG, 

Hasselt, Saint-Trond, Brée, Bilsen, Maescyck. 

PROVINCE DE LUX.El'IIBOURG. 

Arlon, Marche, Neufchâteau, Saint-Hubert. 

PIIOVINCE DE NA!'IIUIL 

Andenne, Auvelais, Dinant, Florennes, Gembloux, Rochefort, Ciney, 
Fosses, Walcourt, Philippeville. 

Yiandes provenant d'animaux tuberculeux. 
En vertu de l'article 8 du règlement général du 9 février :1891, le ministre 

détermine les cas où la viande, les issues, etc. doivent être rejetées de la 
consommation. 

Cette matière avait été réglementée par arrêtés du 28 avril :189 l et du 
23 juillet 1894. Une modification à ces dispositions a été apportée par l'ar­ 
rêté ministériel du 50 septembre :189;'$, ci-dessous : 

Vu l'arrêté royal <lu 9 février ·l 891, portant règlement général sur le commerce des 
viandes; 

Revu le tableau n annexé à l'arrêté ministériel du 28 avril -1891, modifié par l'arrêté 
du 23 juillet 1894, et indiquant les cas dans lesquels la viande des animaux de bou­ 
cherie doit être déclarée impropre à la consornrnation ; 

Attendu qu'il résulte <les expériences tentées dans le pays aussi bien qu'à l'étranger, 
que la viande provenant d'animaux atteints de tuberculose peut impunément être con­ 
sommée lorsqu'elle a été, pendant le temps nécessaire, soumise à une haute tempéra­ 
ture; 

Vu l'avis de la commission chargée de l'examen des appareils destinés à la stérilisa­ 
tion des viandes de boucherie et de l'inspection vétérinaire, 

Arréte : 

ARTICLE UNIQUE, Le litt. lJ, i ", de la disposition du tableau B annexé à l'arrêté minis- 
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térlel du 28 avril 1891, modifié par celui du 25 juillet 1804, ayant trait à la tubercu­ 
lose, est complété comme suit : 

" En cas de rejet total par application des prescriptions reprises sous les litt. a) à e) 
qui précèdent, la viande pourra être admise à la consommation publique après avoir 
été soumise, sous la surveillance d'un expert vétérinaire, à une température humide 
de J 10° C. pendant trois heures au moins, dans un appareil stérilisateur agréé par le 
Minist,·e. 

" Le certificat délivré par l'expert en vertu de l'article 5 de l'arrêté royal du 9 Ié­ 
vrier 1891, devra porter la mention que la viande peut être livrée à la consommation 
après stérilisation. " 

Jusqu'à cc jour, un seul appareil à stériliser les viandes a été installé dans 
le pays et agréé par le Gouvernement. 11 fonctionne à l'abattoir communal 
de Saint-Nicolas. 

En vue de favoriser l'établissement d'appareils de l'espèce, une circulaire, 
en date du 13 [anoier 1896, a été adressée aux gouverneurs de province : 

J'ai l'honneur de vous faire parvenir une expédition de l'arrêté du 30 septembre der­ 
nier qui permet de livrer à la consommation publique, après stérilisation, la viande 
provenant d'animaux tuberculeux. 

En exécution Je cet arrêté, j'ai agréé dernièrement l'appareil installé par la ville de 
Saint-Nicolas et qui a été construit par M. Wodon, ingénieur à Namur. 

L'appareil imaginé pa1· feu M. le vétérinaire Lambert, de Gand, se trouve également 
dans les conditions voulues pour être agréé par mon Département. 
En Ylie de favoriser l'établissement de ces appareils ou d'autres analogues offrant les 

garanties nécessaires et dont le coût peut être évalué à la somme de 4,000 r rancs au 
maximum, je serais disposé à accorder aux administrations communales un subside du 
quart de la dépense. Ce subside pourrait même être élevé au Liers de la dépense pour 
les communes peu importantes et dont les ressources sont restreintes. 
L'intorvcntion de mon Département n'aurait pas un caractère permanent. Elle se 

produirait à titre de stimulant. Elle serait subordonnée à la condition que l'usage de 
l'appareil ne soit pas réservé aux seuls habitants de la commune el que celle-ci n'en 
fasse pas une source de bénéfices. 

Toutefois, avant de prendre une décision à ce sujet, je vous prie de demander à la 
Députation permanente, dans une de ses prochaines réunions, si elle ne pourrait de 
même accorder, pour l'établissement de ces appareils de stérilisation, un subside sur 
les fonds de la province. 

Les provinces d' Auvers, de la Flandre orientale, du Hainaut et de Liége 
011t seules répondu à cet appel. 

Le Gouvernement a confirmé ses intentions par la circulaire suivante, 
datée du 6 août 1896 : 

Comme suite à ma circulaire du 13 janvier dernier, je vous prie de porter à la con­ 
naissance des administrations communales de votre province, par la voie du Mémorial 
tuiïninistruti], que les premières d'entre clics qui installeront un appareil de stéri­ 
lisation des viundes pourront obtenir, à cet effet, des subsides de l'État cl de la province. 
Le montant du subside accordé par l'État sera équivalent au quart de la dépense; il 

pourra s'élever au Liers pour les communes peu importantes et dont les ressources sont 
restreintes. 
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L'intervention de mon département n'aura pas un caractère permanent; j'appelle sur 
ce point votre attention. 

L'allocation des subsides pour l'établissement de ces appareils, dont Je coût peut 
être évalué à la somme de 4,000 francs, est subordonnée de ma part aux conditions 
suivantes : 

1 ° Les appareils doivent être agréés par mon département; 
2• L'usage de l'appareil ne peul ëtre réservé aux seuls habitants de la commune; 
5° Celle-ci ne peut en faire une source de bénéfices. 
Veuillez en même temps faire connaitre aux administrations communales quelle sera 

la part d'intervention de la province dans la dépense. 

Transport des viandes par chemin de fer. 

L'arrêté ministériel du 20 décembre .J 894-, concernant le transport des 
viandes par chemin de Ier, a été remplacé par l'arrêté du 21 mai J 896, 
ci-dessous reproduit. 

CHAPITRE I. 
TRANSPORT DE VIANDES FRi\ICIIES UE BOliCHEBIE DESTINl:ES l L'ALHIENTATJON l'l"DLIQUE. 

A. De provenunc« indigène et à tlestùuition; soit ile l'i11térie11r du puy.~, 
soit de l'élrangc1·. 

ART, 1••. La viande, les issues, etc., de boucherie â l'état frais, de provenance indi­ 
gène el destinées à l'alimentation publique, tant à l'étranger qu'à l'intérieur du pays, 
sont transportées dans les conditions suivantes : 

1° Par quartiers cl morceaux estampillés. 

Par morceau estampillé, l'on doit entendre tout morceau de viande, d'issues, etc., qui 
porte l'empreinte d'une estampille conforme aux indications de l'arrêté ministériel du 
28 juin '18\H, pris en exécution du règlement du O février 1801, sur le commerce des 
viandes. 

Lorsque des quartiers ou morceaux estampillés sont réunis en 1111 colis, l'expéditeur 
doit. déclarer sur la lettre de mil ure ou, à défaut de celle-ci, sur l'adresse, par une 
mention spéciale revêtue de sa signature, c1ue le colis ne renferme que des viandes, 
issues, etc., estampillées. 

En cas de doute sur l'exactitude de la déclaration de l'expéditeur, il est procédé à 
une vérification du contenu du colis et, le cas échéant, il est dressé procès-verbal à la 
charge du délinquant. 

2• Par colis indivisible de viandes, issues, etc., non estampillées, lorsque le colis porte 
111w marque spéciale apposée zw1· ttn expert inspecteur, 

Par colis indivisible, l'on entend tout colis composé de viandes, issues, clc., de 
toute nature, réunies par un emballage tel c1uc toute substitution soit impossible à 
partir du moment où l'expert y a apposé l'estampille jusqu'à celui de la livraison au 
destinataire. En vertu de l'arrêté ministériel précité, à cc colis doit être joint un certi­ 
ficat signé par l'expert cl mentionnant la date, le lieu d'origine et celui de destination, 
l'indication de la nature de la viande et de la quantité transportée. 

B._En 71rovenance de /'étrn11ycr. 

Anr. 2. Les viandes fraîches de boucherie importées de l'étrange!' no sont admises 
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à l'entrée qu'à l'état de bêtes entières, demi -bétes ou quartiers de devant el à la condi­ 
tion que les poumons y soient adhérents. 

Celle condition ne suffit pas, toutefois, pour les viandes fraiches de boucherie prove­ 
nant rle chevaux, ânes, mulets et bardots ; les viandes fraîches de ces espèces ne peu­ 
vent être admises à l'entrée que si tous les organes respiratoires (y compris la tête) y 
sont adhérents. 

Le présent article n'est pas applicable à la viande fraîche de mouton, ni aux viandes 
en général expédiées en transit direct sous la surveillance douanière. 

CHAPITRE U. 

TRANSPORT DES VIANDES PRÉPAHÉES, ISSUES, RÉSIDUS, ETC. 

A11t. 3. Les viandes conservées dans un liquide (saumure, vinaigre, solution de 
borax, etc.) ainsi que les résidus de boucherie provenant d'animaux p1·opres à la con­ 
sommation, tels que les boyaux {mis ou salés, le sang, les os de boucherie non 
débouillis, salés Olt non, les tendons frais, les l'ognures de peaux fraîches servant à la 
fabrication de la colle, non passées à la chaux, ainsi que les déchets de ces deux sortes 
de matières, ne sont admis que dans des tonneaux en fer ou dans des caisses en chêne 
cerclées de fer, selon la nature des transports. 

Les viandes salées, boracécs, non conservées dans un liquide, les viandes fumées 
(jambons, langues de bœuf', filets d'Anvers, etc.), y compris les saucissons et cervelas, 
les Jards, etc , sont admis dans des tonneaux ou des caisses en bois. 

Le suif est admis dans des tonneaux ou <les caisses en bois ou dans des sacs herméti­ 
qucmcnt fermés. 

ART. 4. L'albumine extraite <lu sang des animaux propres à la consommation est 
admise dans des fûts en bois, lorsque ces fûts sont cerclés de fer et parfaitement 
étanches. 

Anr. 5. Les os suffisamment nettoyés et secs, les os débouillis, les cornes sans 
'l'appendice cle l'os frontal, à l'état sec, les onglons (sabots des ruminants et des porcs) 
à l'état sec, sans os ni matières molles, les praux sèches ou salées ne sont transportés 
que dans des wagons parfaitement bâchés au moyen d'agrès appartenant aux expédi­ 
teurs. 

Lorsque ~s résidus sont remis au transport pat· expéditions partielles, ils sont 
emballés dans des sacs solides. 

Anr. 6. Le transport des peaux à l'état frais doit être effectué, autant que possible, 
par les trains <le nuit cl dans <les wagons fermés. Afin d'éviter l'échauffement de la mar­ 
chandise, le chargement ne peut pas être forte meut tassé. 

AnT. 7. L'importation des viandes préparées ou conservées provenant de chevaux, 
ânes, mulets et bardots est prohibée; le transport de viandes de l'espèce par chemin 
de fer ne peut donc être autorisé que s'il s'agit d'expéditions à l'intérieur du pays ou en 
transit direct sous la surveillance douanière. 

Les viandes de l'espèce, qui sont généralement conservées, soit dans une solution 
borucique, soit dans du vinaigre 011 de la saumure, se distinguent facilement des viandes 
des autres espèces animales : elles sont beaucoup plus foncées que celle du bœuf 
et, caractère essentiel, leur fibre ou leur grain est beaucoup plus fin; la graisse 
des espèces chevaline et asine, que l'on rencontre toujours en petite quantité autour 
des muscles, est jaunâtre el huileuse; enfin la saumure a une odeur spéciale qui rappelle 
celle de l'huile. 

Quant aux viandes préparées de même provenance, le personnel des stations s'en 
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rapportera, en cas <le doute sui· l'espèce, à l'avis <le l'expert désigné par 1\1. le Ministre 
de l'Agriculture et des Travaux publics pour l'inspection des viandes importées de 
l'étranger ou, à son défaut, à l'avis de l'expert des viandes de la commune la plus voi­ 
sine du bureau d'importation. 

CHAPITRE llJ. 

TRANSPOIIT DES VIANDES, ISSUES RT RÉSIDUS DE BOl'CHERIE PnOVF.NANT D'ANIMAUX 

HECONNUS UJPllOPIIES A LA CONSOJUQ!ATION. 

AnT. 8. Les viandes, issues et résidus de boucherie, tels que suif, hoyaux, sang, 
albumine, elc., provenant d'animaux impropres à la consommation, mais non atteints de 
maladies contagieuses au regard de la loi (1), ne sont admis que dans des tonneaux: en 
fer ou dans des caisses en chêne cerclées en fer, selon la nature <les transports. 

Les os suffisamment nettoyés et séchés, les os débouillis, les peaux sèches ou salées, 
les cornes sans l'appendice de l'os frontal, à l'étal sec, les onglons (sabots des ru mi­ 
nants et des porcs) à l'état sec, sans os ni matières molles, sont soumis au régime 
indiqué à l'article 5. 

Les peaux fraiches sont. transportées dans <les caisses en chêne cerclées de fer. 
A11T. 9. Le transport des viandes, issues et résidus de boucherie, tels r1uc snif, 

hoyaux, sang, albumine, peaux fraiches, salées ou sèches, os frais, salés ou secs, etc., 
provenant d'animaux impropres à la consommation et atteints <le maladies contagieuses 
au regard de la loi (1 ), autres que le typhus contagieux, ne peut se faire que dans des 
tonneaux en fer solidement construits. 

AnT, 10. Toutefois, le suif, les peaux fraîches, salées ou sèches, préalablement 
désinfectées, provenant d'animaux atteints de maladies contagieuses, antres que le 
typhus contagieux, le charbon, la morve, le farcin, la rage ou la clavelée grave, peu­ 
vent être transportés dans des caisses en chêne cerclées de fer. 

LeR os débouillis suivent le régime indiqué à l'article 5. 
AR'f. 11. Le transport des viandes, etc., provenant d'animaux atteints du typhus 

contagieux, est interdit; cependant, si, dans certaines circonstances déterminées, ce 
transport était rendu nécessaire, le Gouvernement prescrirait, pour chaque cas, les 
mesures spéciales qu'il conviendrait de prendre. 

AnT. 12. Les marchandises dont il est question aux articles 8, 9 et 10 ci-dessus ne 
peuvent être acceptées au transport que moyennant la production <l'un permis de l'au­ 
torité locale <ln lieu d'origine, indiquant notamment la destination, le nom de l'expé­ 
diteur et celui du destinataire. 
En outre, quant aux marchandises dénommées à l'article \j, le certificat doit in<li­ 

que1· la maladie contagieuse dont était atteint l'animal et les colis doivent porter en 
grands caractères l'inscription suivante : " Viandes, issues, maladies eonuujieuse«, " 

AnT, 13. L'autorité locale du lieu de la gare de débarquement reçoit t;galement, 
par exprès, avis de l'arrivée des marchandises dont traitent les articles 8, 9 et f O. 

( 1) Les maladies contagieuses au regard de la loi sont : 
a) chez les solipèdes, la morve et le farcin; 
b) chez les ruminants, le typhus contagieux et la stomatite aphteuse , 
c) chez les bovidés, la pleuropneumonie contagieuse; 
d) chez les bêles ovines, lu clavelée, le piétin el la gale ; 
c) chez les bétes porcines, la stomatite aphteuse cl le rouget : 
() chez tous les animaux mammifères, ln rase el le charbon. 
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En outre, ces marchandises ne peuvent être délivrées que moyennant la production 
d'une attestation de l'administration communale du lieu de destination, portant que le 
destinataire est régulièrement autorisé à recevoir dans son établissement des produits 
de la nature de ceux prévus soit à l'article 8, soit aux articles 9 et 10. 

CHAPITRE (V. 

DISPOSITIONS GÉNÉIULES. 

AnT. t-1. Les marchandises visées dans les articles 5, 6, 8, 9 et 10 doivent toujours 
être adressées a en gare" et enlevées dans un délai de quatre heures de jour, à partir 
de la réception de l'avis d'arrivée qui sera transmis par exprès aux destinataires. 

ART. 15. MM. les chefs de station sont invités à tenir la main: 
J0 A cc que les os de boucherie ne soient admis au transport r1ue dans les conditions 

déterminées par l'article 5 du présent règlement, lorsqu'ils ne sont pas suffisamment 
nettoyés et séchés; 
2° A intervenir auprès des expéditeurs pour que les envois dénommés à l'article 5 

[ os suffisamment nettoyés et secs, os déhouillis , cornes sans l'appendice de l'os frontal, 
à l'état sec, onglons (sabots des ruminants et des porcs)à l'état sec, sans os ni matières 
molles, peaux sèches ou salées] soient effectués dans les premiers jours de la semaine, 
afin d'éviter des escales provenant de la suppression des trains de marchandises, le 
dimanche, et le séjour dans la gare de destination pouvant résulter de la fermeture des 
stations, le dit jour, pour le déchargement des marchandises. 

ART. 16. Les tonneaux, caisses et sacs vides, dont s'occupent les chapitres li et m, 
ne sont acceptés au retour qu'après avoir été soigneusement nettoyés et désinfectés par 
les soins et aux frais des expéditeurs. 

Anr. 17. Le présent règlement n'est pas applicable au transport des viandes des­ 
tinées à la consommation personnelle des destinataires; les envois de l'espèce restent 
soumis, jusqu'à disposition ultérieure, aux règlements généraux sur les transports par 
chemin de fer. 

ART. 18. Le règlement du 20 décembre ,j 891, relatif au même objet est rapporté. 

POISSON. 

La légalité de toute mesure réglementaire concernant le commerce du 
poisson ayant été mise en doute, en présence <le la loi du Hi mai 1870, laques­ 
tion a été soumise à l'avis du Conseil supérieur d'hygiène publique, qui a 
adopté, en séance du 27 décembre 189~, le rapport suivant : 

M. le Ministre de l'Agriculture et des Travaux publics soumet à l'avis du Conseil un 
dossier relatif à la surveillance du commerce du poisson. 

Ce dossier comprend les pièces suivantes, relatives à la vente du poisson par des 
détaillants : 

1° Un procès-verbal de l'inspecteur vétérinaire Claes, constatant la saisie de 224 ha­ 
rengs chez 4 marchands de Tongres ; 
2° Un second procès-verbal du même inspecteur à charge de ,12 boutiquiers de 

Hasselt, chez lesquels on a saisi 7,368 harengs impropres à la consommation; 
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5° Une dépêche de M. le gouverneur de la province d'Anvers transmettant à 1\1. le 
Ministre une délibération du conseil communal de Turnhout, approuvée par la Dépu­ 
tation permanente, portant vote d'un droit d'expertise sur le poisson ; 

4° L'échange d'observations c1ue cette communication a provoqué entre les Déparle­ 
ments de l'Intérieur cl de l'Agrlculture , le premier estimant c1uc la mesure arrêtée par 
l'administration de Turnhout est en opposition formelle avec l'article 2 de la loi du 
15 mai 1870, el qu'il y a lieu d'apprécier si celle disposition a été implicitement 1·es­ 
treinte par la loi du 4 août -1890 sur la falsification des denrées alimentaires; le second 
étant d'avis: a) que la loi <lu 4 août ·1890arme le Gouvernement du droit de réglementer 
le commerce du poisson à l'égal de toutes les autres substances servant à l'alimentation; 
b) qu'en ce qui concerne le poisson, cc point a été mis spécialement en lumière dans 
l'exposé des motifs de la dite loi ; r) que ce droit peut être exercé en vue de protéger 
la santé publique, ou dans le but d'empêcher la tromperie et les falsifications; d) que, 
pour l'application de la loi du -15 mai 18ï0, toutes les résolutions des conseils commu­ 
naux contraires am: dispositions de celte loi sont évidemment illégales; 

5° Une dépêche de M. le Ministre de l'Agriculture à ~I. le gouverneur de la province 
d'Anvers, l'invitant à faire remarquer à l'administration communale de Turnhout que 
l'établissement d'un droit d'expertise sur le poisson est illégal et en opposition avec les 
dispositions de l'article 2 de la loi du 15 mai 1870; 

6° Une dépêche du 17 décembre 189.1 adressée à M. le Ministre de l'Agriculture par 
l'administration communale de Bruges, exposant les inconvénients de la liberté absolue 
du commerce du poisson; 

7° La réponse de ~I. le Ministre à la dépêche de l'administration communale de 
Bruges, rappelant le texte de la loi de 1870 qui prohibe formellement toute disposition 
tendant ù l'établissement d'une taxe d'expertiso sur le poisson ou à la suppression du 
colportage <le celte denrée, voire mèmc à des restrictions an colportage; 

8° Les observations de l'administration brugeoise tendant à faire remarquer qu'il 
ne s'agit pas, dans son esprit, d'établir une taxe d'expertise; qu'elle n'est guidée par 
aucun but fiscal et qu'elle n'a d'autre objectif que la possibilité d'une surveillance 
sérieuse, indispensable au point de rue de la salubrité publique; 

9° La réponse de l\I. le Ministre à ces observations, faisant connaître à l'intéressée 
que la question qu'elle soulève exige une étude approfondie qui se poursuit; 

10° Une note pour M. le Ministre rédigée par M. l'inspecteur Stubbe, dans laquelle 
ce fonctionnaire émet l'avis que l'expertise du poisson est nécessaire au point de vue 
de l'hygiène publique, et que la surveillance du colportage s'impose en raison du fait 
que les colporteurs débitent souvent du poisson laissant à désirer, qui ne pourrait étre 
vendu dans les marchés; 

11" Une 110Le pour M. l'inspecteur Stubbe, dans laquelle M. le Secrétaire général 
attire son attention sur certaines mesures qui pourraient être prises pour faciliter la 
surveillance du commerce du poisson; 

12° Une note pour 1\1. le Secrétaire général émanant <le 1\1. l'inspecteur Stubbe, con­ 
cluant à la nécessité d'organiser une surveillance particulièrement active du commerce 
du poisson. 
Tels sont, Messieurs, les documents essentiels qui composent le dossier qui vous est 

soumis. 
Nous allons vous faire connaitre les réflexions qui nous ont été suggérées par l'étude 

de ces documents. 
L'article 2 de la loi du 1 ;5 mai 18?0 dispose comme suit : « Article 2. Les droits 

" <l'entrée [)UI' les poissons sont supprimés. Il est interdit d'entraver le commerce du 
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" poisson, soit en imposant une expertise préalable à la mise en rente, soit en rendant 
,, l'usage de la minque obligatoire, soit en rléfcndant h vente à domicile on le colpor­ 
" tagc, soit par toute autre mesure restrictive. ,, 

Les documents parlementaires établissent que la législature n'a eu d'autre but que de 
favoi-iser la pêche en augmentant la consommation du poisson. 

« La suppression des droits sur le poisson, dit le rapporteur de la section centrale, 
" constitue un véritable bienfait. .. Cependant, les louables intentions du Couvernemcnt 
,. resteraient à peu près stériles, si des mesures efficaces n'étaient prises pour snp­ 
" primer d'autres obstacles à l'abaissement du prix du poisson; sous divers prétextes et 
,. à l'aide de combinaisons plus ou moins ingénieuses, plusieurs communes éludent la 
11 loi du 18 juillet 18(50 abolitive des octrois. Cc sont là de véritables abus sur 
n lesquels, déjà en 1862, r attention des gouverneurs a été appelée par une circulaire 
» de i\l. le Ministre de l'Intérieur du 22 octobre de celte année. 

» La vente du poisson, clit. la circulaire, est encore soumise dans quelques villes à des 
• restrictions en cc qui louche, par exemple, la vente à domicile et le colportage, indé­ 
,, pcndamment d(' certaines taxes plus ou moins onéreuses. 

" Ce 1·égime appliqué au poisson ne paraît pas l'lus nécessaire c111e pour les autres 
" denrées alimentaires, et la surveillance de la police semble suffire pour les uns comme 
» pour les autres. C'est ainsi, du moins, qu'on a depuis longtemps considéré cet objet 
» à Londres et à Paris ... 

11 Les restrictions cl les taxes encore existantes chez nous, la restriction su rtout , sont. 
" considérées comme prëjudiciahles aux consommateurs et à l'industrie de la pêche, et 
11 l'on pense, en outre, que les taxes auraient dù disparaître avec les octrois. 

» ••• Indépendamment du colportage libre du poisson, de la vente à domicile et de 
11 la suppression ou de la réduction des taxes locales, il y aurait encore à prendre 
» d'autres mesure, qui seraient très favorables pour la pêche maritime, notamment 
" l'amélioration du régime des minques. 

» ••• li importe de ne pas perdre de vue que l'adoption d'un régime plus libéral 
" pour Je débit du poisson implique l'obligation, pour les autorités locales, de prendre 
" des mesures de police très efficaces afin d'assurer la bonne qualité du poisson livré 
" à la consommation. 

" Plusieurs communes, dit la section centrale, ont voulu justifier les mesures res­ 
" lrictives par des considérations de salubrité et de police. Elles ont cédé aveuglément 
" aux vieux préjugés, ou peut-être à un penchant immodéré à la réglementation. En y 
» réfléchissant avec plus de maturité, ces communes auraient reconnu que la surveil­ 
" lance à exercer sur les denrées <le tout genre n'exigeait aucune mesure exceptionnelle 
" relativement au poisson. Il n'y a, au contraire, rien de paradoxal à soutenir que, de 
>1 .toutes les substances alimentaires, il n'en est point dont la pureté et la fraicheur 
" sont plus facilement appréciées. Les expertises préalables à la mise en vente donnent 
" une garantie tout à fait illusoire: pour étre efficaces, c'est au moment de la consom­ 
" mation, et non au moment de la mise en vente, qu'elles devraient exister. 

" .•. Les mesures à l'aide desquelles plusieurs communes parviennent à éluder la loi 
" abolitivc des octrois, créent à la liberté du commerce du poisson des entraves non 
1, moins sérieuses que la formalité rle douane et exercent sur le prix de cette denrée 
» une influence aussi pernicieuse que les droits d'entrée. 

" La section centrale propose en conséquence d'ajouter à l'article 2 un paragraphe 
" a111s1 conçu : 

(Suit le texte qui a été adopté et que nous avons reproduit plus haut.) 
Au cours de b discussion, à l'occasion du paragraphe S de l'art icle 2, M. Coomans a 

5 
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_dit : " li est absolument indispensable de rendre la liberté du commerce du poisson com- 
11 piète, d'interdire même Loule ingérence de l'autorité dans la vente du poisson, 
» sous prétexte d'hygiène. C'est sous ce prétexte que se sont produits tous les abus 
11 contre lesquels nous voulons nous prémunir.Le mauvais poisson est interdit par lui­ 
" même. Il n'ose pas se pro du ire en public ... on ne colporte guère de mauvais poisson ... 11 

M. Watteeu, rapporteur, a répondu en substance: 
(< Le droit de faire des règlements de police appartient aux communes en vertu de 

» la loi. Vous ne pouvez le leur enlever. 
" La police a le droit de surveillance, dans l'intérêt de la santé publique, surtout des 

11 denrées alimentaires; il est beaucoup de denrées dont on peut reconnaître l'altéra­ 
" tion comme pour le poisson. 

" Mais nous voulons consacrer la liberté la plus large, la plus complète pour le commerce 
1> du poisson. Nous avons poussé la prudence jusqu'à empêcher que, sous prétexte de 
" se faire rembourser des droits de police ou de surveillance, on n'établisse des taxes 
" nouvelles. Les termes dont nous nous sommes servis semblent de nature :1 enlever 
i, toutes les inquiétudes ". 

En rappelant ce que vous venez d'entendre, Messieurs, nous avons voulu mettre le Con­ 
seil à méme d'apprécier sous toutes ses faces l'importante question qui nous est soumise. 

JI est de Loule évidence que la loi de 1870 sur le commerce du poisson n'a eu qu'un 
but: favoriser la pèche nationale. 

Nulle considération d'hygiène publique n'a été mise en avant dans l'exposé des 
motifs: ni la section centrale, ni les orateurs qui ont pris part à la discussion, tant à 
la Chambre qu'au Sénat, n'ont eu cure de la question de salubrité. Bien loin de là, des 
membres de la législature ont réclamé des dispositions catégoriques contre les com­ 
munes qui voudraient, au nom de I'hygiène publique, réglementer le commerce du 
poisson, c'est-à-dire le commerce de l'une des denrées alimentaires les plus utiles et les 
plus employées par une grande partie Je la population nécessiteuse. 

La loi l'ut mise en vigueur et bientôt surgirent des inconvénients gra\'CS résultant de 
son interprétation dans le sens de la liberté absolue. Pour y remédier, les administra­ 
tions d'Alost, Bruxelles, Diest, Gand, Louvain, l\lenin, Ostende, Turnhout, et bien 
d'autres peut-être, prirent des dispositions rrglemcnlaires relatives à la vente <lu poisson. 

Bruges consulta le Gouvernement sur la validité de ces ordonnances <le police. 
I\1. l'inspecteur Stubhe signala, dans son rapport du 17 avril 18ûo, que certaines 

villes, Louvain notamment, prescrivent Jans leurs règlements de débiter sur un marché 
spécial le poisson qui, sans être frais, n'est pourtant pas corrompu et impropre à la 
consommation. C'est, ajoute-t-il, précisément ce poisson, de toute dernière qualité, que 
les colporteurs vont débiter dans les communes qui environnent les villes où se tient un 
marché au poisson et où fonctionne un service d'expertise. Si ce poisson, jugé de qua­ 
lité inf éricu re lorsqu'il est présenté à l'expertise, éta i t consommé i mméd i utement, le 
mal ne serait p<1s grand, mais malheureusement ce n'est que le lendemain cl le surlen­ 
demain qu'on le débite dans les communes voisines. 

Les dangers de la liberté absolue du commerce du poisson, qui ont engagé un 
nombre respectable de communes à prendre des dispositions pour la combattre, sont­ 
ils réels ou imaginaires? 

A priori, on peut soutenir qu'ils sont réels, car on ne peut prévoir aucune raison 
plausible pour qu'il en soit autrement. Mais les faits sont là, patents, indéniables et 
nombreux, qui prouvent l'altération rapide du poisson et. les troubles graves, parfois 
mortels, qui résultent de l'ingestion de celle denrée alimentaire lorsqu'elle n'est pas 
de bonne qualité. 



( l 9 ) L N° 61. l 
Il n'est pas exact de dire, comme on l'a fait au cours de la discussion de la loi de t870, 

que le mauvais poisson s'interdit de lui-même, qu'il n'ose se produire en public. S'il en 
était ainsi, nous ne verrions pas chaque année les empoisonnements qui se manifestent 
surtout pendant la période des chaleurs, à la suite de l'emploi dans l'alimentation de 
poisson, de mollusques et de crustacés évidemment avariés. 

La section centrale a admis que le régime de surveillance spéciale ne paraissait pas 
plus nécessaire pour le poisson que pom les autres denrées alimentaires, et que la sur­ 
veillance de la police semble suffire pour les uns comme pour les autres. 

On pouvait soutenir cette opinion en 1870, alors que le Gouvernement se préoccupait 
assez peu de la nécessité de faire surveiller le commerce des denrées alimentaires et qu'il 
n'existait que certaines dispositions assez vagues, n'ayant qu'un caractère général. Mais 
celle manière <le voir ne peut plus être acceptée aujourd'hui; le Gouvernement, armé 
des dispositions de la loi <lu 4 août 1890, a donné à la partie la plus importante de 
l'hygiène publique une organisation solide, des plus utile pour les populations, et qui 
s'étend à toutes les denrées alimentaires. On peut se demander pourquoi le commerce 
du poisson échapperait à la surveillance à laquelle tous les produits de consommation 
sont invariablement soumis; il n'y a aucune raison plausible qui puisse étayer cette 
exception, que rien ne justifie. 

On prétendra peut-être que l'application des règlements sur le commerce des 
denrées alimentaires serait de nature i1 nuire au développement de celui de la pêche. 
Cela n'est pas soutenable en présence des effets que la réglementation da commerce de 
la viande, <les farines et du pain a produits sur les transactions de ces denrées, qui 
sont au moins aussi nécessaires à l'alimentation que le poisson. On peut donc être 
convaincu que la surveillance du commerce <lu poisson ne constituerait une entrave 
qu'à une catégorie de cette denrée, c'est-à-dire à la vente du poisson de mauvaise qua­ 
lité et impropre à la consommation. 

La section centrale de 1870 a du reste reconnu que l'adoption d'un régime plus 
libéral pour le débit du poisson implique l'obligation, pour les autorités locales, de 
prendre des mesures de police très efficaces, afin d'assurer la bonne qualité du poisson 
livré à la consommation. 

On peut donc dire que la loi aurait dépassé le but qu'elle voulait atteindre, si les 
dispositions de l'article 2 interdisaient toute mesure qui serait de nature à porter 
atteinte au régime de la liberté absolue du commerce du poisson. Dans ces conditions, 
les autorités locales seraient mises Jans l'impossibilité de prendre des mesures efficaces 
pour assurer la bonne qualité du poisson livré à la consommation. 

On a prétendu que l'expertise avant la vente est inefficace et partant dangereuse, que 
pour être utile elle devrait se pratiquer au moment de la consommation. Nous ne 
sommes pas de cet avis. L'action des pouvoirs publics ne peut dépasser, en matière (le 
denrées alimentaires, le moment de leur mise en vente pour la consommation; du 
moment que l'acheteur en a pris livraison, il est libre d'en faire ce qu'il lui plaît, de 
les laisser s'altérer et d'en faire usage si cela lui convient, tout en restant civilement 
responsable, vis-à-vis des tiers, des accidents qui pourraient résulter de leur altération. 

Malgré les dispositions de la loi de 1870, certaines communes ont établi l'expertise 
avant la rente et l'usage de la miuque ; cl il est à remarquer que cc. dernier, facultatif 
et gratuit dans certaines localités, est très suivi et très apprécié par les vendeurs et par 
les consommateurs. 

Quant à l'expertise avant la vente, il suffira· pour en démontrer l'utilité, nous dirons 
même l'absolue nécessité, de citer les résultats obtenus au marché au poisson de la 
ville de Bruxelles. Voici le tableau des saisies opérées pendant les années 1885 à 1894; 
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Relevé du poisson saisi à Bruxelles 

1888. 1887. 1888. 1889. 

2Ju 1JJ111ers rdi.- 

22 pan. ecrev ,s-c, 
l i,t, paniers eglefius 
JS ()JUl(.,rS soles. 
238 divers. 

12 boites sardines 
18 bJrib sardines. 
27 barils harengs. 

l , '5~0 bull res 

4 pan d huitres 
70 sacs moule, 

I8 bottes homards 

l :2 bottes •ard111c• 

30 bottes rollmops 
GOO pors=ons dl\ ers 
568 horn.rrtls. 

i t langoustes 

583 panurs raies 

no pan l 
n touue-, harengs. 
i (Jl~SCS 

b3 paniers egteûos 
.\3 kilog - 

2c1 panier s soles 
-19 ()JOICrS / Sar­ 

% banls ~ dines. 
il paniers rouget-, 
!) 

7 

merlaus 
plies 

G6 plies 

3 p. maquerenux 
:?, i H maquereaux. 

-f pJOICl l 
anchois. 

10 litlog 

1,800 huitres 
500 e<.,rC\ IS~CS 

5 i bottes homards 

213 homards 

1 ·~ boite~ 1 ollmop-; 

G\ sac, moules 

1 sac crabes 
t32 poissons divers. 

570 panrers raies 
159 pan I 

l harengs 
l 5 caisses J 

92 paniers cglelins. 
82 soles 

186 bottes sardines. 
~7 paniers rougets 
15 - mor lans 
3\ pite, 

2o pite• 

5 p maquereaux 
1,000 hullrc<;. 

'>1%0 cerevrsses 
f.l.i l,oHc~ homards 
2G homards. 

H-2 sacs moules. 
i p po1--••r111è1e 

l pan ~ngmlles 

31~ 1101,,,ons divers 

506 paniers rares. 
i 35 pan. l harengs 
H) banls f fumes 

5 tonnes 

7 ½ bai 11st harengs 
6\ caisses\ frais 
i3 pan. 
46 ½ pan. egleûns. 

182 églefins 

22 -½ paniers soles. 
61 hottes l sar 

1 cause ~ drues 

i i paniers rougets 
merlans 

i'l - plies 

i oll plie, seches 
5 ½ p. maquereaux. 

200 maquereaux 
200 huitres 
3.7 bottas homards 
11 homards 
l 1 mgouste, 

J,195 kilog mouk.s 

7 p po1s,0• rivière 
li sac, caracoles 
i panier mulets 
i o barils l roll­ 

:H tt rr IOCS ~ mops 
'281 ~1log crevettes 

20 sacs crabes, 

4- crabes mer, 
't7 paniers vives 
l panier truites. 
l7 truites 
16 ½ pan harengs. 
1 baril anchois. 

327 poissons divers 

571 pamers rares 

H2 banls } harengs 
125 pan. ïumes 

rn bard, l harengs 
f2 caisses 

Irais , 
IS tonnes 

73 pan. 1 
t ca isse églefins 

?,8,0 kilog. 

17 pamers soles 
403 bulles l sa r- 

56 CJISSCS f drues. 
3!> pJo rers rougets 
17 

74 
H5 

merlans 

b7 - pites. 

l 33 plies sèches 
18 boites ~ maque- 

1 panier ) reo ux 
SOI huttr es 

8 bottes ~ ho- 
42 f - j rnards 

2 langoustes. 
4,685 kuog moules. 

l 5 p po1~so• r1\ iere 

7 iJdrtb I roll- 

1 O terrines I mops 
J pan. ! cre- 
3 caisses 

veues 
'28 krlog 

8 b crab. de mer 

3 pa111e1 s vives 

rn k1log. truites. 
33 saumo□s fumés 

salés 

frais. 
39 turbots. 

!H9 cabillauds 

611 ellebots. 
83 hugues. 
37 tlouea. 
30 éperlans. 
l O barbues. 

400 écrevisses. 
21S poissons divers. 
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pendant les amzée-~ f 88~ û -189-t.. 

1.890. 1891. 189t. 1893. 180if. 

572 pan. raies. 
M pan. l harengs 
30 barils{ fumés. 

38 pan, ~ égleûns. 
260 kilog, 
42 paniers soles. 
7 boites sardrnes 
H- pan. rougets. 
4 pan. merlans. 

49 paniers plies. 
Hi plies sèches. 
4 p.maqucreaur, 
4 paniers vives. 
2 éperlaus. 

4, '200 huitres. 
5i boit. bomards. 

709 homarJs. 
69 turbots. 
8 flottes. 

13 elle bols. 
10 lingues. 
3 saumons. 
9 barbues. 

72 truites, 

3 pan, crevettes. 
~ cars. ecrevrsse-, 

300 ecrev rsses , 
13 sacs CJ racoles. 

18,504 krlog. moules. 

405 pa mers raies. 
8 bar. j hareng, 

sos pan. { fumés. 
82 pan. églefins. 
46 pamers soles. 

4 (JO barils sard mes. 

43 pan. rougets. 
4 pan. merlans. 

2 f pn mers pites. 
9i phes sècbes, 

1 p maquereaux. 
4 50 pan. cabrllauds. 
38 pan, éperlans. 

J, 600 hultres . 

3 sacs escargots. 
632 homards. 
28 turbots. 
IS4 flottes. 
2~ cllebots. 
6 esturgeons. 
28 saumons. 

1 barbues. 
29 truites. 
4, pan. sardmes. 

9 pots rollmops. 
3, 4 88 écrev IS~CS. 

i sac caracoles. 
7 ,tliO kilog moules. 

323 paniers raies. 
473 pan. ) 

( harenz- 
40 b1r1ls~ 

0 

fumés. 
rn4 cars. 
38 pan. eglefins. 
31 pan. soles. 

909 boit. sardines, 
n pan. rougets 
48 pan, merlans. 
32 paniers phes. 

461 pl Ios sèches. 

3 p maquereaux 
4 , Oi3 cabillauds. 

4 pan. éperlans. 
H,315 huttres. 

f O pan. crevettes. 
300 boit. homards. 
314 homards. 
46 turbots. 
43 paniers flottes. 
60 flolles. 
45 ellebols. 
4 esturgeons. 

21 saumous , 

H5 barbues. 
15 truites. 
2 pan. sardines. 
f2 pan. vives. 

3,'265 écrevisses. 

M3 paniers raies. 

2ti8pan.l harengs 
36 barils 

fumés. 
6i5 cars, 
74 pan. églefins. 

·n paurers soles. 
52î boit. sardines. 

4 pamer rougets. 
18 pan. merlans. 
75 pan. plies. 
8\. pao. plies sèch, 
2 p. maquereaux. 

f ,008 cabillauds. 

879 pan. éperlans. 

2,700 hultrcs. 

950 kil. crevettes. 

f bolto l ho- 
371 boites\ rnards. 
81- turbots. 
8 paniers noues. 

512 flottes. 

HSI- ellebots, 

G esturgeons. 
21- saumons. 

•1 barbue. 

3 paniers truites. 
i-1- p. sard, fum. 
H paniers vives. 

17,725 ecrevisses, 

!Htl psmers rares. 

377 pan. l 
5 tonnes harengs. 
9 caisses 
9i pamers églefins 
3t paniers soles. 
4 botte sa rd Ines. 
2 paniers rougets. 
6 paniers morlans. 

60 paniers plies. 
4 part. plies sèches 

37 pan. 1 maque- 
2 tonnes j reaux. 

683 cabillauds. 
Si caisses éperlans. 

!l,'l50 huitres. 
308 ktlog. crevettes. 
.\31 homards. 
37 turbots. 

ts !6 flottes. 
H~ ellebots. 
6 esturgeons • 
t4 saumons. 
'25 barbues. 
-i9 truites. 
10 p sardrnes fum. 
21 paniers vives. 

9,660 eorevisses. 
Hl sacs caracoles. 

9 sacs caracoles. l 80 li.il. caraco'es. 8,6~:S kslog. moules. 
2,8i?tl kuog. moules. 11,660 kuog. moules. 3 pois rollmops. 

3,000 kil. stockvisch. 2 kuog, anguilles. 
500 grencuillev. 

f 6 pots rollmops. 

40 kuog. l an- 
3 pan, gutlles. 

4 p. pois. rmère. 

41 p po1,s. nviere , 

47 crabes de mer. 
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Ces résultats démontrent quelle énorme quantité de poissons, de mollusques, de crus­ 
tacés, etc .. ont été reconnus impropres à la consommation et livrés au dépôt d'immon­ 
dices; ils démontrent également que le poisson impropre à la consommation ne craint 
pas de se montrer en public, ainsi que le <lisait un des orateurs de la Chambre. 

En conséquence de ce qui précède, nous avons l'honneur, Messieurs, de vous proposer 
de répondre à M. le Minist1·e : 

1 ° Que dans l'intérêt de l'hygiène publique, le commerce et particulièrement le 
colportage du poisson doivent être soumis à une surveillance efficace; 

-z• Que les communes sont autorisées à prendre les dispositions nécessaires po11r 
assurer la bonne qualité <lu 'poisson livré à la consommation, à la condition que ces 
mesures n'aient aucun caractère fiscal contrevenant à la loi abolitive des octrois, et 
qu'elles n'apportent au commerce de celte denrée aucune entrave de nature à en élever 
le prix. 

SAINDOUX ET .AUTRES GRAISSES COllESTIBLES. 

Dispositions réglementaires : 

Arrêté royal du 29 décembre 1896. 

Le commerce du saindoux et des autres graisses comestibles a été régle­ 
menté pur un arrêté royal en date du 20 décembre 1896. 

L'avant-projet ci-après avait été soumis au Conseil supérieur d'hygiène 
publique : 

AnTICLE PUEMIEll. La dénomination de saindoux ou axonge est réservée à 
la graisse de porc pnrc. 

Les graisses alimentaires constituées totalement ou partiellement par 
d'autres matières grasses (à part le beurre ~t la margarine, qui font l'objet 
<l'un règlement spécial): doivent porter soit une dénomination renseignant 
exactement leur nature ou composition, soit la dénomination de qraisse 
alimentaire. 

Les mélanges comestibles de graisse et d'huile ne présentant pas d'analogie 
avec le beurre au point de vue des caractères extérieurs, pourront aussi 
s'appeler beurre artificiel. 

AnT. 2. Chacun des récipients ou enveloppes dans lesquels les graisses 
autres que le saindoux (le beurre cl la margarine) seront exposées en vente 
ou détenues pour la vente on la livraison, portera en vue du public une 
inscription reproduisant en caractères bien distincts la dénomination fixée 
ci-devant pour ces denrées, ainsi que le nom ou la raison sociale et l'adresse, 
ou tout au moins la marque, du Iabricant ou du vendeur. 

Cette même inscription sera placée sut· les récipients ou enveloppes dans 
lesquels les denrées dont il s'agit seront livrées aux acheteurs ou transpor­ 
tées pour la vente ou la livraison. 

AnT. 5. Les indications relatives à la nature de la denrée, prévues à 
l'article 1er, seront reproduites sur les factures et sur les lettres de voiture ou 
connaissements. 
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ART. 4-. Le saindoux et les autres graisses comestibles contenant plus de 
1 p. t;. d'eau, ou des quantités quelconques d'autres matières étrangères, à 
part les matières grasses, ne peuvent être vendus: exposés en vente: détenus 
ou transportés pour la vente que munis d'une étiquette avec une mention 
telle que cc aqueux ,, , u salé »vannoncaut la présence de cette matière étran­ 
gère. 

ART. !.>. Il est défendu d'une manière absolue de vendre, d'exposer en 
vente, de détenir ou de transporter pour la vente, du saindoux ou d'autres 
graisses comestibles : 

a) Additionnés de substances minérales autres que l'eau et le sel, d'an­ 
tiseptiques ou de glycérine; 

b) Gâtés ou corrompus; 
c) Préparés ou importés en contravention au règlement sur le commerce 

des viandes. 
ART. 6. Les graisses non destinées à l'alimentation ne peuvent être ven­ 

dues, exposées en vente, détenues ou transportées pour la vente que sous 
une étiquette, telle que « gmissc industrielle ))' indiquant l'usage non 
alimentaire pour lequel elles sont réservées. 

Cet avant-projet était accompagné de notes explicatives dont nous 
extrayons cc qui suit : 

Les dispositions du projet de règlement sur le saindoux et les autres gl'aisses alimen­ 
laires (abstraction faite <lu beurre et de la margarine) laissent au vendeur de graisses 
mélangées la faculté de dénommer le mélange " graisse alimentaire. • 

Aux termes de la loi du 12 juillet 1895 portant notamment établissement d'un droit 
<l'accise sur la margarine et les autres beurres artificiels, de même qu'aux termes <le 
l'arrêté royal du a août 189;) relatif à la perception <le ce droit <l'accise, ainsi que <les 
instructions pour l'exécution de cet arrêté, " par beurre artificiel, il foui entendre tout 
mélange comestible de graisse (stéarine, oléine, margarine) et <l'huile, tel que saindoux 
artificiel, mélange d'olëo-margarine cl d'huile, etc.». Pour mettre notre réglementa­ 
tion en harmonie avec la législation susdite, nous devrions peut-être admettre cette 
dénomination de " beurre artificiel » concurremment avec celle de ,1 graisse alimen­ 
taire" pour les mélanges comestibles de graisse et d'huile ne présentant pcs cl'analogic 
avec le Leurr e naturel, les denrées qui offrent de l'analogie avec le beurre devant s'ap­ 
peler marsjarine ; en exécution de la loi fiscale précitée comme en exécution de notre 
règlement sui· le commerce du beurre et de la margarine. 

Les graisses animales sont visées Mjà pa1· certaines dispositions du règlement sur le 
commerce <les viandes. Le projet ci-joint rappelle ces dispnsitions, qui ont pour but 
d'empêcher la vente de graisses malsaines du chef de l'état de l'animal dont elles pro­ 
viennent. 

Le Conseil s11pe1'1eur d'h) giènc publique a adopté, dans sa séance du 
26 novembre 1896, le rapport suivant : 

Le premier paragraphe de l'article 1 cr réserve à la graisse de porc pure la dénomina­ 
tion de saindoux ou axonge. 

Le deuxième paragraphe stipule que les graisses alimentaires constituées totalement 
ou partiellement par d'autres matières grasses (ù part le beurre et la margarine, qui 
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font l'objet d'un règlement spécial), doivent porter soit une dénomination renseignant 
exactement leur nature ou composition, soit la dénomination de ,. graisse alimen­ 
taire". 

Votre Commission propose <l'exiger que la première dénomination soit oblicatoire 
pour les graisses simples et <l'admettre que, pout· les mélanges de graisses de nature 
diverse, elle puisse étre remplacée par celle de « graisse mélangée". 

Le troisième paragraphe permet d'appeler " beurre artificiel ", le mélange de graisse 
et d'huile ne présentant pas d'analogie avec le beurre au point de vue des caractères 
extérieurs. 

Nous pensons que celle disposition ne se justifie pas et nous proposons de la sup­ 
primer; ces mélanges tombent sous l'application du paragraphe précédent. 

Les articles '2 et 3 concernent les inscriptions que les récipients et les factures 
doivent porter. Nous n'avons aucune remarque à faire. 

L'article 4 stipule que le saindoux et les autres graisses comestibles contenant plus 
de 1 p. c. d'eau, ou des quantités quelconques d'autres matières étrangères, à part les 
matières grasses, ne peuvent être vendus, exposés en vente, détenus ou transportés 
pour la vente llUe munis d'une étiquette avec une mention, telle que• aqueux- .« salé», 
indiquant la présence de celte matière étrangère. Pas d'observation. 

L'article 5 défend d'une manière absolue la vente, l'exposition en vente, la déten­ 
tion ou le transport pour la vente, du saindoux ou d'autres graisses comestibles addi­ 
tionnés de substances minérales autres que l'eau et le sel, d'antiseptiques ou de 
glycérine, gâtés ou corrompus, préparés ou importés en contravention au règlement 
sur le commerce des viandes. 

Votre Commission approuve ces dispositions. 
L'article 6 est formulé comme suit : ,\RT. 6. Les graisses non destinées à l'alimenta­ 

tion ne peuvent étre vendues, exposées en vente, détenues ou transportées pour la 
vente que sous une étiquette, telle que a graisse industrielle ", indiquant l'usage non 
alimentaire pour lequel elles sont réservées. 

Nous proposons de remplacer les mots • graisse industrielle » par les mots "graissG 
non comestible 11 1 qui ne prêtent à aucune équivoque. 

Le règlement du 29 décembre t896 est reproduit ci-dessous: 

AnTrCLE l'llEMlEII. 

La dénomination de saindoux ou axonge est réservée à la graisse de 
porc pure. 

Les graisses alimentaires constituées par d'autres matières grasses 
(à part le beurre et la margarine, qui font l'objet d'un règlement spécial) 
doivent portor une dénomination indiquant exactement leur nature ou 
composi lion. 

Toutefois, en cas de mélanges de matières grasses de nature diverse, 
cette dénomination pourra être remplacée par celle de « graisse 
mélangée ». 

ART. 2. 

Chacun des récipients ou enveloppes dans lesquels les graisses autres 
que le saindoux, le beurre et la margarine, seront exposées en vente ou 
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détenues pour la vente ou la livraison, portera en vue du public une 
inscription reproduisant en caractères bien distincts la dénomination 
fixée ci-devant pour ces denrées, ainsi que le nom ou la raison sociale el 
l'adresse, ou tout au moins la marque du fabricant ou du vendeur. 

Cette môme inscription sera placée sur les récipients ou enveloppes 
dans lesquels les denrées dont il s'agit seront livrées aux acheteurs ou 
transportées pour la vente ou la livraison. 

ART. 3. 

Les indications relatives à la nature de la denrée, prévues à l'article 1er, 
seront reproduites dans le libellé des factures et des lettres de voiture ou 
connaissements. 

ART. 4. 

Le saindoux et les autres graisses comestibles contenant plus de 1 p. c. 
d'eau ou des quantités quelconques d'autres matières étrangères, à part 
les matières grasses, ne peuvent être vendus, exposés en vente, détenus 
on transportés pour la vente que munis d'une étiquette avec une mention, 
telle que <<aqueux", <c salé», annonçant la présence de cette matière 
étrangère. 

ART. 5. 

Il est défendu d'une manière absolue de vendre, d'exposer en vente, 
de déteuir ou de transporter pour la vente, du saindoux ou d'autres 
graisses comestibles : 

A. Additionnés de substances minérales, autres que l'eau et le sel, 
d'antiseptiques ou de glycérine; 
B. Gàtés ou corrompus; 
C. Préparés ou importés en contravention au règlement sur le com­ 

merce des viandes. 

ART. 6. 

Il est défendu de vendre, d'exposer en vente ou de détenir pour la 
vente ou la livraison, dans les mêmes locaux ou dans des locaux com­ 
muniquant entre eux autrement que par la voie publique, comme aussi 
de transporter simultanément dans la même voiture pour la vente ou la 
livraison, des denrées alimentaires et des graisses non destinées à l'ali­ 
mentation mais présentant de l'analogie avec des graisses comestibles, à 
moins que les récipients de ces graisses non alimentaires ne portent une 
étiquette, telle que « graisse non comestible n, indiquant en caractères 
bien apparents qu'elles ne sont pas destinées à un usage alimentaire. 

Anr. 7. 

Les infractions aux dispositions du présent règlement seront punies 
4 
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des peines prévues par la loi du /1- aoùt 1890, indépendamment des peines 
établies par;le Code pénal. 

ART. 8. 

Notre Ministre de I'Agriculture et des Travaux publics est chargé de 
l'exécution du présent arrêté, qui entrera en vigueur le 1er avril 1897. 

LAIT. 

Disposition« rèçlementaires : 

Arrêté royal du -18 novembre 1894. 

L'application du règlement a donné lieu à quelques observations relatives 
à la vente du lait écrémé : 
Voici la dépêche de M. le Ministre, en date du. 50 novembre 189~, relative 

à cet objet: 

Le fait de falsifier le lait par écrémage, d'exposer en vente, de vendre ou de détenir 
pour la vente du lait ainsi falsifié, en tenant secrète la manipulation subie par la 
denrée, constitue une tromperie sur la qualité de la chose vendue, un dol à l'égard 
des tiers, et tombe sous le coup du Code pénal. 

li n'est pas punissable par application du dit Code, lorsque la manipulation est 
révélée à l'acheteur de quelque façon que ce soit. 

Mais la vente du lait ayant subi celle manipulation avouée, non punissable en exécu­ 
tion du Code pénal, est réglementée par l'arrêté royal du 18 novembre 1894. 

L'arrêté stipule la forme sous laquelle il sera donné connaissance à l'acheteur de la 
manipulation pratiquée; si cette forme n'est pas observée, il y a infraction à l'arrêté ; si 
rien n'indique que le lait est écrémé, il y a infraction au Coùc pénal en même temps 
qu'à l'arrêté. 

Le règlement complète donc le Code pénal en imposant aux vendeurs de lait écrémé, 
certaines prescriptions qui ont pour but de faire connaitre aux consommateurs la qua­ 
lité de la marchandise. 

JI n'a pas pour objet, ni directement, ni indirectement, de soustraire à l'application 
du Code pénal ceux <JUi trompent l'acheteur en lui vendant pour pur un lait écrémé. 

Bien au contraire, l'article 4 dit expressément que les peines prévues par la loi du 
4 août 1890 ne préjudicieront en rien à l'application des peines établies par le Code 
pénal, et l'exposé des motifs de la loi du 4 août 18H0 dit explicitement qu'il pourra 
arriver qu'un même fait constitue à la fois une conlravenlion .i un règlement et un délit 
prévu par le Code pénal el qu'en ce cas la peine prononcée par le Code, étant la plus 
forte, sera seule appliquée. 
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BEURRE ET MARGARINE. 

Dispositions réglementc,ires : 

Arrêté royal du 10 décembre 1890 (abrogé); 
Arrété royal du -1 1 mars 1895; 
Arrêté ministériel du 50 mars 1895. 

Il a été reconnu que sous le régime de l'arrêté royal du 10 décembre :1890, 
il n'était pas toujours possible de réprimer,sous toutes ses formes, la fraude 
dans le commerce du beurre et que de nouvelles mesures de police s'impo­ 
saient pour assurer la loyauté dans les transactions dont cette importante 
denrée fait l'objet. 

C'est dans ce but qu'a été porté l'arrêté royal du H mars {896 reproduit 
ci-dessous : 

ÀRTICLE PREl\lIER. 

La dénomination de beurre est exclusivement réservée à la matière 
grasse extraite par le barattage du lait ou de la crème, avec ou sans 
addition de matières colorantes et de sel. 

Les graisses alimentaires autres que le beurre et offrant de l'analogie 
avec cette denrée, seront désignées sons la dénomination de marqarine. 

ART. 2. 

Le commerce de la margarine et celui du beurre sont soumis aux con­ 
ditions suivantes : 

1° La margarine destinée à la vente ne pourra contenir, en fait de 
beurre, que la minime proportion provenant de l'addition de lait ou de 
crème généralement considérée comme indispensable pour sa fabrication, 
soit tout au plus 5 p. c. de beurre. 

Elle devra se présenter avec sa couleur naturelle. Elle ne pourra offrir 
une coloration jaune plus foncée que celle d'un type arrêté par Notre 
Ministre de I'Agriculturc, de I'Industrie, du Travail et des Travaux 
publics. 

Toutefois cette disposition relative au maximum de teneur en beurre, 
ainsi qu'à la coloration de la margarine, n'est pas applicable aux produits 
sortant des fabriques en destination directe de l'étranger; 

2° 11 est défendu de vendre ou d'exposer en vente de la margarine et du 
beurre dans le méme lieu (magasin, boutique, échoppe, etc.), ou dans 
des locaux attenants et communiquant entre eux. 

Il est également interdit aux marchuuds ou producteurs de beurre de 
détenir de la margarine, même pour leur consommation personnelle, dans 
les locaux où du beurre est exposé en vente on détenu pour la vente, 
ou encore dans des voitures servant au transport du beurre pour la 
vente. 
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La margarine ne pourra étre introduite sur les marchés, si ce n'est 
en des endroits spécialement désignés à cet effet par l'autorité commu­ 
nale; 

3° Tous établissements (magasins, boutiques, échoppes, etc.) où de la 
margarine sera vendue, exposée en vente, détenue ou préparée pour la 
vente, de mérne que les voitures servant au transport de la margarine 
pour la vente, devront offrir aux yeux du public, à un endroit apparent et 
en vue, l'inscription (< Vente de margarine » tracée en caractères bien 
distincts, d'au moins 20 centimètres de hauteur, et dégagée de toute autre 
mention; 

4.° Chacun des récipients ou enveloppes dans lesquels la margarine est 
exposée en vente ou détenue pour la vente ou pour ]a livraison, portera 
en vue du public l'inscription (( Margarine », tracée en caractères bien 
distincts, d'au moins 2 centimètres de hauteur, et dégagée de toute autre 
mention. 

Si la margarine est en gâteaux ou pains, ceux-ci auront tous la forme 
cubique et seront marqués, en outre, d'une empreinte bien lisible portant 
le mot: cc Margarine », ainsi que le nom ou la raison sociale du fabricant 
ou du vendeur, à moins que les enveloppes qui les recouvrent ne portent 
ces indications ; 

~0 Les récipients ou enveloppes dans lesquels la margarine sera livrée 
ou expédiée porteront, outre l'inscription cc Margarine », tracée en carac­ 
tères distincts, d'au moins deux centimètres de hauteur, le nom ou la 
raison sociale, ainsi que l'adresse du vendeur. 

L'inobservance des prescriptions formulées aux 3°, 4° et t>0 ci-dessus, 
sera considérée comme équivalant à l'apposition sur la denrée de 
l'étiquette cc Beurre ». 

6° Lors des expéditions, les factures et lettres de voiture ou connais­ 
sements, devront indiquer, pour chaque envoi, Je cas échéant, que la 
marchandise est vendue comme margarine. 

ART. 3. 

Il est défendu d'une façon absolue de vendre, d'exposer en vente, de 
détenir ou de transporter pour ]a vente : 

1° Du beurre fabriqué avec du lait dont la vente est interdite par 
l'article 2, 2° et 3°, de l'arrêté royal du 18 novembre 1894; 

2° Du beurre ou de la margarine gâtés ou corrompus; 
3° Du beurre ou de la margarine additionnés d'antiseptiques ou de 

glycérine; 
4° De la margarine n'ayant pas été, en tant que denrée préparée au 

moyen de graisses de boucherie, fabriquée ou importée conformément 
aux dispositions des articles 17 à 20 du règlement relatif au commerce 
des viandes. 
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ART. 4. 

Les infractions aux dispositions du présent arrêté seront punies des 
peines prévues par la loi du 4 août 1890, indépendamment de celles qui 
sont établies par le Code pénal. 

AnT. o. 
Notre Ministre de l'Agriculture, de l'industrie, du Travail et des Travaux 

publics est chargé de l'exécution du présent arrêté, qui entrera en 
vigueur le 1er juillet 1895. 

L'arrêté royal du 10 décembre 1890, relatif au commerce de la marga­ 
rine, sera abrogé à partir de cette date. 

La circulaire interprétative suivante a été adressée à MM. les gouverneurs 
des provinces sous la date du 21 mars 189a. 

L'expérience ayant démontré que les prescriptions de l'arrêté royal du 10 décembre 
1890 étaient insuffisantes à enrayer les fraudes dans le commerce du beurre, le Gouver­ 
nement a jugé nécessaire de les renforcer par l'édiction de nouvelles mesures réglemèn­ 
taires. J'ai l'honneur de vous communiquer ci-joint un arrêté royal en date du 11 cou­ 
rant, relatif à cet objet. 

Les dispositions de cet arrêté concernent, non seulement les beurres artificiels, 
mais, <l'une manière générale, le beurre et ses succédanés. 

L'AIITICLE PIIEM1Et1 renferme les de/initions du beurre et de la margarine. 
Ces définitions ne diffèrent pas essentiellement de celles qui étaient formulées à 

l'article 1" de l'arrêté du 10 décembre 1890. Notons que le beurre y est présenté 
comme essentiellement constitué par la matière grasse extraite du lait ou de la crème, 
et que la définition elle-même consacre la tolérance de l'addition de matières colo­ 
rantes et de sel, admise par la circulaire interprétative en date du 6 février ·189L 

I.e beurre doit être la matière grasse du lait, sauf la tolérance imposée par l'imper­ 
fection des procédés d'extraction. On le considère comme falsifié lorsqu'il contient des 
proportions des autres éléments du lait (eau, caséine, lactose, composés minéraux) 
excédant celles qu'y laisse un dëlaitage convenablement pratiqué, à moins que l'ache­ 
teur ne soit prévenu de cette particularité et que la denrée ne soit vendue comme 
beurre aqueux ou laiteux à un degré anormal. Le soin de fixer les limites de la tolé­ 
rance à admettre en celte matière est laissé aux chimistes et aux juges. Le Gouverne­ 
ment n'a pas estimé nécessaire d'arrêter des maxima par disposition réglementaire, les 
teneurs normales étant d'ailleurs variables suivant les régions du pays, les saisons de 
l'année, etc. Les analystes du service de surveillance de la fabrication et du commerce 
des denrées alimentaires seront prochainement réunis à l'effet de se mettre d'accord 
sur ces points. li faut remarquer que les producteurs ont tout intérêt à délaiter leur 
beurre avec le plus grand soin, afin d'en améliorer la qualité et d'en assurer la conser­ 
vation. 

li est à peine nécessaire de foire observer que la coloration artificielle du beurre ne 
peut s'effectuer qu'à l'aide de matières inoffensives. L'arrêté ministériel du 17 juin 1890 
mentionne, parmi les couleurs jaunes réputées nuisibles à la santé, le jaune de 
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chrome, la gomme-gutte, la coralline ordinaire du commerce, le jaune Victoria (jaune 
d'or, jaune de dinitrocrésol), le jaune de )fortins (jaune d'or, jaune de dinitro­ 
naphtol). 

Certains règlements étrangers limitent la proportion de sel commun qu'il est permis 
d'ajouter au beurre. Pareille mesure semble peu utile, vu la facilité avec laquelle 
chacun peut apprécier la teneur en sel d'après la saveur de la denrée. On tolérera donc 
dans le beurre une proportion quelconque de sel, à moins que la marchandise ne soit 
vendue comme beurre frais ou non salé. 

L'u,r1cu-: 2 indique les cont/ilions ,111xquelles sonl soumis le commerce de la marga­ 
rine el celui du beurre. 

Les stipulations de l'arrêté royal <lu 10 décembre 1890 sont maintenues; quelques­ 
unes <l'entre elles sont complétées en ce qui concerne la fabrication ou la préparation 
de la margarine, sa détention ou son transport pour la vente ou poul' la livraison, les 
dimensions des inscriptions ou étiquettes, leur isolement d'avec toutes autres 
mentions, etc. Des conditions nouvelles sont imposées : interdiction des mélanges, 
limitation de l'intensité de coloration jaune, séparation des commerces de beurre et 
de margarine. 
Passons en revue ces diverses d ispositions, dans l'ordre du règlement. 
i O Interdiction de la rente de mcrqarine contenant dit beurre au delà de la propor­ 

tion de 5 p. c. -- Comme on l'a dit tout récemment à la Chambre des lleprésentants, 
" l'interdiction des mélanges s'impose en raison de la facilité extréme avec laquelle la 
margarine s'assimile au beurre 11• On sait, en effet, que les mélanges contenant une forte 
proportion de beurre sont souvent difficiles à distinguer d'avec le beurre pur. Il sera 
toujours loisible aux consommateurs de mélanger, pour leur usage, le beurre et la 
margarine achetés séparément. 

La loi allemande interdit également la présence dans la margarine d'une quantité de 
beurre dépassant celle qui correspond à l'emploi, au cours de la fabrication, de 100 par­ 
ties de lait ou de 10 par lies de crème pour 100 parties de matière grasse. 

Le Gouvernement n'a pas jugé devoir interdire absolument toute addition de beurre 
à la margarine, sous quelque forme que cc fùt, mèrne par le fabricant. Pareille mesure, 
qui reviendrait à la suppression de la margarine, n'a été prise, du reste, dans aucun 
pays. 
Limitation de l'intensile de coloralion jtunu: de la margarine. - Semblable disposi­ 

tion a été adoptée dans divers pays étrangers. 
Dans l'esprit du règlement, la margarine devra offrir la coloration des matières pre­ 

mières constituant ses éléments essentiels. Mais comme ces matières, notamment 
certaines huiles, peuvent posséder par elles-mêmes une coloration assez foncée, il est 
nécessaire de fixer un maximum de coloration jaune pour le produit fabriqué. 

Le Comcrnrmcnt a estimé que, s'il ne convient pas de rendre la margarine répu­ 
gnanle ou absolument impropre à certains us~ges (pâtisserie, art culinaire) par une 
coloration spéciale à l'aide de substances étrangères, il n'y a pas d'inconvénient grave à 
défendre de la colorer et à fixer un maximum de teinte jaune qn'cllo pourra présenter, 
la denrée devant dans ce système ofîrir simplement l'aspect du beurre très pâle et non 
coloré. Ce moyen sera, d'ailleurs, à peu près aussi efficace que la coloration obligatoire, 
pour ce qui est de la distinction immédiate de la margarine d'avec le beurre, surtout 
d'avec le beurre coloré naturellement ou artificiellement. 

Un [ac-sitnile du type de coloration jaune, arrêté comme maximum, sera prochaine­ 
ment remis aux intéressés, 
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La disposition relative à la coloration, de même que celle ayant trait an maximum de 
teneur en beurre. ne \ÎSe que hi marg,11·i1w destinée à être vendue en Belgique. 
li n'a pas parn qu'il y eût lieu de prescrire l'addition à la margarine de substances, 

telles que la fécule ou la phénolphtuléine, facilement reconnaissables à l'aide d'un 
réactif chimique. Ce serait là faire subir à la margarine une sorte de dénaturation qui 
pourrait. la déprécier. 
2" Sépartuio« des commerces dt: beurre el de 11u11·r1(iri,w. - Le dl.'pôt de margarine 

chez les marchands de beurre constitue pour ceux-ci une tentation de tous les instants. 
Les boutiquiers vendant à la fois <lu beurre et de la margarine ont, d'ailleurs, toutes 

facilités pour falsifier le beurre et aussi pour vendre de la margarine comme beurre, 
lorsqu'ils ont affaire à des clients inattentifs à observer les étiqurttes, les empreintes 
ou la forme de la denrée. Au contraire, sous le régime de la séparation des commerces, 
le marchand de beurre pourra difficilement se procurer de la margarine sans que le 
public et l'autorité en aient connaissance. 

La disposition dont il s'agit n'interdit pas à un même négociant de vendre à la fois 
du beurre et de la margarine, à condition qu'il affecte à celle rente, pour chacune des 
deux denrées, <les locaux bien distincts cl ne communiquant pas entre eux. 

La veule de la margarine sera interdite sui· les marchés où il n'y aura pas d'emplace­ 
ment spécial désigné à cet effet par l'autorité locale. 

3° Af[iclwye d'un écriteau ou placement d'une enseiqne dans les lieux de oente de la. 
margarine. •- La disposition de l'arrêté royal du 10 décembre 1890 est complétée: 

Par la fixation des dimensions minima des lettres de l'inscription: ,1 Yente de mar­ 
garine » ; 
Par l'obligation d'afficher l'écriteau, non seulement là où la margarine est " exposée 

en vente", mais encore dans les lieux où elle est vendue, détenue ou préparée pour la 
vente, de même que sur les voitures sen-a nt au transport de margarine pour la vente; 

Par la défense <l'ajouter à la mention « ~largarine • d'autres indications de nature à 
rendre cette mention moins apparente ou à en altérer la portée. 

4° Apposition d'inscriptions sur la mnrqnrine ou sur son contenant, pour l'exposition 
m veule et la detetüion pour la rente 011 pour la livraison; forme des pains ott g<iteaux. 
- L'étiquette ,r l\forgarine,, est rendue obligatoire, non plus seulement pour l'exposi­ 
tion en vente, ainsi que pour la détention ou le transport pour la vente en gros, mais 
pour tous cas de détention pour la vente ou pour la livraison. 

On considérera notamment comme exposée en vente ou détenue pour la vente ou 
pour la livraison, toute margarine se trouvant dans un lieu de vente accessible au 
public ou dans une voilure appartenant à un marchand de celle denrée. 

Les inscriptions doivent se trouver sur chacun des récipients ou sur chacun des pains, 
et ce, autant que possible, en vue du public. L'arrêté fixe, en outre, les dimensions 
minima des lettres des inscriptions. 
5• Apposition d'inscriptions s111· les récipients 011 enoelop pes, pour la lioraison ou 

l'expédition de la maryarine. - Dans le premier alinéa du ~" sont réunies les stipula­ 
tions relatives à l'obligation d'apposer l'inscription " Margarine ", de même que celle 
du nom ou <le la raison sociale du vendeur, sur tous récipients ou enveloppes dans 
lesquels celle denrée est transportée pour la vente ou la livraison, soit en gros, soit en 
détail. Un minimum de hauteur est fixé pour les lettres du mot "~fargarine ,, . 

Le second alinéa du 5° a pour but de mieux établir que la margarine ne se trouvant 
pas dans les conditions réglementaires doit être considérée comme <lu beurre falsifié, 
au sens du Code pénal. 
6° Mentio11s à inscrire sui· les factures, lettres de toiture, ete., lors de la liuraisoti ou 
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de l'expédition de nuu-garine. - La disposition de l'arrêté du 10 décembre 189:l est 
reproduite sans modification notable. 

L'ARTICLE 5 porte interdiction absolue de vendre certaines margarines et certains 
beurres nuisibles, ou dangereux pour la santé : 

1 ° Beurre fabriqué avec du lait impropre à {a consommation, à savoir : 
Du lait colostral ; 
Du lait altéré par des microgermes ou des produits infectieux : lait acide, visqueux, 

amer, bleu, rouge, etc.; 
Du lait provenant d'animaux aux aliments desquels auraient été mêlées des plantes 

vénéneuses; - d'animaux médicamentés à l'aide de substances toxiques; - ou d'ani­ 
maux atteints de maladies contagieuses ou infectieuses, telles que tuberculose (pom­ 
melière), 1·age, fièvre aphteuse, cocotte, fièvre charbonneuse, charbon symptomatique, 
pyohémie, septicémie, diphtérie, de mammites aiguës, mammite chronique avec 
suppuration, jaunisse, etc. 

Il est reconnu, en effet, que le lait colostral et le lait altéré ne peuvent donner que 
du beurre dangereux pour la santé; que les substances vénéneuses ingérées par les 
animaux se retrouvent dans le beurre comme dans le lait; et qu'il en est de môme des 
germes de maladies ( micro-organismes pathogènes) ainsi que <les principes nuisibles 
(toxines, pus, etc.), qui les accompagnent. 

lnulile sans doute de dire que le lait nuisible ou dangereux, dont il a été question 
ci-devant, ne pourra être employé à la Iahrication de la margarine. 

De même que pour ce qui concerne le lait, il est recommandé d'isoler soigneusement 
le beurre des personnes ou des animaux atteints de maladies contagieuses, des locaux 
qu'ils occupent, ainsi que des gens, des matières 011 des objets s'étant trouvés en 
contact avec ces personnes ou ces animaux. Il faut également se garder d'employer, 
pour le délaitage du beurre ainsi que pour le nettoyage des ustensiles ou récipients 
servant à sa préparation ou à sa conservation, de l'eau qui ne serait pas à l'abri de toute 
contamination. 
2° Beurre ef margarinr. qâlés ou corrompus. - Les termes " gâtés ou corrompus ~ 

sont ceux de l'article ~61, 2°, du Code pénal. 
Cette disposition vise notamment les beurres très rances, les beurres putrides, les 

beurres moisis. 
La rancidité est l'altération la plus fréquente. Elle ne doit être considérée comme 

tombant sous l'application du règlement et du Code pénal, que lorsqu'elle est très pro­ 
noncée. li est assez rare, d'ailleurs, que l'on vende ou que l'on expose en vente du 
beurre à un état avancé de raucidité. Quant au beurre légèrement rance ou acide, il 
doit simplement ètre considéré comme de qualité inférieure. Les chimistes ne se sont 
pas, jusqu'à présent, mis d'accord au sujet des limites à prescrire en ce qui concerne 
la ranci<lité du beurre. 

5· Beurre et margarine additionnés d',mlisepriques oit d,: ylycérine. - On sait que 
le Conseil supérieur d'hygiène publique a condamné, d'une façon absolue, l'addition 
aux denrées alimentaires de tous antiseptiques proprement dits. Au reste, l'emploi <le 
sel ordinaire, sans parler de la fusion, <ln maintien à basse température, de l'application 
du procédé Appert, etc., suffit à assurer la conservation du beurre, à moins que celui-ci 
ne soit de très mauvaise qualité. 

On a parfois ajouté de la glycérine à la margarine : cette pratique est interdite par 
le règlement. 

4 · Margarine fabriquée ou importée e11 contraoeutiou au règlement $Ut' le commerce 
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des viandes. -- Les dispositions des articles 17 à 20 du règlement sur le commerce des 
viandes établissent: 

A. Pour les fabricants de margarine, la défense d'employer : 
o) Des graisses indigènes fraîches ou préparées (oléo-margarino) n'ayant pas été 

expcn isées au moment de l'abatage des bêtes dont elles proviennent; 
6) Des graisses étrangères non dûment expertisées au moment de leur introduction 

en Belgique : soit des graisses fraiches non accompagnées d'un certificat de bonne qua­ 
lité délivré en Belgique par un expert vétérinaire ou non munies de l'estampille avec la 
mention <c Étranger ", soit des graisses préparées rolëo-margarine) non munies de la 
dite estampille; 

c) Des graisses ou d'autres matières premières en mauvais état de conservation; 
JJ. Pour les marchands de margarine, la défense de vendre, d'exposer en vente ou 

de ddcuir pour la vente: 
a) Des produits fabriqués dans le pays en contravention aux dispositions rappelées 

ci-dessus ; 
li) Ocs produits importés de l'étranger et non expertisés au moment de leur intro­ 

duction en Belgique ou non munis de l'estampille avec la mention "Étranger,.. 
Ces dispositions sont en vigueur depuis '1891; le règlement sur le beurre et la mar­ 

garine vient les confirmer. L'a pp! ication en sera poursui vie activement à partir de 
juillet prochain. La margarine importée par les marchands, de mémo que l'oléo-mar­ 
garine et les graisses de boucherie employées par les fabricants, seront autant que 
possible vérifiées, avant leur mise en vente ou leur utilisation, au point de vue de la 
salubrité et du bon état de conservation. 

En exécution de la disposition de l'article ~, f 0, de l'arrêté royal du 
H mars 18915 ainsi conçue : « La margarine ne pourra offrir une colo • 
ration jaune plus foncée que celle d'un type arrêté par Notre Ministre de 
l'Agriculturc1 de l'industrie, du Travail et des Travaux publics >l, un arrêté 
ministériel en date du 50 mars -1895 a disposé comme suit : 

ARTICLE PIIEiUIEH. La margarine destinée à la vente en Belgique ne pourra offrir une 
coloration jaune pins foncée que celle <lu n" 8 des gammes A el B figurées au tableau 
ci-annexe. 

ART. 2. En cas de contestation, il sera procédé à un prélèvement d'échantillon en 
triple, conformément aux dispositions des arrêtés royaux du 28 février l 891 et du 
8 octobre 1884. 

Les gammes A et B du tableau correspondent aux deux nuances les plus 
ordinaires de la couleur jaune du beurre et de la margarine; elles repré­ 
sentent ces nuances sous 12 degrés différeuts d'intensité, les nos ·1 étant 
constitués par des tons relativement intenses et les n= f2 par des tons très 
faibles, se confondant avec le blanc, 

Au verso du tableau se trouve une instruction pour son emploi : 

On prendra à l'intérieur de l'échantillon un morceau d'un demi-centimètre d'épais­ 
seur, qu'on limitera pa1· des coupes planes; on se placera le dos contre la fenêtre et on 
tiendra le tableau verticalement a côté du morceau de margarine, en dehors de toute 
ombre cl tic tout rayon de soleil; puis, en déplaçant la margarine de haut en bas, on 

n 
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cherchera, sur les gammes A et ll, le numéro dont 1a coloration correspond, comme 
nuance et comme intensité, à celle de l'échantillon. 

Des cxcmplnircs de cc tableau ont été annexés au numéro du JJ/onileur 
l,f'/91• contenant l'm-rèté ministériel, insérés au Bulletin des denrées alimen­ 
taires, déposés dans les maisons communales et les bureaux de police, et 
enfin livrés au commerce. 

Les notes ci-a près, insérées au Bulletin des denrées alimenta ires, complètent 
l'interprétation du règlement. 

A1n1crn PHE!UIEH. Les maxima générakment admis à l'ètnmgcr pour les 
teneurs du beurre normal en eau (matières volatiles à i 10-11~0), ainsi qu'en 
caséine el lactose (matières insuluhles dans l'éther d volatiles au rouge) 
varient entre les limites suivantes 

Eau . 
Caséine et lactose. 

12 à rn p. c. 
2 à 5 p. c. 

Certains chimistes proposent d'élever la tolérance jusque f8 ou 20 p. c. 
pour la teneur en eau, et jusque 4 ou o p. c. pour la teneur en caséine et 
lactose; mais ces chiffres paraissent exagérés. 

La proportion de sels minéraux. dans le beurre non salé ne doit guère 
dépasser 0.2 p. c. La tolérance en ce qui concerne l'addition de sel est 
limitée, dans certains pays, ù !:, 011 6 p. c. Cette proportion suffit, ample­ 
ment, pour ln conservation du beurre bien préparé 

A part l'incorporation de graisses et. cl'huilcs diverses, la falsification du 
beurre n l'aide de matières étrangères (Iar incs, fécules, gélatine, albumine, 
sucre, matières minérales) paraît être assez rare aujourd'hui. 

Les matières colorantes les plus employées pour le beurre sont: le jus de 
carotte, le rocou 1 le curcuma, le safran, le carthame, les fleurs de souci, les 
baies <l'asperge, la racine d'orcanette. On en ajoute un demi-gramme 
environ par litre de lait. 

AnT. 2. On emploie nrdinuircment il la fabrication de la rnargari11c 1111c 

quantité de lait qui varie de 2j à 100 litres pat· 100 ki[ogr::unrncs de matière 
g1·assc, (Hl la proportion corrcspontlanto de crème. 

A1u. 5. - J0 Le fait de la transmission des germes de maladies du lait au 
beurre a été constaté notamment. en cc qui concerne la tuberculose: la 
mammite, I.J fièvre aphteuse, le charbon: la morve, etc. 

Des ex péricuccs ont démontré que le bacille du choléra vit environ un mois 
dans le heurrc ; celui du typhus, trois semaines; celui de la tuberculose, 
pluvicurs mois. 
Toutes le;-, bactcrics caractéristiques des altérations et maladies du [ait se 

retrouvent dans le bourre. On a rencontré jusque 7 millions de bactéries 
dans u11 gr anurie de beurre. 

2° L1~ degré de ranciditè est le plus souvent représenté par le nombre de 
centimètres cubes d'ale.di <l<'·cinorrnal employés lHllll' la satur alion de 
10 gl'a1111111•s (dql'é Büvsl.yun) B1·a11eoup de chimistes admettent comme 
limite 8 c. c. :, quelques-uns pruposcnt, comme 111a;1.Î11Hw1) l :2 c. e. 
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On n'est pas entièrement d'accord au sujet des causes et <les effets du 
raucissement. 

U11c alimentation aigre des animaux producteurs, le vieillissement de la 
crème avuut le barattage, l'utilisation de crème ou de lait altérés, l'emploi 
d'ustensiles malpropres pour le barattage et le délaitage, un délaitage défec­ 
tueux, l'exposition du beurre au contact de l'air, à l'action de la lumière 
ou de la chaleur, semblent favoriser cc phénomène. 

Ces influences paraissent déterminer, non seulement la décomposition des 
glycérides constituant la matière grasse et la mise en liberté d'acides, mais 
aussi, dans certains cas, une transformation de ces acides par oxydation et 
dèdouhlcment , Eu outre, sous l'action de ferments spéciaux, le lactose se 
transforme en acides lactique et hutyrique , la caséine et la glycérine sont 
également décomposées et fournissent notamment des acides libres. 

5° On a parfois ajouté au Leurre de l'acide salicylique, de l'acide borique, 
du borax, <le l'alun, du nitre, etc. 

Certains fabricants introduisent dans la margarine une petite quantité de 
glycéi-inc (1/2 à 1 p. c.). 
4° Le règlement sur le commerce des viandes porte : 

« AnT, 17. La fabrication ou préparation à l'aide de ..... graisses ..... de 
produits alimentaires tels que ..... margarine ne peut s'effectuer que 
dans des établissements régulièrement exploités . 

(< Anr. 18. On ne pourra employer à la préparation des dits produits 
alimentaires d'autres ..... graisses ..... de boucherie que celles provenant de 
bêtes abattues ou introduites en Belgique dans les conditions déterminées 
par le présent règlcmcut (1). 

»Ces ..... (graisses) doivent d'ailleurs, comme toutes autres matières pre­ 
mières employées, être en bon état de conservation. 

>> AnT. 19. Il est défendu aux ..... marchands de comestlbles ..... <le 
vendre, d'exposer en vente ou de détenir pour la vente des ..... graisses ..... 
préparées dans le pays en contravention aux <lis positions des articles f 7 
et 18. 

)> AnT. 20. Les produits alimentaires préparés à l'aide de ..... graisses ..... 
.scront , avant la mise eu vente, vérifiés par I'ex pert-inspecteur , aux frais 
de l'importnlcur, s11iv:111l le tarif adopté et à l'endroit désigné conformément 
ü l'article 14. 

>> Si l'expert juge ces produits propres ù l'alimentation, il apposera sur 
chaque pièce ou sur chaque colis une estampille avec le mot cc Élranger ». 

» Les contre-ex pertises devront être pratiquées comme il est dit aux 
articles 9 et JO. ,, 

A diverses reprises, des circulaires ministérielles ont .mis en lumière 
différents points relatifs à l'application du règlement. 

(1) Graisses fraiches indigènes: art. ·I, 1î, 6, H; - graisses fraiches exotiques: art. 13 et 
H-; - graisses préparées : art. Hl cl 20. 
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Une circulaire ministérielle en date d,1 ·IO [écrier !896 il M)f. les gouver­ 
neurs des provinces interprète ainsi ,pic suit le§ 2 tic l'article 2 : 

L'arrété royal du ·11 mars ·18!)5 portant réglementation du commerce du beurre et 
de la margarine stipule, article 2, 2>, in fille: a La margarine ne pourra ëtre intro­ 
duite sur les marchés, si cc n'est en des endroits spécialement désignés à cet effet par 
l'autorité communale. » 

li m'a été demandé si celte stipulation du règlement était "applicable à l'exposition 
en vente de ces denrées dans les « halles , . 

La réponse ne peut être qu'afllrmative : les halles sont complètement assimilables aux 
marchés; il est permis d'y vendre de la margarine, alors même que <lu beurre y serait 
exposé en vente, pourvu que ce soit dans un endroit spécialement désigné à cette fin. 

Une autre circulaire du 26 août ·18!)6, i\ MM. les gouYernen1·s des provinces, 
ex plique la portée du mot « analogie II employé à l'article ·l cr : 

L'article 1 •r de l'arrêté royal du 11 mars ·! 805 réglementant le commerce du beurre 
et de la margarine stipule que " les graisses alimentaires autres CJUC le beurre et 
offrant de l'wwlor1ie avec cette denrée, seront désignées sous la dénomination de mar­ 
garine ,. . 

Je crois utile <le préciser la portée du mot onaloqie employé. 
L'analogie consiste en la ressemblance des caractères physiques et organoleptiques, 

consistance, couleur, odeur, saveur, d'une waisse alimentaire quelconque et du beurre, 
ressemblance qui est de nature à tromper les sens et ù laisser s'établir une confusion 
entre les deux produits. 

Toute graisse alimentaire qui présente pareille similitude de caractères extérieurs 
avec le beurre, qui, en un mot, imite cc dernier cl en donne l'illusion, doit se débiter 
sous le nom de uiursjarine, quelle qu'en soit la nature et la composition, substance 
animale ou végétale, ou mélange quelconque de beurre, d'huiles ou de graisses. 

Indépendamment des circulaires iuterprétativcs, des dépêches ministé­ 
rielles ont indiqué, aux personnes qui ont demandé des renseignements 
sur différents points de l'arrêté, l'interprétation qu'il y avait lieu d'adopter 
dans chaque cas particulier. 

Voici des extraits de ces dépêches: 

Dans l'esprit du règlement, on entend par "locaux attenants et communiquant entre 
eux >) des locaux entre lesquels il y a communication autrement que par la voie 
publique, fùtce même par l'intermédiaire d'une cour ou d'une dépendance privée 
quelconque. Pour satisfaire au règlement, deux magasins qui servent à la vente l'un du 
beurre, l'autre de la margarine, doivent ~e trouver Jans une situation relative telle que 
l'on ne puisse passer de l'un à l'autre sans emprunter la voie publique. 

L'entrepreneur de transports qui détient simultanément et en vertu d'un contrat de 
transport <lu beurre et de la margarine, ne contrevient pas à l'arrêté royal du 
11 mars i Sûô. 

l\Jais s'il exerce en même temps le commerce d'une des deux denrées, il doit se con­ 
former au règlement; il ne peut détenir, à quelque titre que ce soit, de la margariue 
dans des locaux où il expose du beurre en vente; il ne peut transporter ù la fois, dans 
la méme voiture, du beurre et de la margarine. 
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Un marchand de rnarg.n-ine qni ne fait pas le commerce de détail dans sa demeure, 
laquelle n'est pas par conséquent ouverte au public, doit-il inscrire la mention • vente 
de margarine » à 11n endroit de son habitation visible de l'extérieur? 

Une cave, un magasin, où la margarine est travaillée ou détenue en vue de la vente, 
doivent-ils porter celle même inscription visible au dehors? 

L'article 2, 3°, du règlement ne laisse aucun doute à cet égar(I: "Tous établissements 
où de la margarine sera ..... détenue on préparée polll' la vente ..... devront offrir aux 
yeux <lu public, à un endroit apparent et en vue, l'inscription " Vente de marga­ 
rine " ... " 

Par arrêté 'ministériel c11 date du ~ aoûl 1896, une comrmssion a été 
instituée à l'effet d'étudier les moyens de prévenir et de réprimer efficace­ 
men t les fraudes dans le commerce du Leurre. 

HUILES. 

Dispositions réçlementcire« : 

Arrêté royal du 28 décembre -1806. 

L' aoani-prcjet de règlement ci-après a été soumis au Conseil supcr1cur 
d'hygiène publique : 

Aurtcr.s rnEMIEn. Les récipients clans lesquels les huiles comestibles seront 
vendues, exposées en vente, détenues 011 transportées pom· la vente ou 
pou,· la livraison, porteront une inscription comprenant à la suite du mot 
c< huile n, en caractères bien app:11'cnts et identiques à ceux cmplovés pour 
cc mot, l'inrlicat iou exacte de la matière première ou des matières premières 
Joni provient. la denrée (huile d'olive, huile d'œillcttc, huile d'arachide, 
huile de sésame, huile de coton: huile d'olive cl de sésame, ctc.). 

Ces récipients porteront, en outre, le nom 011 la raison sociale ainsi que 
l'adresse, ou tout au moins la marque, du fabricant ou du vendeur. 

Les indications relatives i1 la nature de l'huile seront reproduites sur les 
factures et les lettres de voiture ou connaissements. 

AnT. 2. Il est dr!'endu d'une manière absolue de vendre ou d'exposer en 
vente, pour les usagrs alimentaires. des huiles gâtées ou corrnmpucs. 
Awr. 5. Les huiles végétales non destinées ù l'alimentation ne peuvent 

être vendues, exposées en vente, détenues ou transportées pour la vente 
que sous une étiquette, telle que <c huile industrielle )), indiquant l'usage 
non alimentaire pour lequel elles sont réservées. 

La dépêche saisissant le Conseil de cet avant-projet faisait observer que 
ses dispositions essentielles étaient analogues ù celles du règlement sur les 
vinaigres : obligation de faire connaître la nature de la matière première 
dont l'huile provient. 

« Sous le régime actuel, les huiles d'œillette, <le sésame, d'arachide, de 
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coton, se vendent le plus souvent sous les dénominations d'huile fine, super­ 
fine, extra, huile de Provence, huile à salade, etc., on ne peut obliger les 
vendeurs à donner des indications plus précises au sujet de la nature <le la 
denrée. ,, 

Voici en quels termes le Conseil supeneur d'hygiène publique; dans sa 
séance du 26 novembre f 896, formula son avis : 

L'article J•r, visant l'inscription que doivent porter les récipients dans lesquels les 
huiles comestibles sont vendues, exposées en vente détenues ou transportées, n'a donné 
lien à aucune observation. 

JI en est de méme de l'article 2, qui défend de vendre ou d'exposer en vente des 
huiles comestibles gâtées ou corrompues. 

L'article :.; est rédigé comme suit : AuT. 3. Les huiles végétales non destinées à 
l'alimentation ne peuvent être vendues, exposées en vente, détenues ou transportées 
pour la vente que sous une étiquette telle que " huile industrielle», indiquant l'usage 
non alimentaire pour lequel elles sont réservées. 

Votre Commission propose tic remplacer les mots " huile industrielle" par les mots 
huile 110n comestible, qui ne peuvent laisser aucun doute dans l'esprit de l'acheteur, et 
d'exiger que ces mots soient en caractères suffisamment apparents 

La question fut résolue comme suit par l'arrête royal du 28 décembre-1896: 

ÀRTICLE l'REmEll. 

Les récipients dans lesquels les huiles comestibles seront vendues, 
exposées en vente, détenues ou transportées pour la vente ou pour la 
livraison, porteront une inscription comprenant, immédiatement à la 
suite du mot « huile ))' en caractères bien apparents et identiques à ceux 
employés pour ce mot, l'indication exacte de la matière première ou des 
matières premières dont provient la denrée [huile <l'olive, huile d'œillette, 
huile <l'arachide, huile de sésame, huile de coton, huile d'olive et de 
sésame, etc.) 

Ces récipients porteront, en outre, le nom on la raison sociale ainsi 
que l'adresse, ou tout an moins la marque, du fabricant ou du vendeur. 

Les indications relatives à la nature de l'huile seront reproduites dans 
le libellé des factures et des lettres de voilure ou connaissements. 

Anr. 2. 

Il est défendu d'une manière absolue de vendre ou d'exposer en vente, 
pour les usages alimentaires, des huiles gàtées ou corrompues. 

AnT. 3. 

Il est défendu de vendre, d'exposer en vente ou de détenir pour la vente 
ou la livraison, dans les mêmes locaux ou dans des locaux communiquant 
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entre eux autrement que par la voie publique,comme aussi de transporter 
simultanément dans la même voilure pour la vente ou la livraison, des 
denrées alimentaires et des huiles végétales non destinées à l'alimenta­ 
tion, :1 moins que les récipients de celles-ci ne portent une étiquette, telle 
que « huile non comestible », indiquant en caractères bien apparents 
qu'elles ne sont pas destinées à un usage alimentaire. 

ART. 4. 

Les infractions aux dispositions du présent arrêté seront punies des 
peines prévues par la loi du 4- aout 1890, sans préjudice de l'application 
des peines établies par le Code pénal. 

AnT. o. 
Notre Ministre de l'Agriculture et des Travaux publics est chargé de 

l'exécution du présent arrêté, qui entrera en vigueur le l cr avril 1897. 

FARINES, PAINS. 

Disposiücn» réglcmentair<'s : 

Arrèlé royal du 28 septembre 18!) 1. 

CAFÉ. 

Uispositious veqlementcires : 

Arrèté royal du 28 septembre 1891. 

Le règlement sur Ir commerce des cafés a encore donné lieu à quelques 
explications. Une circulaire en date du 2 octobre 1891>1 à MM. les gouverneurs 
des provinces, porte : 

Comme suite à mes circulaires du 24 juillet et du ~4 décembre 1894 portant inter­ 
prétation de l'arrété royal du 28 septembre 1891 sur le commerce des cafés, j'ai 
l'honneur de vous communiquer quelques nouvelles explications données dans ces 
derniers temps relativement aux dispositions du dit arrêté. 

La teneur en humidité du café lorri(ié ne peut, aux termes du règlement, dépasser 
ti p. e. Celte limite a toujours, jusqu'ici, été reconnue suffisamment large pour per­ 
mettre la conservation du café torréfié Jans les magasins de débit. Cependant, dans ie 
cas où, par extraordinaire, un café torréfié contiendrait une proportion centésimale 
d'liur11idilé représentée pat· G cl une Iractiou, j'estime que l'on peul nc\,liger celle frac­ 
lion et user de tolérance. 
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La teneur normale en humidité du café uert est, d'après les spécialistes compétents, 
de 12 p. c. au maximum. 

La teneur en cendres du café vert ne dépasse ras normalement ;"> p. c. ; celle du café 
torréfié, G p c. 
I'ne tolérance a été admise en cc <111i concerne l'usage d'ajouter au café, au moment 

de la torréfaction, une faible quantité ( 1 p. c. au maximum) de matières grasses. Il doit 
être bien entendu ttue celte tolérance ne s'applique qu'aux matières grnsses alimen­ 
taires, non aux produits tels que la paraffine, la vaseline ou l.1 glycérine. 

La dépêche suivante a été adressée par M. le Ministre à un inspecteur : 

Le règlement sur le commerce du café interdit la vente, sous la simple dénomination 
tic , café 11, du café additionné d'eau ou mouillé. 

Cotte disposition a pom but d'empêcher la vente d'une denrée qui, par suite d'une 
addition d'eau, aurait une teneur anormale en humidité; mais elle ne vise pas le 
mouillage du café opéré en vue de le gonfler, tant que le résultat final de l'opération 
n'est pas d'élever la teneur en humidité au-dessus de la limite généralement admise 
pour un café normal. 

CHICORÉE. 

Dispositions réglementaires : 

Arrêté royal du 18 novembre 189-1-. 

Il a été répondu par la dépêche ministérielle suivante à une demande 
concernant la teneur en cendres à tolérer dans le tout-venant : 

Vous me demandez quel est le maximum de teneur en cendres à tolérer dans la chi­ 
corée tout-nciwnt, mélange de grains et de poudre, étant donné que le maximum lixé 
par le règlement est de 8 p c, ponr les grains et 10 p. c. pour la poudre. 

A la rigueur, il y aurait lieu, dans chaque cas, d'évaluer la teneur à tolérer d'après 
les proportions relatives de grains et lie poudre. Mais, vu le peu de différence entre les 
deux maxima fixés, vu au-si la fJible proportion de grains qui se trouve généralement 
dans le tout-venant et la rareté de" cas où, dans le commerce, une distinction est réel­ 
lement établie entre le tout-venant et la poudre, j'estime qu'on peut admettre pour ces 
deux variétés de chicorée le chiffre de JO p. c. et réserver le maximum de 8 p. c. pour 
la chicorée en grains ne contenant qu'une faible proportion de poudre. 

)fOUTARDE. 

Di~positions réqiementaires : 

Arrêté royal du 27 décembre 1894. 

La dépêche suivante a été adressée à un fabricant de moutarde: 

Une mention telle que , moutarde composée dr produits purs >) serait de nature à 
tromper l'achPtcnr sur la compo-ition rr:t'IIP de la denrée, et l'usage de pareille dénomi­ 
nation pour la veule de ,, moutarde composée 11 ne peut être admis. 
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Si, dans un but de tolérance, l'..irr1:té royal du 27 décembre 1891- laisse aux fabri­ 

cants la faculté de donner à la moutarde 11011 constituée exclusivement par de la graine 
moulue de moutarde, <lu vinaigre et du sel, des dénominations générales, convention­ 
nelles, telles que "moutarde composée •, c'est à la condition qu'aucune autre mention 
y ajoutée ne vienne modifier le sens strict de cette expression. 

VINAIGRES. 

Dispositions réglementaires : 

Al'!'Né royal <lu 30 janvier 1803 

Il a été répondu par la dépêche ministérielle suivante à une demande 
de renseignements : 

li n'est pas possible d'admettre la dénomination de »inaiçre de pomme viné pour le 
vinaigre de pomme additionné de vinaigre d'alcool, ni pour le vinaigre fabriqué avec 
du cidre additionné d'alcool. 

L'usage ayant consacré dans une certaine mesure la dénomination de vin oiné pour 
le vin additionné dans des conditions déterminées d'une petite quantité d'alcool de dis­ 
tillation, on conçoit que la dénomination de vilwigre de " vin uiné » soit tolérée pour 
le vinaigre fabriqué avec cc vin. La dénomination de vinaigre de raisin »iné ne serait 
pas admise, parce qu'on ne vine pas les raisins. 

On n'en est pas venu jusqu'ici à appeler cidre uiné, ni vin de pomme viné le cidre 
additionné d'alcool. Encore bien moins vine-t-on les pommes. La dénomination de 
vinaigre de poïume viné 011 nième de vinaigre de cidre ciné me parait doue tout à fait 
impropre. Elle doit être remplacée par celle de uinaiqre de pomme el cl'alcool. 

MIEL. 

Dispositions réglementaires : 

Arrêté royal du 27 avril 1896. 

Le commerce du miel a été réglementé par arrêté royal du 27 avril 1896. 
Un avant-projet de règlement ainsi conçu avait été soumis au Conseil 

supérieur d'hygiène : 
Auricr.s PREmE11. La simple dénomination de miel est réservée à la sub­ 

stance sucrée élaborée par les abeilles au moyen du nectar des fleurs ou à 
l'aide d'autres sucs recueillis sur des plantes. 

Le miel fourni par des ahcillcs alimentées au moyeu de matières sucrées 
autres que ces sucs doit porter une déuorninution comprenant la mention de 
la matière sucrée employée, par exemple, miel de sucre, miel de qlucose, 
ou cucore la dénomination de miel mixte. 

La présence de pollen, circ, débris d'insectes et autres matières insolubles 
dans l'eau ne sera tolérée daus le miel que jusqu'à concurrence de 2 p. c. 

6 
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(rlc la substance sèche). La proportion de matières minérales (cendres) ne 
pourra excéder ·f p. c. (de la substance sèche). 

AnT. 2. Les succédanés du miel et les mélanges de miel avec ses succé­ 
danés ou des substances étrangères quelconques devront porter la déno­ 
mination de miel artificiel) ou celle de miel mélangé avec telle ou telle 
substance étrangère, par exemple, avec du sucre) ou bien encore une 
dénomination ne comprenant pas le mot miel. 

AnT. 5. Il est défendu d'une manière absolue de vendre, d'exposer en 
vente, de détenir ou de transporter pour la vente : 

a) Du miel contenant des proportions de matières minérales ou de matières 
insolubles dans l'eau excédant celles qui sont indiquées ci-dessus; 

b) Du miel fermenté ou gfll{~ de quelque antre façon. 
AnT. 4. Les dénominations prescrites aux articles i er et 2 pour les miels 

spéciaux, les succédanés et les mélanges, devront être inscrites en caractères 
apparents et uniformes sur les récipients dans lesquels la denrée sera 
vendue, exposée en vente, détenue ou transportée pour la vente en gros 
ou en demi-gros, ainsi que sur les récipients dans lesquels elle sera exposée 
en vente au détail. 

Ces dénominations seront, lors des expéditions, reproduites sur les factures 
et les lettres de voiture ou connaissements. 

AnT. ~- Les récipients dans lesquels les miels seront vendus, exposés en 
vente, détenus ou transportés pour la vente en gros ou demi-gros, et ceux 
dans lesquels ces denrées seront exposées en vente au détail, devront porter 
le nom ou la raison sociale du fabricant ou du vendeur, ou tout au moins 
une marque de fabrique ou de commerce régulièrement déposée. 

Les dispositions de cet avant-projet étaient justifiées par la note explicative 
suivante : 

C'est généralement à l'aide de sucs puisés dans les fleurs que les abeilles 
élaborent le miel. 

Le miel de fleurs est essentiellement constitué par un mélange à parties à 
peu près égales de dextrose et de lévulose, accompagné ou non d'une petite 
quantitè de saccharose. Cc mélange est associé avec une quantité d'eau qui 
varie d'après l'ûgc ou le degré de maturation du miel. 

Généralement la proportion de lévulose est plus élevée que celle de 
dextrose. 
La proportion de saccharose ne dépasse ordinairement pas D p. c.; le 

maximum paraît être de 8 (ou 10?) p. c. : il se rencontre surtout dans les 
miels jeunes. Le saccharose pouvant être contenu .dans le nectar des fleurs 
est interverti en grande partie pendant l'élaboration du miel, et cette trans­ 
formation se continue dans la suite. 

Le miel de fleurs contient fort peu de matières gommeuses ou dextri­ 
neuses. 
La séparation du miel d'avec les matières intervenant dans son élaboration 

(circ, pollen, couvain) est difficile ù effectuer d'une manière complète; une 
certaine tolérance s'impose en ce qui c mcer ne ces matières. Le miel le plus 
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pur est le miel extrait, c'est-à-dire retiré des rayons à l'aide d'extracteurs à 
force centrifuge. Les miels coulés et surtout les miels pressés, ainsi que les 
miels de [our, sont généralement chargés d'une plus forte proportion d'im­ 
puretés. 

Voici, d'après les publications spéciales sur la matière, les limites entre 
lesquelles varie la composition du miel de fleurs: 

niinima. l\Iaxima. 

Lévulose. . 50.00 49.00 
Dextrose. . 22.00 4t>.OO 
Saccharose . Traces o à 8 (IO?) 
Gomme, dextrine. . Id. O.oO (1) 
Acide formique ld. 0.20 
Pollen et cire Id. O.r$ id (2 ct3?) 
Cendres. O.fO 0.5o (0.70) 
Eau . 10.0ù 2t> (50 et 55) 
Substances azotées et diverses . LOO 2.00 

Le poids spécifique d'une solution de 1 partie de miel dans 2 parties d'eau 
varie de LH i à L-120. 

Le miel de fleurs est toujours lévogyre. Après fermentation, il peut être 
légèrement dextrogyre. 

Le miel de miellat ou de feuilles, recueilli parfois par les abeilles sur les 
feuilles de certains arbres (notamment de conifères) parait contenir rclati­ 
vernent peu de sucre interverti, mais une proportion relativement forte de 
saccharose et une forte proportion (jusque 18 et même 54 p. c.), d'une sorte 
de dextrine ou gallisinc dialysable, dextrogyre: c11 partie infermentescible. 
D'après quelques spécialistes, le sucre de miellat serait toujours lévogyre 
après élimination de la dextrine au moyen d'alcool. 

Les abeilles qui butinent aux alentours des fabriques ou raffineries de 
sucre, des confiseries, des brasseries, etc., et surtout celles qui sont nourries 
exclusivement au sirop de sucre, donnent un miel chargé d'une forte pro­ 
portion de saccharose (12, 16, 18 et même, paraît-il, jusque 50 p. c.). Le 
pouvoir <l'interversion de l'abeille est limité; le saccharose en excès sur la 
quantité qui correspond à celle faculté, passe tel quel dans le miel et ne 
subit plus qu'une interversion lente. 

Les abeilles alimentées au glucose donnent un miel dans lequel la propor­ 
tion de dextrose dépasse de beaucoup celle de lévulose et où l'on rencontre 
d'ordinaire une quantité notable de dextrine 1 substance qui, comme on le 
sait, est généralement associée au dextrose dans les glucoses du commerce. 
Mais l'alimentation au glucose paraît convenir assez peu aux abeilles, et 
cette pratique semble être assez rare. 

Les miels de feuilles, de sucre et de glucose sont dextrogyres. 

( l) Certaines analyses ont donné l:î cl même 10 p. c. i\fais il est permis de douter q u'clles 
aient porté sur de véritables miels de fleurs. 
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Les falsifications du miel les plus Iréqucntcs consistent en l'addition <le 
saccharose ou sucre ordinaire, glucose (miel suisse): sucre interverti on 
mélange de dextrose et de lévulose, mélasse, sucre de luit, dextrine, gomme, 
gélatine~ glycérine: matières miuérules, saccharine: fécule, farine(?). 

Ccl'tains spécialistes considèrent également comme falsifié le miel conte­ 
nant une proportion d'eau supérieure ù 2/) p. c. Mais il fout noter que, si 
le miel est exempt de matières étrangèrcs , l'examen de ses caractères orga•u 
nolcptiques (consistance) permet à tout acheteur de se rendre facilement 
compte, le cas échéant, de la présence d'une proportion d'eau relativement 
forte. Au reste, Je marchand de miel n'a pas intérêt à incorporer à cette 
denrée ou à y maintenir une quantité d'eau excessive, qui empêcherait la 
granulatio11 et rendrait la denrée plus susceptible de fermenter ou de se 
conompre. Il ne paraît donc pas nécessaire de fixer dans le règlement un 
maximum de teneur en eau. D'ailleurs, certains miels des premiers mois, 
quoique très aqueux: sont hautement appréciés par les amateurs. 

Des règlements ét1·ange1·s, se basant sur les allégations de certains auteurs, 
interdisent formellement la vente de miels cc uaturcllcmcnt nuisibles >i, 

provenant du suc de fleurs de plantes vénéneuses. Il 11e semble pas que, 
dans nos contrées, aucun empoisonnement ait jamais pu être attribué au 
miel. Il est donc inutile de faire mention, dans le règlement, de miels véné­ 
neux ou nuisibles à la santé. 

Le Conseil supérieur d'hygiône publique: saisi de l'avant-projet de règle­ 
ment, a adopté dans sa séance du 27 décembre 189n, le rapport suivant de 
sa Commission des denrées alimentaires : 

Le règlement comporte sept articles. 
Le premier indique les dénominations à appliquer au miel et aux denrées analogues; 

il limite, en outre, la quantité de matières organiques étrangères el <le matières miné­ 
rales qui peuvent s'y trouver. 

Il est ainsi libellé : 

" .-\nTICLE PHE~1Ir-:I1. La simple dénomination <le miel est réservée à la substance 
,, sucrée élaborée par les abeilles au moyen du nectar des fleurs ou à l'aide d'autres 
" sucs recueillis sur les plantes. Le miel fourni par les abeilles alimentées au moyen 
" <le matières sucrées autres que ces sucs, doit porter une dénomination comprenant la 
" mention <le la matière sucrée employée, par exemple miel de sucre, miel de glucose, 
n ou encore la dénomination de miel mixte, ,. 

" La présence de pollen, circ, débris d'insectes et autres matières insolubles dans 
" l'eau, ne sera tolérée dans le miel que jusqu'à concurrence de 2 p. c. de la substance 
" sèche. La proportion de matières minérales (cendres) ne pourra excéder 1 p. c. (de 
)> fa substance sèche). " 

Après les années calamiteuses ponr les abeilles, on est assez souvent obligé de com­ 
pléter en septembre leur provision d'hiver en leur donnant du sirop de sucre en propor­ 
lion variant de 12 à 18 kilogrammes, suivant la force des colonies. La plupart du 
temps, celte provision est consommée avant la miellée. en sorte que de ce sucre sac, 
charose, il ne l'este rien Jans les ruches lorsque se produit le miel des fleurs. 
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11 faudrait donc modifier l'article de façon à cc c111e l'on ne puisse mal interpréter la 

disposition proposée. 
Je ferai remarquer <1ue cette partie de l'article sera souvent dépourvue de sanction 

analytique. Il est assez facile de reconnaitre le miel d'une abeille nourrie exclusive­ 
ment de sucre saccharose, le pouvoir intervertissant de l'insecte pour cet aliment étant 
limité; il ne sera pas commode du tout de reconnaitre le miel provenant d'une alimen­ 
tation partielle au sucre, et j'estime qu'il est impossible de reconnaitre celui qui 
proviendrait d'une alimentation même totale à l'aide de certains sirops de candiserie 
ou de raffinerie de canne ou mieux encore de sucre interverti. 

J'ai eu entre les mains, il y a quelques mois, un miel provenant d'alimentation au 
moyen d'un sirop de candiserie et qui a~ait reçu une légère addition de miel ordinaire. 
Il avait un arome délicieux, un goût de miellée pur, une belle coloration jaunâtre. 
JI déviait à gauche d'environ deux degrés. Peut-être bien l'aurait-on primé dans un 
concours apicole. 

Quant an miel de glucose, je doute fort qu'il s'en rencontre. L'avidité des abeilles 
pour le sucre est dans certaines circonstances u11 véritable fléau pour le raffineur; leurs 
rapines ont été jusqu'à émouvoir les administrations publiques et l'on a pu voir, il y a 
quelques années, le préfet de police exiler de Paris les abeilles établies aux environs 
des raffineries Lebaudy et Say, dont clics avaient augmenté les frais généraux, en fai­ 
sant passer une certaine quantité de sucre par profits et pertes. Rien de pareil pour le 
glucose. Dans les diverses ~lucoscrics <1ue j'ai eu l'occasion de visiter, on ne se plaint 

. point <les abeilles : à moins de misère noire, elles affectent un grand dédain pour le 
sucre de pomme de terre et laissent à certaines guêpes et aux frelons ce butin de qua­ 
lité inférieure. 

Quant aux proportions maxima de matières insolubles dans l'eau et de cendres, elles 
semblent exagérées: on pourrait cependant les maintenir, en observant qu'une forte 
quantité tic cendres est souvent un indice de la présence de mélasses de raffinage ou de 
sirops tic caudiscrie. 

J..:A11T1C1.E 2 impose une dénomination spéciale aux succédanés du miel. 

" Les succédanés du miel et les mélanges du miel avec ses succédanés ou des sub­ 
,, stances étrangères quelconques, devront porter la dénomination de miel artificiel ou 
,. celle de miel mélangé avec telle ou telle substance étrangère, par exemple avec du 
" sucre, ou bien encore une dénomination ne comprenant pas le rnot miel. • 

Ici encore il faut remarquer que les prescriptions de l'article 2 manqueront souvent 
de sanction analytique. On peut considérer, en effet, comme insoluble le problème de 
la découverte du sucre interverti dans le miel. 

AnT. 5. "Il est défendu d'une manière absolue de vendre, d'exposer en vente, de 
" détenir ou transporter pour la vente : 

" a) Du miel contenant des proportions de matières minérales ou de matières inso­ 
" lubies dans l'eau excédant celles qui sont indiquées ci-dessus. 

" 6) Du miel [ermeuié ou gâté de quelque autre façon. • 

Le miel trouve son débouché le plus important dans la fabrication du pain d'épice. 
Au moment de la cuisson de ce produit, on incorpore, dans la pâte préparée depuis 
quelque temps ;i l'aide de miel et de farine de l'une ou l'autre céréales, une certaine 
quantité de carbonate de potasse; les acides organiques du miel décomposent celui-ci 
et, sous l'action de la chaleur, l'acide carbonique dégagé soulève la pâle, y creuse des 
yeux et la rend poreuse et légère. Cet acide qui est tellement indispensable à la Iabri­ 
cation d'un bon produit, qu'ù son défaut le fabricant se voit obligé d'employer du 
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vinaigre de vin ou de l'alun, cet acide, dis-je, se forme dans le miel par fermentation. 
JI doit donc être permis de vendre du miel ayant fermenté aux f abricants de pain d'épice 
et de produits analogues. 

Le miel fermenté doit également pouvoir servir à la fabrication du vinaigre de miel. 
Les ARTICLF.S 4, 5 et 6 déterminent les indications <1ne devront porter les récipients 

dans lesquels le miel est conservé, ainsi que les factures, lettres de voiture ou connais­ 
sements qui l'accompagnent dans les transactions commerciales, et ils comminent les 
peines encourues du cher d'infraction aux précédents articles du règlement. 

Le règlement du 27 avril 1896 est reproduit ci-dessous : 

ARTICLE PREMIER. 

Lu simple dénomination de m-iel est réservée à la substance sucrée 
élaborée par les abeilles au moyen du nectar des fleurs on à l'aide 
d'antres sucs recueillis sur des plantes. 

Le miel fourni par des abeilles alimentées (sauf pour la provision 
d'hiver) au moyen de matières sucrées autres que ces sucs, doit porter une 
dénomination comprenant la mention de la matière sucrée employée, par 
exemple, miel de sucre, miel de glucose, ou encore la dénomination de 
miel mixte. 

ART. 2. 

Les succédanés du miel et les mélanges de miel avec ses succédanés ou 
des substances étrangères quelconques devront porter la dénomination 
de mi-cl art-i{icfol, ou celle de miel. mélangé avec telle ou telle substance 
étrangère, par exemple avec dn sucre, ou bien encore une dénomination 
ne comprenant pas le mot miel. 

AnT. a. 
Il est défendu d'une manière absolue de vendre, d'exposer en vente, de 

détenir ou de transporter pour la vente : 
1 ° Du miel contenant du pollen, de la cire ou d'autres matières inso­ 

lubles dans l'eau, en proportion supérieure à -1 p. c. de la substance 
sèche; 

2° Du miel contenant des matières minérales (cendres) en proportion 
supérieure à O.o p. c. de la substance sèche; 

3° Du miel contenant des débris d'insectes ou du couvain; 
4° Du miel gâté. 

AnT. 4. 

Les dénominations prescrites aux articles 1 cr et 2 pour les miels 
spéciaux, les succédanés et les mélanges, devront êtres inscrites en carac­ 
tères apparents et uniformes sur les récipients dans lesquels la denrée 
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sera vendue, exposée en vente, détenue ou transportée pour la vente en 
gros ou en demi-gros, ainsi que sur les récipients dans lesquels elle sera 
exposée en vente au détail. 

Ces dénominations seront, lors des expéditions, reproduites sur les 
factures et les lettres de voiture ou connaissements. 

ART. o. 
Les récipients dans lesquels les miels seront vendus, exposés en vente, 

détenus ou transportés pour la vente en gros ou en demi-gros, et ceux dans 
lesquels ces denrées seront exposées en vente au détail, devront porter le 
nom ou la raison sociale du fabricant ·ou du vendeur, ou tout au moins 
une marque de fabrique ou de commerce régulièrement déposée. 

ART. 6. 

Les infractions aux dispositions du présent règlement seront punies 
des peines prévues par la loi du 4 août '1890, indépendamment des peines 
établies par le Code pénal. 

ART. 7. 

Notre Ministre de l' Agriculture et des Travaux publics est chargé de 
l'exécution du présent arrêté, qui entrera en vigueur le 1 cr juillet 1896. 

SUCRES. 

Dispositions réglementaires : 

Arrêté royal du 51 août 1896. 

Le service d'inspection de la fabrication et du commerce des denrées 
alimentaires a recueilli des échantillons-types de glucose et de maltose, en 
vue d'une étude relative à ces produits. L'analyse de ces échantillons, pra­ 
liquée au laboratoire de la station agronomique de l'État, à Gembloux, par 
M. Petermann et M. Graftiau, a donné les résultats ci-après : 
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1 1'/alières S,!bst~inc,·s I Acidité , Nature Ea11, 
mi- red1~1Hwt loti/le Corps 

à -/00°C., la Liqueur , 
nerates, eupro- (en acide sui- de 

potassique, 1 fnriq1te), l'acide li/He. ètranqers. 
p. C. p. c. 

' 
TJ. c. I p. c. 

Glueese,,. En dextrose; 

Sirop n• t .. 22.26 0.36 38.16 0.023 Sulfurique. • 
- 2 .. 10.37 0.29 40.05 0.024 Id. , 
- 5 .• 21.26 0.27 55.30 0.023 Id. )1 

- 4 .. 15. 75 0.59 3i-. î4 0.033 Id. )) 

- 5 .• 13.55 0.57 45.15 0.051 Chlorhydr, Réaction 
de plomb. 

- tl .. 17.06 0.23 58 65 0 011 ltl. )) 

- 7 .• 2o.5I 0.20 44.81 0.03-{ Id. Id. 

- 8 .• 12.82 0.2 l 45.85 0.024 Acétique. Réaction 
sen si bic 

de plomb. 
Massé gras n• 0. . 22.52 0.40 51.20 0.056 Sulfurique, )) 

lllassé dur n° 10. . 1\l.02 0.43 60. " 0.030 Id. )1 

- 11. . U.71 0.55 61.60 0.060 (il. )) 

- 12 .• 17.31 0.46 00.10 0.036 Chlorhydr- el )) 

sulfurique, 
- 15 .. U.24- 0.30 04.30 0.056 Sulfurique. ~ 

- u 16.57 0.55 f>!).70 0.048 Id. » 

- 15 .. 17.n.i 0.50 58.00 0.0H Id. )) 

- 1(!. . Hl. 18 0.5:.i t32.30 0.036 1,1. » 

Rn maltose: 
M11lto,ie ... 34.35 0.76 :H.61 Traces. Id. ) 

La proportion de dextrine, déterminée dans cinq échantillons, a varié de 
26 à 40 p. C. 

Dans aucun échantillon on n'a trouvé d'arsenic, ni de zinc, ni de baryum, 
ni d'acide oxalique. · 

Le commerce des sucres a été réglementé par arrêté royal du 5f août J896. 
Un avant-projet de règlement avait été préalablement soumis à l'avis du 
Conseil supérieur d'hygiène. 

Cet avant-projr•l était ainsi conçu : 
AnTicLE PnHMrnn. Pour l'application du présent règlement. on entend par 

sucre ou sucre ordinaire (sucre blanc, sucre candi), cassonade, sfrop on 
mélasse de raffineries de sucre, des denrées essentiellement constituées par 
du saccharose, provenant directement et exclusivement du jus de canne à 
sucre, de betterave ou d'autres plantes. 

Parmi les autres sucres, on distingue notamment sous les noms de glucose, 
sirop de glucose, sucre 011 sirop de fécule, de maïs ou d'autres céréales, des 
denrées essentiellement constituées par du dextrose, obtenues par la saccha­ 
rification de matières amylacées sous l'action d'acides et l'élimination ulté­ 
rieure de ceux-ci par un traitement spécial. 
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AnT. 2. Les denrées de chacune des deux espèces définies à l'article Jer, 
qui auraient été méla11g1•es avec d'autres substances, ne peuvent être ven­ 
dues, exposées en vente, détenues ou transportées pour la vente <'11 gros ou 
en demi-gros, ou exposées en , ente au détail, que sons une étiquette rcnsci­ 
g11a111 la substance ajoutée. ou sous une étiquette ne contenant aucune des 
dénnmiuutions mcntiunnécs à l'article l c,·. Les indications de ces étiquettes 
devront être bien apparentes. Lors des expéditions: elles seront reproduites 
sui· les factures et les lettres de voiture ,)u connaissements. 
011 tolérr-ra toutefois: sans condition: un léger azurage des sucres à l'aide 

de colorants inoffensifs. 
AnT. 3. Il est défendu d'1111c manière absolue de vendre, d'exposer en 

vente. dt• détenir ou de transporter pour la vente : 
1° Ires produits contenant une proportion· excessive de matières miné­ 

rales, soit; pou1· f 00 parties de la substance sèche : 

S'il s'agit de sucre blanc, plus d~ 0.2 parties. 
cassonade, - de 2.o 
glucoses~ -- 0.8 

2° Des glucoses ou d'autres denrées de l'espèce désignées à l'article 1er 
contcnnnt plus de O.Oti d'acides libres (calculés c11 acide sulfurique) p. c. de 
la substance sèche, ou des quantités appréciublcs d'acide oxalique, d'oxa­ 
lates ou de composée, arsenicaux ; 

3° Des sucres coll tenant des quantités appréciables de composés de métaux 
toxiques : plomb, zinc: haryum , clc.; 
4° Des sucres gravement altérés, par exemple envahis par des moisis­ 

sures ou des nrachnidcs : 1 
~0 Des sirops additionnés d'antiseptiques. 
A11T. 4. Les récipients dans lesquels les sucres seront livrés en gros on en 

demi-gros porteront en caractères distincts le nom ou la raison sociale, ainsi 
que l'adresse du fabricant ou du vendeur, ou tout au moins une marque 
régulièrement déposée. 

La note explicative suivante justifiait les dispositions de cet avant-projet : 

AnTICLE Pnrrnrnn. Le 1er alinéa vise IPs matières sucrées extraites de la 
ca1111c à sucre ou de la betterave, qui sont <l'un usage courant dans l'alimen­ 
tation, à savoir : 
A. Sucres blancs purs, de rafliucrics ou de fabriques-rnfflncries : 
Sucres de raffineries : a) sucre grain fin en pains, en tablettes, en cubes, 

en morceaux. on en poudre fine (sciure ou déchets du sciage, sucre pilé, 
sucre râpé); b) sucre gros grain, en cristaux ou cristallisé, en grains; c) sucre 
grannlé ou pcrlé , 

Sucres de fabriques-raffineries : o) sucre cristallisé; 6) sucre grnnulé, 
sucre perlé; c) sucre comprimé en pains, en cubes, en morceaux; d) sucre 
en poudre, poudre blanche, 
B.· Sucres candis : blancs, paille, jaunes (blonds, roux), bruns, noirs; 

7 
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C. Sucres blancs imparfaitement purifiés ou de qualité inférieure : pains, 
mnrceaux ou pnudrc tachés de roux, ou de couleur plus ou moins jaunâtre 
ou rnugeât rc ; 
D. Produits incomplètement raffinés de raffineries ou de fabriques : 

cassonades ou vergeoises de couleur paille, jaune ou brune, généralement 
en pondre. rarement en pains; 
R. Bas-produits liquides des raflincries : sirops ou mélasses, résidus de la 

fabrication des candis et des cassonades. 
Voici: d'après les publications spéciales, la composition du sucre pur et de 

la cassonade : 

Saccharose: p. c. 
Sucres réducteurs. 

Sucres purs. 

98 ;:j à H9.9 
Traces 

Cendres 
Eau . 
Matières organiques inrlé­ 
terminées 

Traces i1 
0.05 à 0.20 O.~ ù 
e.os à ose ·J .0 à 

Cassonades. 
85.0 à !)8.0 
0.4 à 9.o (canne). 

J .0 (betterave). 
2.0 (3.0). 
5 0 (6.0). 

0.10 0.;5 à 4.~ 

Certaines Ycrgcoiscs extraites des mélasses contiennent, paraît-il, jusque 
-f. p. c. de cendres. 

Les mntières indéterminées sont. notamment des matières gommeuses, 
pectiques el nlhuminoùlcs , de l'asparngiuc. des matières colorantes, 

Le sucre ordinaire l'i surtout h-s cassonades et les sirops .. principalement 
ceux de canne, contieuncnt gé11érnlcmcnt une· certaine proportion de sucres 
réducteurs (dextrose; lévulose) préexistant en partie dans les matières JH'C­ 

micros cl formés c11 partie par interversion du saccharose pendant et après 
la fabrication. 

Les sirops et mélasses de raffineries contiennent de 53 à tm p. c.; géné­ 
ralement <le ,1.0 i1 ,fü p. c.: de saccharose. Ces produits: principalement les 
sirops <le cnndiscries. s011t. consommés directement ou employés à la Iabri­ 
cation <les bonbons: d11 pain d'épice: de la bière, etc. 

Les mélasses de fabriques de sucre sont impropres à l'alimentation 
humaine .. Mais leur mauvais goût (salin) et leur odeur désagréable (ammo­ 
niacale) sulliscut ù les en éloigner~ et. il semble inutile d'en interdire formelle­ 
ment la vente pour celle dcstinntion. On les utilise.de même que certaines 
mélasses de rallincrics de sucre blanc, pour la fabrication de l'alcool, des 
sels potassiques, du cirage: etc., ou encore pour l'alimentation du bétail. 

JI n'y a pas lieu de distinguer. dans le règlement, entre le sucre de canne 
et le sucre de bcttcruvc, dont la composition diffère peu. An reste, les rafli­ 
ncurs mélangent parfois les sucres bruis des deux sortes. On sait que le 
sucre c:111di provient de sucre brut de canne: quelquefois mélangé avec du 
sucre crislallist; de bel tcravc, tau dis 1111e le sucre Liane provient presque 
exclusivement de la bctternvc. Pour cc qui est des cassonades, on distingue 
dans le commerce, au point de vue de la qualité .. entre la cassonade de 
tanne ou de candi cl celle de bcucravc ou cassonade ordinaire , on donne 
parfois à celle dernière le nom de verqcoiso, 
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L'avant-projet exclut la présence de tous produits étrangers it la ca1111c1 il 

la betterave et aux autres plantes riches en saccharose dans les denrées ven­ 
dues comme sucres. cassonades ou mélasses: ù moins qne Cl'S denrées ne 
portent une étiquette spéciale. 

Le raffinose existe parfois en proportion notable dans les sucres bruts. 
notamment dans ceux qui provieunen t du traitement des mélasses par l'os­ 
mose, le désucragc ou la séparation. Mais~ si cela intéresse les raffineurs, 
cela offre peu d'importance au point de vue de la qualité du sucre offert il la 
consommation. 

Le sucre ordinaire peut. subir des changements moléculaires: notamment 
pat· le sciage ou le pilage. Ces altérations sont d'ordre purement physic1uc et 
n'ont d'autre effet notable que d'amoindrir le pouvoir sucrant. 

L'avant-projet de règlement ne cite pas le lactose ou sucre lie lait. ni Ir 
maltose: produit de la suecharificutiou des matières amylacées s011s l'action 
de la diastase: ces produits onl relativement peu d'importance. 

Mais il y est question du qlucose qui; s'il n'est pas souvent consommé 
tel quel, est employé à la fabrication ou à la préparation d'un bon nombre 
de denrées. 

On trouve principalement sur le marché belge, en fait de glucoses: les types 
suivants : 

Sirop liquide, ù 36, 58~ 40 et 42° degrés Baumé, pour liquoristes: Iubri­ 
cants de sirops de fruits. brasscurs , 

Sirop plein degré, il 4~ ou 45° degrés B., pour liquoristes d cnniiscurs , 
Glucose massé mou (environ '57° B. à la température de 48°-~0° C.). pour 

confiseurs, pâtissiers cl fabricants de pain d'épice; 
Glucose massé dur, en briquettes ou en pains (59 il 41-42° B.), pour conli­ 

seurs cl brasseurs. 
L'avant-projet de règlement n'établit pas de distinction d'après la naturr: 

des matières premières employées. On utilise principalement en Belgique 
la fécule de pomme de terre, parfois l'amidon de mais. 

On sait que l'action des acides sur les matière« amylacées transforme 
celles-ci en partie en dextrines (arnylo-dcxu-ines, èrythro-dcxtrincs, achroo­ 
dcx trines) et en gallisine (amylinc), et en partie en maltoses (malto-dcxlrines 
ou amyloïnes, isomaltosc, maltose proprement dit) et en dextrose ou glucose 
proprement dit. 

La gallisine est une sorte d'achroo-dcxtrine on d'isomaltosc dillicilcment 
sacchari(iablc, peu fermentescible et probablement aussi d'une assimilation 
difficile par l'organisme. Certains spécialiste- runsirlèreut comme relative­ 
ment peu propres à l'alimentation ou à la préparation de produits alimen­ 
taires; les glucoses qui en couticunent de lottes proportions. il fu11L uotcr , 
d'autre part. que ces gl11eoscs scmhlcnt donner lieu, par fermentation, ù la 
production d'une proportion relativement forte de corps particulièrement 
da11gcrcLL\ pour la santé. tels que le lurfurol el l'alcool amylique. 

La question n'est pas encore Lien élucidée. 
Ccpeudnnt, en présence des doutes formulés cl surtout il raison de la 

différence entre la composition chimique du glucose cl celle du sucre ordi- 
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naire, il convient d'obliger ceux qui remplacent le sucre par le glucose dans 
la préparation des denrées alimentaires à déclarer'. par une mention spéciale 
sur l'étiquette, l'emploi de ce dernier édulcorant, au moins lorsqu'il s'agit 
de denrées telles que les sirops de fruits, les confitures, les liqueurs, dont 
le sucre ordinaire constitue l'édulcorant normal. Le glucose pourrait être 
employé librement à la fabrication des produits de la confiserie, où son 
usage est lrahituel , ainsi qu'à la fabrication de la bière, denrée aujourd'hui 
considérée comme étant de composition plus 011 moins arbitraire. 

La saccharification s'effectue dans les glucoseries belges, soit à l'aide 
d'acide sulfurique sous la pression ordinaire, soit ù l'aide d'acide sulfurique 
ou d'acide oxalique sous une pression variant de 1 à 3 ou 4 atmosphères. 

En chaudière ouverte, on emploie environ 5 parties d'acide sulfurique 
à 66° B. pour· ,JOO parties de fécule et la cuisson dure généralement de 2 
à 4 heures. En autoclave, on emploie environ O.~ p. e. d'acide sulfurique 
on bien f il l .ü p. c. d'acide oxaliquc , et l'opération ne dure guère qu'une 
demi-heure. 

La proportion d'acide, la durée du contact et la température (intensité de 
la pression) varient : 

1° Avec le degré <le saecluu-ificntion qu'on veut obtenir, c'est-à-dire 
d'après la nature du produit à préparer : glucose massé ou glucose liquide 
plus ou moins épais; 
2° Avec la nature de l'acide employé; 
5° Avec la concentration de la matière amylacée; 
4° Peut-être aussi avec la nature de cette matière. 
La loi fiscale belge, basant l'impôt sur la contenance des appareils saccha­ 

rilicateurs (fr. 6.DO par hectolitre de capacité), pousse le fabricant à opérer 
sur des charges très épaisses (7ti ou 80 kilogrammes de fécule par hectolitre 
de capacité; au lien de 40 n oO kilcgranuncs qu'il pourrait y introduire 
ralionn ellcmcnt). Il faut alors pou1· obtenir, non pas une saccharification 
complète, cc qui est ù peu près impossible dans ces conditions, mais une 
saccharification suflisantc de la matière amylacée, employer des proportions 
d'acide rclativcmcut fortes, comme aussi prolonger la cuisson ou .élevcr la 
pression, au risque d'altérer la blancheur et la saveur du produit; bref, les 
glucoses ainsi obtenus sont souvent fort dcxtrincux , colorés et doués d'une 
saveur amère et d'un goùt de brûlé désagréable. En out rc. dans ces condi­ 
tions, l'emploi d'acide oxalique; très cher relativement à son pouvoir saccha­ 
rifiant, est fort onércux , et il devient dillicile de profiter, surtout pour 
la fabrication des glucoses massés, des avantages qu'offre l'emploi de cet 
acide an point de vue des qualités du produit (blancheur, goùt agréable et 
dépourvu d'amertume, rèduction de la proportion des cendres). 

Les acides employés ù la saccharification sont saturés par du carbonate 
calcique (craie}, les sels insol iblcs résultant de cette réaction sont ensuite 
éliminés par décautat ion el liltral ion. Parfois, afin de précipiter la petite 
rp1anlité de sulfate calcique ou d'acide sulfurique restée en solution, on 
recourt a l'emploi de I éuctils tels que le chlorure barytiquc ou l'oxalate 
sodique. Si ces opérations ne sont pas pratiquées dans de bonnes conditions 
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et avec tout le soin voulu, le produit contient soit des arides libres: soit des 
quantités excessives de matiércs salines. 

Les dillicultcs de saturation et d'élimination des acides tiennent d'abord 
à la nature des acides employés et aux proportions dans lesquelles ils inter­ 
viennent. 

L'acide oxalique, formant avec la craie un composé plus insoluble que le 
sulfate calcique. est, sous cc rapport, d'un emploi plus avantageux que 
l'acide sulfurique. 

La saccharification à l'aide d'acide sulfurique sous pression, comportant 
l'emploi d'une proportion plus faible d'acide qne la sacclmrification en chau­ 
dière ouverte, semble devoir l'emporter également, à cc même point de vue, 
sur ce dernier procédé. 

D'autre part, la saturation des acides et l'élimination des impuretés sont 
d'autant plus diflicilcs ù pratiquer que les sirops sont plus concentrés. Or 
la loi fiscale actuellement en vigueur [imite étroitement la capacité des satu­ 
rateurs; d'ailleurs, elle ne permet pas au fabricant de prolonger à son gré 
la durée de l'opération. 
Il faudrait donc que le fabricaut bPlgc ne trouvât pas désavatange: sous le 

rapport de l'impôt, à saccharifier <les charges claires; qu'il pût diluer à 
volonté ses sirops en vue de leur saturation et de leur èpurulion i et que la 
durée des opérations ne fùt pas exactement fixée. Un système d'imposition 
basé sur le poids de matière première employée ou sur la quanti lé de glucose 
fabriqué, paraitrait pouvoir réaliser ces desiderata. 

Voici , d'après les auteurs, les limites dans lesquelles varie la composition 
des glucoses : 

Eau . 
Cendres. 
Sucres réducteurs 
Dextrines . 

;; à 50 p. c. 
0.fà0.7 

52 à 88 
Traces à 1)0 

L'analyse de ·12 échantillons de glucose récemment fabriqués en Belgique 
a donné les résultats suivants : 

Eau . 
Cendres. 
Sucres réducteurs 
Acides libres (en acide sulfurique). 

10 à 2r_î p. C. 

0.2 à 0.1J - 
53 à 60 
0.01 à 0.06 - 

Anr. 2. Le sucre ordinaire ou saccharoscfsucre en puudre, cassonade, etc.) 
est parfois additionné de farine, d'amidon, de fécule, de dextrine, de glu­ 
cose, de sucre de lait. -- On sait que la présence de sucre réducteur , même 
en prnportion notable. ne doit pas toujours être considérée comme l'indice 
certain de l'addition de glucose. 

L'azurage au moyen d'outrcmer 011 de bleu de Prusse est. une pratique 
consacrée par l'usago , il conv ient de la tolérer. Il ne saurait en èu'c de 
même de l'addition de chlorure d'étain, ù laquelle on aurait recouru parfois 
en vue Je blanchir les sucres. 
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Rappelons que la vente des produits additionnés de saccharine fait l'objet 
d'un règlement spécial. 

Anr , 5. 1° Il y a lin, de limiter la teneur des sucres en matières miné­ 
rales, principes rie peu de valeur alimentaire, sinon nuisibles à la sauté. 
011 a vu cp1c les glucoses contiennent parfois une proportion excessive de 

ces matières, par suite d'une épuration insuffisante. 
Il arrive aussi c1uc le sucre ordinaire contienne un excès de cendres, 

nnlanuneut en cas de carbonatation imparfaite des jus. 
De même •pie hieu d'autres denrées, les sucres en poudre sont parfois 

falsifiés par d11 sulfate de baryte, du gypse, de la craie, etc. 
Il semble pC'u utile de limiter la proportion d'humidité clans la cassonade. 

Cette denrée est hygroscopiquc , mais la proportion d'eau qu'elle peut 
absorbe!' sans modification notable de sa consistance, est assez restreinte. 
Le commerçant a donc peu d'intérèt à la conserver dans des endroits fort 
humides ou à l'humecter· dircctemcnt, il sait, au contraire, qu'il s'expose­ 
rait de la sorte il détériorer visiblement sa marchandise. 

2° L'acide sulfurique employé à la fabrication des glucoses doit être bien 
exempt d'arsenic. 

En cas d'intervention d'acide oxalique ou d'oxalates, il importe que les 
corps toxiques soient entièrement éliminés au cours des opérations. 

5° La présence de composés de plomb, parfois signalée dans les sucres, 
peut. être uttribuèc soit ù l'emploi de sels de plomb en vue d'éliminer certaines 
impuretés, soit ù l'usage d'appareils c11 plomb ou de récipients recouverts 
de peinture au minium ou à la céruse. (Yoir ci-après.) 

Le traitement des mélasses pat· les procédés dits de désueragc ou de 
sucrntagc, peut fournir des sucres contenant des composés de baryum ou 
de strontium. 

Le chlorure de baryum employé d'une façon irrationnelle à la fabrication 
du glucose, pourrait se retrouver en partie dans le- produit fini. 

4" Des moisissures grises ou rougeâtres se développent parfois dans la 
masse et surtout ù la hase des pains de sucre rallinés. 

Quelquefois aussi le sucre est. attaqué par les mit.es. 
Dans les cassonades, on trouve parfois un arachnoïde mieroseopique , 

l'acarus saccùari, qui donne lu « gale du sucre )) aux ouvriers manipulant 
cc produit. 

/5° Les sirops de glucose sont parfois additionnés d'antiseptiques tels que 
l'acide salicylique. 

Rappelons qu'en exécution du i't:g!crncnt relatif aux vases et ustensiles 
employés dans l'industrie et le commerce des denrées alimentaires, il est 
absolument interdit aux fabricants et raffineurs de sucre, aux fabricants de 
glucose, ctc., de faire usage d'ustensiles, tuyauteries, ctc., en plomb, en 
zinc 011 en alliage de plomh, ou d'ustensiles peints avec des couleurs plom­ 
bifères (céruse, minium) ou comprenant des joints au mastic de minium avec 
lesquels la denrée pourraif. Ye11i1· en contact. 

Certains bacs saturateurs en Lois employés dans les fabriques de glucose 
sont doublés d'une feuille de plomb: celle garniture devra ètre supprimée. 
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Les ustensiles <.'n cuivre rouge et en bronze doivent être nettoyés soigneu­ 
sement après chaque opération. 11 en est de même des ustensiles en laiton 
qui, d'ailleurs: ne peuvent servir qu'à des usages momentanés. 

Les ustensiles (bacs ü jus et à sirops, moules à massés, ctc.), en tôle 
gnlrnniséc actuellement en usage cl qui sont recouverts d'un vernis spécial 
cl inoflensi f ou d'une croùte permanente de sucrr-, pou rraient être tolérés , 
mais il serait strictement interdit de faire usage d'ustensiles en tôle galva­ 
nisée neuve. 

Les fabricants et raffineurs de sucre: ainsi que les fabricants de glucose~ 
peuvent notamment employer des ustensiles et appareils en bois: en fonte 
ou en fer (vernis ou étamés). en cuivre rouae. en bronze et aussi. pour des , c) ... ' ' 

usages momentanés, des ustensiles en laiton. 

Le Conseil supérieur d'hygiène a adopté, dans sa séance <lu 27 décem­ 
bre -1895, le ruppor! suivant de sa Commission des denrées alimentaires : 

L'avant-projet de réglementation de la vente et du débit des sucres comporte six 
articles. 

Le premier définit la signification à donner aux dénominations diverses sous les­ 
quelles on désigne les différents sucres. 1l est ainsi libellé : 

" AILT. l". Pour l'application d11 présent règlement, on entend par sucre ou sucre 
» ordinaire (sucre blanc, sucre candi), cassoniule, sirop ou mélasse de rnffi11erie de 
» sucre, des denrées essentiellement constituées par du saccharose cl provenant direc­ 
" toment et exclusivement du jus rle canne à sucre, de heucrave ou d'autres plantes. 

" Parmi les autres sucres, 011 distingue nntamruent sous le nom de y/uw.~e, virop de 
,. 9lucose, rncrt: ou sirop dt• [eculr, de mui« 011 d'autres réréa(e.~, des denrées essentiel­ 
,, lernent constituées par du dextrose, obtenues par la saccharification de matières 
" amylacées sous l'action d'acides el l'éliminat ion de ceux-ci par un traitement spécial " 

L'article ~ stipule les conditions auxquelles sera soumis le trafic de ces divers sucres 
mélangés arec d'autres substances. 

, J\nT. 2. Les denrées tic chacune des deux espèces définies à l'article 1" qui 
" auraient été mélangées avec d'autres substances ne peuvent être vendues, exposées en 
11 vente, détenues ou transportées pour la vente en gros ou demi-gros, ou exposées en 
11 vente au détail, que sous une étiquette renseignant 1a substance ajoutée ou sous une 
" étiquette ne contenant aucune des dénominations mentionnées à l'article 1°', les 
" indications <le ces étiquettes 1lc,·:.111t être bien apparentes. Lors des expéditions, elles 
,. seront reproduites sur les factures et les lettres de voiture ou connaissements. 

11 On tolérera toutefois sans condition un léger azurage des sucres à l'aide <le colo­ 
n rants inoffensifs. » 

L'article 3 énumère les circonstances dans lesquelles il est défendu de trafiquer de 
ces denrées. 

Il est ainsi libellé : 
" Anr. 3. fi est défendu d'une manière absolue de vendre, d'exposer en vente, de 

" détenir ou de transporter pour la vente : 
,. 1° Des produits contenant une proportion excessive de matières minérales, soit 

" pour 100 parties de la substance sèche : 

,, S'il s'agit de sucre blanc, plus de 0.2 parties. 
cassonade, -- 2.t> 
glucose, - 0.8 - 
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» 2° Des glucoses ou d'antres denrées de l'espèce désignées à l'article I ", contenant 
" plus de O 05 d'acides libres (calculés en acide sulfurique) p. c. de la substance 
" sèche ou <les quantités appréciables d'acide oxalique, d'oxalates ou de composés 
" arsenicaux ; 

" 3° Des sucres contenant des quantités appréciables de composés de métaux 
" toxiques: plomb, zinc, baryum, etc.: 

" '1° Des sucres gravement altérés, par exemple, envahis pal' des moisissures ou des 
" arachnides ; 

" 5° Des sirops additionnés d'antiseptiques. " 
Les ARTICLES 4, 5 cl ü règlent les conditions d'emballage, d'étiquetage, etc .. dans 

lesquelles les sucres doivent être li nés au commerce, el rappellent les peines dont les 
infractions au règlement seront frappées. 

Votre Commission vous propose, Messieurs, de donner votre approbation à l'avant­ 
projet de règlement sur les sucres qui vous est soumis par l'Administration. 

L'arrêté royal du 5! août 1896 contient les prescriptions suivantes: 

Anncu; rnrnIEn. 

Pour l'application du présent règlement, on entend par sucre ou sucre 
01·llinafre (sncre blanc, sucre candi), cassonade, sirop on mélasse de mlfi­ 
neries de sucre, des denrées essentiellement constituées par du saccha­ 
rose, provenant directement et exclusivement du jus de canne à sucre, 
de betteraves ou d'autres plantes. 
Parmi les autres sucres, on distinguo notamment sons les noms de 

glucose, sirop ile [Jlucose, sucre on sirop de [écule, de mtiis on d'autres 
céréales, des denrées essentiellement constituées par du dextrose, obte­ 
nues par la saccharification de matières amylacées sous l'action d'acides 
et l'élimination ultérieure de ceux-ci par un traitement spécial. 

AnT. 2. 

Les denrées do chacune <los deux espèces définies i1 larticle ,i.:-r, qui 
auraient été mélangées a\'CC d'autres substances, ne peuvent être vendues, 
exposées en vente, détenues ou transportées pour la vente en gros ou en 
demi-gros, on exposées en vente au détail, que sous une étiquette rensei­ 
gnant la substance ajoutée, ou sons une étiquette ne contenant aucune des 
dénominations mentionnées à l'article Ier. Les indications de ces étiquettes 
devront être bien apparentes. Lors des expéditions, elles seront repro­ 
duites sur les factures et les lettres de voiture ou connaissements. 

On tolérera toutefois, sans condition, un léger azurage des sucres à 
l'aide de colorants inoffensifs. 

ART. 3. 

Il est défendu d'une manière absolue de vendre, d'exposer en vente, de 
détenir ou de transporter pour la vente : 
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1° Des produits contenant une proportion excessive de matières miné­ 
rales, soit, pour 100 parties de la substance sèche : 

S'il s'agit de sucre blanc, plus de 0.2 parties. 
cassonade, - 2.5 
glucoses, - 0.8 

~0 Des glucoses ou d'autres denrées de l'espèce désignées à l'article 1er 
contenant plus de 0.0t, d'acides libres (calculés en acide sulfurique) p. c. 
de la substance sèche, ou des quantités appréciables d'acide oxalique, 
d'oxalates 011 de composés arsenicaux; 
3° Des sucres contenant des quantités appréciables de composés de 

métaux toxiques : plomb, zinc, baryum, ctc.: 
1° Des sucres gravement altérés, par exemple envahis par des moisis­ 

sures ou des arachnides; 
5° Des sirops additionnés d'antiseptiques. 

ART. 4. 

Les récipients dans lesquels les sucres seront livrés en gros ou en demi­ 
gros porteront en caractères distincts le nom ou la raison sociale, ainsi 
que l'adresse du fabricant ou du vendeur, ou tout au moins une marque 
régulièrement déposée. 

ART. 1:5. 

Les infractions aux dispositions du présent règlement seront punies 
des peines prévues par la loi du 4 aoùt 1890, sans préjudice de l'applica­ 
tion des peines établies par le Code pénal. 

ART. 6. 

Notre Ministre do l'Agriculture et des Travaux publics est chargé de 
l'exécution du présent arrêté, qui entrera en vigueur le 1er octobre 1896. 

CACAO ET CHOCOLAT. 

Dispositions réglementaires : 

Arrêté royal du 18 novembre 1894; 
Arrêté royal du 18 mai 1896. 

L'arrêté royal du 18 mai 1896 porte modification au règlement du 18 no­ 
vembre·1894; il a clé pris à la suite de demandes adressées à M. le Ministre, 
après que le Conseil supérieur d'hygiène publique, saisi de la question, eut 
donné son avis. 

8 
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Cet auis, adopté en séance du Conseil du 27 décembre !89f>, est reproduit 
ci-dessous : 

~1. le Ministre de l'Agricultnre, de l'industrie et des Travaux publics a soumis à l'avis 
du Conseil deux requêtes émanant, l'une du syndicat des fabricants de chocolat belges, 
l'antre de la maison X ... , tendant à obtenir des modifications à l'arrêté royal du 
18 novembre ·1894 relatif au commerce du cacao et du chocolat. 
'-" syndicat demande: 1° qu'il soit défendu de moule!' dans les formes servant au 

moulage du chocolat les produits anormaux ne contenant pas 35 p. c. de cacao, et 
qu'on rende obligatoire un moule d'un modèle déterminé pour donner la forme à ces 
produits; 2° qu'il soit défendu de se servir d'étiquettes employées habituellement à 
l'emballage du chocolat, afin d'éviter Loule confusion. Il ajoute qu'il serait. préférable 
que tous les produits ne contenant pas le minimum de 3ü p. c. de cacao ne puissent 
étre rendus crue sous la dénomination de Pâle otimeutaire et entourés d'une étiquette 
spéciale ne pouvant étre confondue avec les étiquettes à chocolat, soit une simple 
foui lie de papier blanc. 

Les demandes du syndical ayant pour but d'assurer la loyauté des transactions et 
d'empêcher les marchands peu scrupuleux de tromper l'acheteur sur la qualité de la 
chose vendue, nous ne voyons pas d'obstacle à l'adoption des propositions faites à M. le 
:ftlin istre. 

La maison X ..... cl ultérieurement la maison Y ..... demandent des modifications 
plus importantes à l'arrété royal du '18 novembre 1894; ces réclamations étant sent­ 
blables, nous les examinerons comme si elles se confondaient. 

Les dispositions de l'arrêté royal visées par ces requêtes sont rédigées comme suit: 
A llT, 1 cr, alinéa 2. " Il est permis de vendre, d'exposer en vente, de détenir ou de 

» tr msporter pour la vente, sous le nom de cacao ou de cacao en poudre, le cacao 
» privé d'une partie de son beurre, sans que toutefois la proportion de ce dernier élé­ 
" m snt ait été abaissée au-dessous de 20 p. c.; sous le nom de cacao alcalinisé, celui 
» dont la teneur en alcali a été augmcnl1:e par un traitement spécial, sans que cet 
" accroissement, calculé en carbonate alcalin, dépasse 3 p. c. La mention nlcalinisé ne 
>) sera pas requise en cas de détention ou de transport pou1· l'exportation. 

" ... Les mots alcalinisé ou autres, indiquant la modification apportée à la cornposi­ 
" lion normale du cacao, devront ôtre inscrits sur les étiquettes en caractères bien 
" apparents et identiques à ceux qui sont employés pour le mot cacao. 

11 Le cacao additionné d'une proportion d'alcali supérieure ù 3 p. c. est considéré 
,, comme dangereux pour la santé; sa vente, sa mise en vente, sa détention et son 
n transport pour la vente sont interdits d'une manière absolue. • 

Afin de bien préciser lès modifications réclamées, nous allons transcrire les termes 
d'une lettre adressée à M. le Ministre par l\I•• •.... , conseils de la maison X ..... , sous la 
date du ~5 juillet J 89~. 

,c Relativement à la détermination de l'accroissement de la proportion d'alcali exis- 
• tanl dans certains cacaos manufacturés, il est indispensable. pour éviter toute 
,, discussion ultérict1rc el toute équivoque, que le Couvernement déclare que, pour 
" calculer l'accroissement indiqué dans l'arrêté royal du 18 novembre -1894, les tribu­ 
>> naux auront à se baser sur les chiffres les plus favorables relevés dans la note expli­ 
n cativc publiée au Bulletin du service de surveillance de la fabrication el du commerce 
" des denrées alimentaires, 180-1-, p. 67. " 
Celle proposition nous purait acceptable quant au fond, mais la forme nous parait 

laisser à désirer, parce que la déclara lion du Gouvornerneut n'empéchera pas les dis- 
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eussions et les équivoques. Nous préférerions voir ajouter à l'arrêté royal les mots 
suivants : Cet accroissement sera déterminé par le dosage du carbonate alcalin contenu 
tians les cendres du cacao entièrement débourré et desséché, comparé au dosage de ce 
ruérne carhonate dans le cacao naturel contenant 5ü p. c. de matière grasse, préalable­ 
ment privé de beurre et d'eau. 

Xous ne tenons pas compte, pour cette détermination, <le la proportion de cendre 
fournie par le cacao, parce que l'augmentation constatée dans certains cacaos naturels 
nïnfluence pas sensiblement l'alcalinité et CJLte1 d'autre part, l'emploi d'alcalis dans la 
préparation du cacao manufacturé a pour conséquence la production <l'un excès de 
cendre. 

,. Quant au terme alcalinisé, continuent les conseils de la maison X.,, .. , sous lequel 
,, l'arTêté royal du 18 novembre 1894 oblige les fabricants à vendre les cacaos dont la 
·• proportion de sels ab lins naturels a été augmentée, il a surtout éveillé les justes 
" préoccupations de nos clients ..... Le mot alcalinisé est Je nature tout d'abord à 
" induire le public en erreur, à raison du sens que l'on attache usuellement à cette 
" expression; il est certain, en effet, que le public se sert du mol alcali pour· désigner 
" un produit ammoniacal et nullement un produit contenant <le la potasse ou <le la 
" soude. Au lieu d'éclairer les consommateurs, il est probable que le qualificatif alca­ 
" linisé n leur inspirer des craintes chimériques au sujet du cacao. 

" Le motif essentiel, scion nous, qui doit faire écarter le mot ulculi uis«, c'est celui 
,. relevé dans tous les mémoires des chimistes consultés par nos clients; le cacao dont 
" la proportion de sels de potasse ou de soude a été augmentée, n'est pas nécessaire- 
i) ment un produit chimiquement alcalin. 

" Il est évident qu'alcaliniser un produit, c'est le rendre alcalin; or le cacao <le 
}> toutes les marques et notamment le cacao X .... , traité dans les conditions permises 
~ par l'arrêté royal <lu 18 novembre 18U-i, n'est pas rendu alcalin ; il est neutre ou 
,, amphotère, 'de l'avis 1\e tous les hommes compétents. 

)) ... Une dernière observation nous reste à formuler : c'est que la substitution sur 
" les étiquettes de M.\I. X ..... du mot alcalinisé au mot soluble, après un usage con­ 
,, stant de plus de trois quarts de siècle, est de nature à permettre à <les concurrents 
,, peu scrupuleux d'user, à l'encontre de nos clients, d'insinuations perfides el de 
" manœuvres incorrectes. " 

Nous répondons à cette argumentation : 
Que le qualificatif nlca/i11isé n'est pas synonyme d'alcalin et que, dans l'esprit de 

l'arrêté royal comme dans le nôtre, il signifie additionné d'alcali. 
Des chimistes consultés par M~l. X ..... ont consacré beaucoup de temps à essayer la 

réaction du cacao de celte maison et à ergoter sur le mot alculini-é, soutenant en défi­ 
nitive que, cc produit n'étant pas alcalin aux réactifs, le qualificatif alcolini-é ne peut 
lui être appliqué. Nous aurions compris cette observation ~i l'arrêté royal obligeait les 
marchands de cacao à avertir le public qu'ils ont fait usage d'alcali en indiquant sur 
l'étiquette que leur produit est alcalin. Mais il n'en est rien. 

Les chimistes auxquels nous faisons allusion se sont montrés puristes à l'égard du 
mot alcalinisé; mais lorsqu'il s'agit du qualificatif soluble donné par la maison \ .... el 
d'autres à 1111 produit qui ne l'est pas ou qui ne l'est guère davantage que le cacao ortli­ 
nairc, ils trouvent des arguments pour le jus!ifiPr. Que penser de celte logique? 

En réalité, la maison X ..... , comme plusieurs autres, emploie un composé alcalin 
dans la préparation <le ses produits, qui renferment une proportion <l'alcali double de 
celle qui est contenue dans le cacao naturel Cela n'est contesté par personne, pas 
même par MM Par celle addition, ils modifient la composition du cacao au point 
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qu'ils ontla prétention de le rendre plus utile :i l'alimentation en le rendant plus facile­ 
ment assimilable. Si celle prétention est fondée, pourquoi craignent-ils d'avouer le 
moyen qu'ils emploient? 
Parce que, disent-ils, " le mot alcalinisé est ,te nature à induire le pubtic en erreur à 

raison du sens que l'on auacùe usuellement à celle expressiou ; il est certain, en effet, ,;ue 
le pub/ ic se sert du mot « al cul! " pour désir1ner 1m produit ammoniacal el nullement tm 
produit contenant de la potasse ou de la soude. n 

Celte crai nte ne nous paratt pas fondée, parce que le cacao est destiné à ètre con­ 
sommé par la classe aisée, qui connatt généralement la signification des mols et qui ne 
confond pas l'ammoniaque avec les produits renfermant de la potasse ou de la soude. 

Ni 1\1M. X ..... , ni leurs conseils, ni les nombreux chimistes qu'ils ont consul lés ne 
proposent un qualificatif en remplacement de celui qui est exigé par l'arrêté royal. Cela 
nous parait très regrettable, car nous l'aurions accepté d'emblée si nous y avions 
trouvé une indication suffisamment claire pour avertir le public du changement apporté 
à la préparation et à la composition du cacao par le traitement au moyen d'un alcali. 
Remarquons en passant 'JUC la considération basée par les conseils de la maison X ... 

sur la substitution du mot «lealitnsé eu mot snlnbl» sur les éli<[uettcs du produit de C<>S 
fabricants, n'est pas sérieuse, puisque l'arrêté royal ne l'exige pas cl que, dès lors, rien 
n'empêche d'employer une étiquette portant : ,, Cacao soluble alcalinisé . , ou , cacao 
X ..... > rendu soluble par un traitement à l'aide d'un composé alcalin ". 

Nous douions fort que les intéressés acceptent l'une ou l'autre de ces propositions; 
ce qu'il faudrait à la maison X ..... , c'est pouvoir continuer à débiter sa marchandise 
sous la qualiücation solubh·, qui est tout à fait impropre et qui a le grave inconvénient 
de ne pas renseigner les consommateurs sur le traitement spécial qu'elle fait subir au 
cacao naturel pour le transformer en produit manu facturé. 
Le dossier de l'affaire que nous examinons renferme une centaine de documents dont 

nous avons dù prendre connaissance, afin d'en déterminer la valeur. Nous ne les énu­ 
mérerons pas, la plupart n'ayant aucun rapport avec les questions qui nous occupent. 
ta majorité de ces documents émanent tic docteurs en médecine résidant dans 

différents 1nys, de directeurs d'hôpitaux, etc., qui se bornent à attester la bonne 
qualité du cacao X ..... , et même sa supériorité sur les produits similaires; d'autres 
établissent la pureté absolue de ce produit; d'autres, enfin, antérieurs à l'arrêté royal 
de 18!).1, ont pour objet des questions étrangères à l'adjectif alcalinisé el au mode de 
détermination du degré alcali métrique. 
N'ayant pas à nous occuper de la qualité, de la supériorité, de la pureté, de la digesti­ 

bilité du cacao X ..... , nous ne nous arrêterons pas à l'examen de ces certificats. 
Il n'en sera pas de même pour les mémoires de M~J. Attfreld, Armand Gautier, Otto 

Hchner , Stokvis, Spring, Bergé. Qu'il nous soit permis, avant d'entrer dans la discus­ 
sion, de rendre hommage an travail de M. Armand Gautier, qui a considérablement 
augmenté l'étal de nos connaissances sur la constitution du cacao préparé à l'aide des 
combinaisons alcalines. 

Tous ces chimistes sont d'avis que le qualificatif alcalinisé est impropre, parce qu'il 
peut induire le public en erreur en le portant à croire que le cacao ainsi rlénommé est 
alcalin et qu'il renferme un alcali caustique ou carbonaté. 

Nous ferons remarquer de nouveau que l'adjectif alcalinisé, imposé par l'arrêté royal, 
n'a d'autre but que d'indiquer aux consommateurs que le cacao ainsi qualifié a été 
obtenu par un traitement spécial à l'aide d'un alcali ou d'un composé alcalin, différent 
de celui qui est employé habituellement pour la préparation tic celle denrée alimen­ 
taire. 
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Tous ces chimistes admettent que le procédé employé par la maison X ..... a pour 
conséquence d'améliorer le produit sous tous les rapports, mais aucun n'en donne la 
preuve. On est en droit de la leur demander, car il ne suffit pas qu'une matière albumi­ 
noïde, par oxemplc, soit soluble pour qu'elle soit assimilable, et il ne sufllt pas qu'une 
substance amléc soif introduite dans le tube digestif pour qu'elle concoure à la nutri­ 
tion de l'organisme. 
Nous en trouverons la preuve dans l'emploi tant recommandé jadis, comme substance 

alimentaire, de la gélatine, composé azoté soluble, et dans celui du son de froment qui 
est aussi azoté, dont l'usage a été recommandé dans la confection du pain pour en aug­ 
monter la valeur nutritive. 

li n'est plus question aujourd'hui de ces propositions déduites uniquement de 
données théoriques, parce que l'expérimentation physiologique a démontré que la grla­ 
line et le son ne sont p,is assimilés. 

D'ailleurs, il convient de re111arqne1· qu'aucun de ces chimistes n'a été initié à l'es­ 
sence du procédé X .... , c'est-à-dire à la composition du sel alcalin intervenant dans la 
préparation du cacao manufacturé. 
Nous n'en trouvons aucune trace dans leurs rapports; et le représentant de cette 

importante maison, attraite devant la justice française, a refusé carrément de répondre 
à la question qui lui a ét<i posée par le président du tribunal, sur la nature du composé 
alcalin employé, et s'est résumé en disant: c'est mon secret, 

Les seules indications que nous trouvons dans les documents qui nous ont été soumis 
sont très vagues, comme on pourra en juger par les extraits suivants : 

" Pour rendre le cacao plus soluble, facile à digérer et nutritif, il a été ajouté une 
11 petite dose de sel alcalin égale à celle qui existe naturellement dans le cacao. "(Hap­ 
port de M. Thomas Fairley.) 

« L'addition d'un sel alcalin jusqu'à concurrence de 2 p. c. que l'on trouve dans la 
>> cendre à l'état clc carbonate de potasse neutre, puisqu'il ne se produit aucune réac­ 
" lion alcaline (sic), ce qui indique que l'addition au cacao n'existe pas à l'état d'alcali 
" libre. » (Rapport Je l\l. Bostock Ilill.) 

, Cette fabrication consiste essentiellement, comme l'on sait, en une macération 
" des fèves de cacao dans <les solutions d'alcalis carboniques, une élimination partielle 
» de beurre de cacao et un broyage exécuté avec beaucoup <le soin. •> (Ilapport de 
M. Anton Bclchoubek.) 

Nous 11r ,ou Ions pas nous appesantir sur les caractères alibiles du cacao X ..... , corn­ 
parés à ccuv des cacaos d'autres firmes, parce que ce point n'est pas en question. 

Mais nous ne pouvons passer sous silence certaines affirmations <le l'un ,fos chimistes 
consultés par la maison X ... , telles que les suivantes : 
L'onr1/yse chù11ir111c démontre que le cacao X ..... ne renferme que les produit» qu'on 

retrtnuie dans la /el.Je de cacatJ lvrrefiée et cela en proportion normule. 
L'inexactitude de celte affirmation ressort de toutes les analyses publiées; elles mon­ 

trent que la proportion des matières solubles dans l'eau, des cendres et le titre alca­ 
limétrique sont supérieurs à ceux du cacao préparé par les moyens ordinaires. 
li fout al/ri{mer à l'insuffisance de potasse 11n yrnncl nombre de maladies; et les vertus 

bienfaisantes du vin, ses propriétés toniques sont dues en grande partie uux sels de potasse 
qu 'il con tient, 

Cette affirmaticn relative à IJ cause délerminanle d'un ~rand nombre de maladies et 
aux propriétés toniques du vin, produite sans preuve aucune, ne sera certainement pas 
acceptée par les médecins ni par les hygiénistes. 

Il est à remarquer, du reste, que l'auteur de ces conclusions n'a peut-être pas la 
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compétence voulue pour trancher ces questions et parler notamment <le l'origine des 
maladies et de Ja tonicité du vin. 

Cet auteur va même jusqu'à <lire : 
Jl est donc impossible de qualifier d'olcalinis« un produit qui n'a pas de propriétés 

olcalines , ce serait tromper le public sur la nature du produit vendu, tromperie dont 
brné(icù:raient certains [abricants qui exploiteraient à leur profit une erreur de dénomi­ 
nation. 
li n'y a rien à répondre à de pareilles exagérations. 

CONCLUSION. 

En conséquence <le cc qui précède, nous avons l'honneur, Messieurs, de vous pro­ 
poser d'adopter les conclusions suivantes et <le les transmettre à M. le ~linislrc: 

1 ° La prise en considération de la demande du syndicat des fabricants de chocolat 
belges ne présente, au point de vue hygiénique, aucun inconvénient; 
2° La qualification «icutinieé, appliquée aux cacaos manufacturés ayant subi un trai­ 

tement par les alcalis ou par les sels alcalins, se justifie en ce sens qu'elle n'a d'autre 
but que de faire connaitre aux consommateurs que ces produits out été obtenus pa1· 
un procédé spécial comportant l'emploi de ces agents chimiques, sans préjudice des 
qualités ou des défauts des cacaos dits solubles. Le Conseil est disposé, du l'este, à 
adopter tout autre qualificatif qui pourra êl rc proposé pour difffrcncicr ces cacaos de 
ceux qui résul lent du traitement ordinal re de la fève de cacao pour la transformer en cacao 
en poudre, il la condition que le terme que l'on proposc1·a renseignera les consommateurs 
sur la nature du moue de préparation auquel les cacaos dits solubles ont été soumis; 

3° Pour éviter toute contestation SUI' la teneur des cacaos en alcali, le Gouverne­ 
ment peul foire connattrc les bases <l'appréciation qui seront jugées les meilleures pour 
arriver à des résultats exacts. 

Répondant à une nouvelle demande d'avis, le Conseil supérieur d'hygiène, 
dans la même séance, adopta le rapport complémentaire suivant de sa com- 
mission des denrées alimentaires : , 

M. le Ministre de !'Agriculture et des Travaux publics demande l'avis du Conseil sur 
la proposition formulée dans une lettre qui lui a été adressée, pat· l\IM , conseils 
de la maison X .... ,, relative à la question du cacao. 

Dans cette lettre, les conseils de la maison X ..... font une proposition ayant trait à 
la dénomination à donner au cacao ayant subi une préparation spéciale dans laquelle 
intervient un composé alcalin. 

lis proposent de le désigner par les mots : Cacao rendu soluble par la neutralisation 
de s'on.<icidilc. Nous avons proposé dans notre précédent rapport : Cacao rcnclu soluble 
à l'aide â'1111 composé alcalin. 

Nous regrettons de ne pouvoir émettre un avis favorable à la proposition soumise à 
.1\1. le Minislre : d'abord parce qu'elle semble indiquer que les fabricants se sont livrés 
à une opération délicate, spéciale, ayant pour but de neutraliser les acides naturels au 
cacao et ceux qui se forment pendant la torréfaction, ce qui serait de nature à induire 
en erreur, car il n'est pas une seule fois question de celte opération dans le volumineux 
dossier que nous vous avons fait connaitre, et que, du reste, le cacao X ..... est tantôt 
faiblement acide, tantôt faiblement alcalin, tantôt neutre el quelquefois amphotère. 
Ensuite la mention proposée ne serait pas applicable à tous les cacaos dits soluùies . En 
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effet, plusieurs fabricants belges, hollandais et suisses livrent au commerce, sous ce 
qualificatif, des produits qui sont franchement acides, bien que, comme le dit M. Y ..... 
dans sa lettre du 2ü août 1895, visée dans notre rapport, l'adjonction d'alcali constitue 
de nos jours un procédé indispensable à la préparation du cacao soluble. 

En conséquence, Messieurs, nous avons l'honneur de vous p1'oposer de faire con­ 
naitre à M. le Ministre : 

·1" Que la proposition des conseils de M. X .... ne peut être adoptée; 
2° Que le mot alcalinisé, employé par l'arrêté royal du i 8 novembre 1894, peut être 

remplacé par les suivants: Cacao rendu soluble par un traitement à l'aide d'un composé 
alcalin. 

Cette dernière proposition se justifie parce qu'elle fait connaitre aux consommateurs 
que le cacao dit soluble a subi un traitement spécial dans lequel un composé alcalin est 
intervenu, et parce qu'elle est applicable à tous les Iabricats vendus comme étant solu­ 
bles, sans que l'on ait à tenir compte de leur réaction et du composé alcalin qui a été 
mis en œuvre. 

L'arrêté royal du 18 mai 189U, portant modification au règlement du 
-18 novembre ·1894, est ainsi conçu : 

Le 2c alinéa de l'article -1 cr, le 3c alinéa de l'article 2, ainsi que l'article 4. 
de l'arrêté royal du 18 novembre 1894, sont modifiés et complétés comme 
suit : 

ARTICLE PREMIER (2t alinéa). 

Il est permis de vendre, d'exposer en vente, de détenir ou de trans­ 
porter pour la vente sous le nom <le cacao ou de cacao en poudn» le cacao 
privé d'une partie de son beurre, sans que toutefois la proportion de ce 
dernier élément ait été abaissée au-dessous de 20 p. c. de la substance 
sèche; sous les dénominations de cacao alcalinisé, cacao solub!« alcali­ 
nisé ou cacao rendu. soluble pci1· mi trauement au moyen d'iui composé 
alcaiùi, celui dont la teneur en alcali a été augmentée par un traitement 
spécial, sans que cet accroissement, calculé en carbonate sodique anhydre, 
dépasse 3 p. c. de la substance sèche. La mention relative au traitement 
par un composé alcalin ne sera pas requise en cas de détention ou de 
transport pour l'exportation. 

La qualification de pu» est réservée au cacao non débeurré ni addi­ 
tionné de composés alcalins ni d'aucune autre substance. 

ART. 2 (3c alinéa). 

Les produits contenant une proportion de cacao inférieure à 3!5 p. c. ne 
pourront être vendus, exposés en vente, détenus ou transportés pour la 
vente, que sous l'étiquette (< Bonbons au cacao n ou sous une autre 
étiquette d'où seront exclus le mol « chocolnt » et tous dérivés de ce mot. 
Cette dernière disposiuon, excluant des étiquettes tous dérivés du mot 
<< chocolat )) , sera exécutoire à partir du 1 cr mars 1897, 
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AnT. 4. 

Les récipients ou enveloppes dans lesquels les cacaos, les chocolats ou 
les produits dont il est question au 3c alinéa de l'article 2 seront vendus, 
exposés en vente, détenus ou transportés pour la vente, porteront le nom 
ou la raison sociale, ainsi que l'adresse du fabricant ou du vendeur, ou 
tout au moins une marque régulièrement déposée. 

li lie sera r1as sans intérêt de reproduire l'arrêté royal du 18 rwvem­ 
bre 189-1-, modifié par celui du !8 mai 1896 (1). 
A1mcLE PRElHER. Il est défendu de vendre, d'exposer en vente, de détenir 

ou de transporter pour la vente, sous la dénomination de cacao entier, aucun 
produit autre que la graine du cacaoyer, soit brute et entière, soit préparée 
par torréfaction, décortication (mondage), mouture avec ou sans addition 
d'aromates et enfin par coulée en blocs ou tablettes, on réduction en poudre. 
Il est permis de vendre, d'exposer en vente, de détenir ou de transporter 

pour la vente, sous le nom de cacao ou de cacao en poudre, le cacao privé 
d'une partie de son beurre, sans que toutefois la proportion de ce dernier 
élément ait été abaissée au-dessous de 20 p. c. [ de la substance sèche; sous 
les dénominations de cacao alcalinisé, cacao soluble alcalinisé ou cacao rendu 
soluble pat· un traitement au moyen d'un composé alcalin, celui dont la 
teneur en alcali a été augmentée par un traitement spécial, sans que cet 
accroissement, calculé en carbonate sodique anhydre, dépasse 5 p. c. de la 
substance sèche. La mention relative au traitement par un composé alcalin 
ne sera pas requise en cas de détention ou de transport pour l'exportation. 

La qualification de pur est réservée au cacao non débourré ni additionué 
de composés alcalins ni d'aucune autre substance.] 

Le cacao ayant subi une préparation autre que celles qui sont indiquées 
ci-devant, ne peut être vendu, exposé <.'n vente, détenu ou transporté pour 
la vente que sous une étiquette portant à la suite du mot c< cacao II une men­ 
tion renseignant d'une manière précise celte préparation spéciale; ou sous 
une étiquette ne portant pas le mot « cacao ». 

Les mots {( alcalinisé » ou autres, indiquant la modification apportée à la 
composition normale du cacao, devront être inscrits sur les étiquettes en 
caractères bien apparents et identiques à ceux qui sont employés pour le 
mot « cacao >>. 

Le cacao additionné d'une proportion d'alcali supérieure à 5 p. c. est con­ 
sidéré comme dangereux pour la santé; sa vente, sa mise en vente, sa déten­ 
tion et son transport pour la vente sont interdits d'une manière absolue. 

AnT. 2. Il est défendu de vendre, d'exposer en vente, de détenir ou <le 
transporter pour la vente sous la simple dénomination de chocolat) aucun 
produit qui ne serait pas exclusivement composé de cacao décortiqué, dans 

(1) Les modiflcations apportées ù l'arrête royal <lu 18 novembre l 8!H sont placées entre 
crochets [ ] . 



( G~) [ ~o 63. ] 

la proportion de 55 p. c. au moins. et de sucre ordinaire (saccharose), avec 
ou sans addition d'aromates. 

Les produits qui. tout en contenant 5;5 p. c. au moi us de cacao décnrl iqué, 
renfermeraient à côté de cette substance des matières autres que celles qui 
sont indiquées à l'alinéa précédent, ne pourront être ve1Hl11s1 exposés en 
vente, détenus ou transportés pour la veule, que sous une étiquette corn­ 
prenant, à la suite du mot « chocolat )>, en caractères bien apparents et 
identiques ii ceux qui sont employés pour cc mot, une expression rensei­ 
gnant d'une manière précise la nature de ces autres ingrédients, ou bien 
sous une étiquette ne comprenant pas le mol « chocolat >>. S'il s'agit de cho­ 
colat en tablettes, cette mention spéciale révélant la composition anormale 
du produit devra êtr,! moulée ou impriméc sur chaque tablette. 
[Les produits contenant une proportion de cacao inférieure ü 5;:, p. c. ne 

pourront étre , end us, exposés eu vente, détenus ou transportés pour la 
vente; que sous l'étiquette (( Bonbons au cacao » 011 sous une antre étiquette 
d'où scron t exclus le mot « chocolat 11 et tous dérivés de cc mot. Celle der­ 
nière disposition, excluant des étiquettes tous dérivés du mot 11 choeolat », 
sera exécutoire i, partir du -ll·r mars 189ï .J 
AHT. 5. Les indications des étiquettes prescrites aux articles f et 2 pom· 

les produits de composition anormale seront: lors des expéditions; repro­ 
duites sur les factures. 

fAn-r. 4. Les récipients ou enveloppes dans lesquels les cacaos, les cho­ 
colats ou les produits dont il est question au 5c alinéa de l'article 2 seront 
vendus, exposés ën rente: détenus ou transportés pour la vente, porteront 
le nom on la raison sociale; ainsi que l'adresse du fabricant on du vendeur, 
ou tout tlll moins uue marque régulièrement -léposéc.] 

ART. fî. Les dispositions du présent règlement relatives au chocolat ne 
sont. applicables qu'au chocolat ordinnire, en tablettes, en blocs ou en 
poudre, cl au chocolat en croquettes; non au chocolat à la crème ni aux pro­ 
duits divers de la confiserie (pralines, pastilles; etc.). 

Les modifications apportées au règlement sur le commerce du cacao et du 
chocolat ont fait l'objet de circulaires et d'une note explicative. 

La circulaire du 22 mai -18961 ù ~Dl. les gouvcrncLirs des provinces, est 
amsi conçue: 

J'ai l'honneur de \:ollS communiquer, avec prière de l'insérer au Jlé111orial tuiminis­ 
trati] de mire province, un arrêté royal en date du 18 mai 1806, apportant quelques 
modifications à certaines dispositions de l'arrête royal du ·t 8 novembre 18ü/i, relatif au 
commerce du cacao et du chocolat. 

En exécution de cc nouvel arn]!f:, le cacao traité par un composé alcalin pourra 
clésor1nais porter, soit la dénomination de cacao alculinise, soit celle de rawo solub!» 
nlculiuis»; soit encore celle de cacao rendu soluh!« pa1· 1111 truit emeut <lit numcn d'111t 
cm111wsé uicalin, L'uccroissemr-nt de la teneur en alcali sera calculé en carbonaro sodique 
anhydre PL rapporté i, la substance sèche. La description plus détaillée du procédé ;i 
suivre pour d,:1('ru1inPr rl'I accroixsr-mcnt , ~c trouve consignée dans une noie explica- 

!) 
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tive insérée au Bulletin du service de mrni/lanre de la fabrication et du commerce âee 
denrées alimentaires (niai f8!)6). 

L<'S tablettes des prod nits contenant moins de 35 p. c. de cacao devront, à p:\l'lÎr du 
1., mars 1807, porter une étiquette d'où seront exclus non seulement le mot "cho­ 
colat ,. , mais aussi tous dérivés de cc mot. 

Une autre circulaire du 51 mai à MJI. les inspecteurs cl délégués du ser­ 
vice de surveillance de la Iahrieatiou et du commerce des denrées alimen­ 
taires porte cc qui suit: 

J'ai l'honneur de vous adresser quelques explications relatives à l'application du 
règlement du ·I 8 novembre 189/J-, sur le commerce du cacao et du chocolat, modifié 
par l'arrêté royal du -18 mai 1896, 

L'article 2 nouveau distingue trois sortes tic produits : 
1° Le chocolat normal, formé exclusivement de cacao décortiqué, dans la proportion 

de 35 p, c. au moins, et de sucre, avec ou saris addition d'aromutes : seul, cc produit 
peut étre vendu sous la simple dénomination de « chocolat , ; 
2° Le chocolat anormal, contenant plus de 3i> p. c. de cacao, mais additionné de 

matières autres que celles indiquées ci-dessus. 
Ces produits doivent porter, soit une étiquette ne renfermant pas le mot , chocolat" 

mais pouvant. contenir tics dérivés de cc mot, soit nnc étiquette avec le mot «chocolat ", 
suivi d'une expression renseignant d'une manière précise les ingrédients ajoutés. 

Les indications de l'étiquette, lorsque le mot " chocolat » ou un de ses dérivés est 
employé, doivent être moulées ou imprimées sur chaque tablcue : 
5° Les produits contenant une proportion de cacao inférieure i1 ZiG p. c. Ces pro­ 

duits, qui ne soul pas des chocolats au sens du règlement, doivent simplement porter 
une étiquette d'où soul exclus le mot " chocolat " et ses dérivés, par exemple, l'éti­ 
quette (( bonbon au cacao ». 

La note explieativ» de l'arrêté royul du 18 mai 1896 est reproduite 
ci-dessous : 

Anr. -j cr, 2c aliuéa. lttiquelte à opposer sur Les récipients des cacaos traités 
rwi· un composé alcalin. - Des fabricants ont fait observer que certains 
cacaos, tout en ayant subi un trnitcmcn t spécial à l'aide d'une faible propor­ 
tion d'alculis.traitcmcnt dont l'effet est d'accroître lu teneur en sels alcalius, 
ne sont cependant pas cl1i1ni!1uc111e11L alcalins; ils n'offrent pas la réaction 
alcaline. mais sont neutres, amphotères ou même acides. L'alcali ajouté an 
cours de la préparat.iou se retrouve dans le produit manufacturé, non pas à 
l'état libre ou caustique ni il l'étal de carbonate, mais sous forme de sels 
analogues i, ceux qui se rencontrcut naturellement dans le cacao et dans 
diverses autres substances alim cnlaircs : notamment sous forme de phos­ 
phates alcalins, bihasiqucs ou tribasiques, et. surtout sous forme de sels i• 
acides orgauiqucs, principalement C'acnolannnlcs. Ces derniers sels sont 
neutres ou amphotères. Quant aux. phosphates; ils sonl lég12rcmcnt alcalius ; 
mais leur alcalinité est. le plus souvent masquée par la présence d'at:icle 
cacaotnnniquc libre, non totalcme» L saturé. L'inciuération cutruinc la 
destruction des acides orga11iqucs et la transformation de leurs sels eu 
carbonates : aussi les cendres sont-elles toujours alcalines. Mais, quant 
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au cacao lui-même, le traitement pat· un alcali ne lui communique pas tou­ 
jours des propriétés <JUi justifient entièrement la dénomination de « cacao 
alcalinisé ,, fixée pal' l'arrêté royal <lu 18 novembre 1894. 

Ces observations out été reconnues fondées dans une certaine mesure. 
A l'avenir, les cacaos ayant subi un traitement par un composé alcalin pour­ 
ront porter l'une ou l'autre des étiquettes : ,<alcalinisé)>, u soluble alcali­ 
nisé l,, ou (< rendu soluble par un traitement au moyen d'un composé 
alcalin )) . 

Il n'a pas paru possible d'admettre pour ces produits la dénomination de 
« cacao soluble )), ni celle de « cacao rendu soluble par la neutralisation de 
son acidité >) qu'avait proposée un fabricant. Comme l'a fait remarquer le 
Conseil supérieur d'hygiène publique, la qualification 1< soluble )> est tout à 
fait impropre et, employée seule, elle a le grave inconvénient de ne pas 
renseigner les consommateurs sur le traitement spécial qu'on a fait subir au 
cacao naturel poui' lé transformer en produit manufacturé. Quant a l'expres­ 
sion « rendu soluble par la neutralisation <le son acidité )>1 elle ne donne 
pas non plus de rcnsciguerncnts sullisants sur le mode de p réparatiou utilisé 
et sur la composition du produit; cette mention semblerait indiquer que les 
Iabricunts se sont livrés à une opération délicate, spéciale, ayant pour but <le 
neutraliser les acides du cacao, ce qui serait de nature a induire en erreur; 
du reste, plusieurs fabricants livrant au commerce comme u solubles n des 
produits franchement acides: et le cacao dit soluble des réclamants eux­ 
mêrncs étant tantôt faiblement acide, tantôt faiblement alcalin, tantôt neutre 
et quelquefois uruphotèrc , la mention proposée ne serait pas applicable à 
tous les cacaos dits solubles. 

Procéde à suivre pow· la détermination de l'accroissement éventuel de la 
proportion de composés alcalins dans les cacaos. - Les mêmes fabricants 
ont demandé, en outre: riuc le Gouvernement indiquât d'une manière pré­ 
cise la façon dont sera évalue l'accroissement de la proportion de composés 
alcalins exprimés en carbonates. 

On sait qu'il existe dans le cacao pur~ gl'illé et décortiqué, à côté de la 
matière grasse (beurre), de l'humidité et de divers au Ires éléments, une cer­ 
taine proport ion de sels potassiques et sodiques (phosphntes. chlorures, 
sulfates, oxalates. etc.). D'après les renseignements consignés au Hulletin de 
février 1894, p. 67, les proportions de ces sels, calculés en carbonates, sont 
les suivantes (1) : 

(1) Ces chiffres sont déduits <les suivants : 
MOyt'JlllPS, p. C, 

Teneur <lu cacao en cendres . 4.00 
<les cendres en potasse (1(. ~o). 50.00 

en soude (Na2O). J .00 
<lu cacao en potasse (K20) . ,f .20 

en soude (;'lu20). 0.O/i. 
Or K~O: K2C03 = !J4: 158 = J : L47. 

Na~O: Na2C0' =-~ 62: 106 = 1 : l.71. 

M.1xi111a. p.c. 
5.00 

57.00 
UiO 
1.85 
0.07"/J 
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Carbonate potassique 
sodique 

Total 

i.\loyc11nP6, p. c. 

i.76 (1) 
0.07 

l .83 

Maxima, p. c. 
'l.Ï't 
0.·15 

2.8~ 

L'accroissement de teneur en composés alcalins <les cacaos rendus soi­ 
disant solubles par· un traitement an moyen d'alcalis est dû, d'une part, au 
débeurrage partiel. d'autre part a l'addition d'alcalis. 
Il est facile de déterminer par le calcul l'accroissement de teneur en sels 

alcalins occasionné par le simple débeu r1·:1gc•. Le cacao naturel contient de 4~ 
à :30 p. c. en moyenne de bcurre.Iié à ~6 p. c. au maximum (2). Si un cacao à 
!56 r- c. de beurre (et 44 p. c. de non Leurre) contenait 2.8;> p. c.1 soit le 
maximum (3) de carbonates alcalins.ce même cacao dont la teneur en beurre 
aura il été abaissée :t 5 l p."-· par exemple (la teneur en non beurre étant. ainsi 
élevée à U9 p. c.), contiendrait la quantité de carbonates alcalins donnée 
par la proportion : 

44: 69 = 2.8~ : X 
soit x = 4.47 p. c. 

On peul donc, pour la vérification d'un cacao au point de vue de l'addition 
de composés alcalins: y doser la potasse et la soude (1(20 cl füi20) en opérant 
par les procédés classiques de l'analyse gravimétriquc sur la solution 
aqueuse des cendres, calculer Ia proportion de carbonates correspon­ 
dante (4) et en soustraire la teneur normale en carbonates alcalins du 
cacao 110n additionné d'alcalis, mais conteuant la même proportion de beurre. 
Des différences dans les teneurs en humidité du cacao examiné et du 

cacao type constitueraient des causes d'erreur. La proportion d'humidité 
varie dans les cacaos de 2 à 7 011 mème il 11 cl 12 p. c.; elle est en moyenne 
de 6 ü 8 p. c. (tJ). li est formel lcmenl stipulé dans l'arrêté royal du 

(1) D'après les chimistes consultés par les réclamants, la teneur moyenne en carbonate 
potassique serait de 2.10 environ (K20 = 1.29 ù 1.ti2). 

(2) D'après le Hulletin de 189I~, page G7. 
Id JHlgc 520 

D'après les chimistes consultés p,1r les réclamants 

Moyennes, I'· c 
4~.0 
aO.O 
!:iO.O 

Maxima, {l- c. 
!:W.O 
ss.s 
!H-.1 

(5) Il est a noter qu'un cnenn contiendra rarement a ln fois le maximum de beurre cl le 
maximum <le carbonates alcalins. 

(4) Les analyses ainsi exécutées par divers chimistes ù la demande des fabricants réclamants, 
sur des cacnos dits solubles coutenunt en moyenne 51 p. c. (27.00 à 5G.42) de beurre et 
5.G p. c. (2.1H, ù ï.7G) d'Iunnidué, out donné les résultats suivants : 

Teneur totale en sels potassiques, calculés en carbouetc . 
sodiques, 

alcalins, 

4.1i0 Ù 1i.88 p. C. 
0.55 ù 1.25 
- - s.os a z.n 

(o) D'après le Bulletin <le 1894, page G7. 
Id. page 520 

D'après les chimistes consultés pur les réclumuuts 

Mo}CllllP.S, p. C. 
5.05 
8.ûO 
5.80 

Maxima, p. c. 
6.70 (H .60) 

12.00 
7.76 
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18 mai ·18!)6~ <111c désormais on eonsidérera toujours la limite de 5 p. c. 
fixée pour l'accroissement de la teneur en composés alcalins (exprimés en 
carbonutcs), comme se rapportant nu cacao préalablement desséché. 

Il existe un procédé de dosage des composés alcalins ajoutés an cacao, plus 
rapide <1uc celui dont il a été 'I uestion ci-devant : c'est le procédé basé sur 
11· tit1·agc alculiméu-ique des cendres du cacao naturel, d'une part, et du 
cacao à examiner. d'autre part. Cc procédé a été employé par 1'1. Dcpaire 
dans sa récente étude sur la composition normale des cacaos (1). 

M. IIepaire a examiné notamment 16 échantillons de cacao en poudre 
contenant de 2:i. 6::, à 59.51- p. c. de l,c111·1·e et de 5.4 à 6.7 p. c. d'humidité, 
non additionnés d'alcali; ces cacaos ont exigé: pour la saturation de la solu­ 
tion aqueuse des tendres de JOO grammes; un nombre de centimètres cubes 
d'acide chlor-hydriquc décinorrnal variant entre 54 et. 92. On peut donc 
admettr·c• qu'un cacao contenant 40 p. c. de beurre et entièrement desséché 
exige au nwxi11111111 100 c. c. environ d'acide décinormal pour la saturation 
des cendres de 100 grammes. On sait; <l'autre part, qnc ·i 00 c. c. d'acide 
décinormal saturent O .69 de carbonate potassique ou O .~5 de carbonate 
sodique. 

De ces données on déduit par le calcul les chiffres suivants; relatifs aux 
sels «tculin« existant nuturellement dans le cacao : 

Xl)111l11·r!'-111:n.i111:l Ife,·. r:. 
Tc11c111·s correspondantes 
c11 c:11·hon:11,·, alculins, 

,l'i1ci<lr chlurhyd riquc - - 
th,;cinor111al 1u:"cl'~ •. a ire 1-:~primérs EAprimécs 
p11111· la sa1111·:i1io111ks (·11 curbonate en carbonate 
cendres ,1,· IO0 1,r. potnsstque, sodique, 

I'· c. I'· c. 

Et1\"1ru11. Envlron. Environ. 

Cacao sec, non additionné il'.,lcnli, ;'i 56 p. c. 7:5 0.51 0.30 
de beurre. 

'"· - - - à -iO p. c 100 0.60 0 ,·- .;JJ 

hl. - - - ù 30 I'· c. t I i 0.81 O.G:l 

Id. - - - il :!O I'· C. 13i O.!J::! 0.71 

)il. r-ntiërement débeurré .. , JGi 1.15 0.88 

En cas de cacaos additionnés d'alcalis, les nombres de centimètres cubes 
d'acide chlorhydrique décinormal nécessaires pour la saturation de l'alcali 
ajouté) sont les suivants : 

(J) Voir Documents 1,ur ln coll/ posilion normale clt:s principales denrées alimentaires, ctc., 
pp. HiG, 176 cl 177, cl Bulletin de l8lH, p. 320. 
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.te c. c. ,raciile 
déci normal 

eorrespondant 
à cette Q11dition. 

Cacao additionné de 1 r;ramme tic carbonate potasslque. 

2 

5 

de carbonate sodique • 

2 

us 
290 

l!)O 

380 

510 

Il en résulte qu'un cacao sec à 50 p. c. de Leurre. additionné de ô p. c. de 
composés alcalins exprimés c11 carbonates, exige au mnximum . pour la satura­ 
tion des cendres de HJOgrammrs,c1niron H 7 +435=fü>2 ou H 7 + 570=687 
centimètres cubes d'acide décinormal ou une quantité comprise entre ces 
nombres (1); suivant que l'on a_ajouté au dit cacao un composé potassique, 
un composé sodique ou un mélange de ces composés. 

Pour simplifier les opérations de vérification.I'arrèté royal du 18 mai 1896 
stipule que l'accroissement de teneur en sels alcalins sera toujours calculé 
en carbonate sodique. 

Il est vrai que les composés potassiques paraissent être ceux que les fabri­ 
cants de cacao cm ploient le plus souvent. .\lais; pour lu détermination de la 
proportion d'alcali ajoutée, il convient d'admettre l'hypothèse la plus favo­ 
rable aux intéressés, celle de l'emploi exclusif de composés sodiques. 

Dans le même ordre d'idées, on devra supposer que tout l'alcali existant 
normalement dans le cacao naturel consiste en carbonate potassique, cc qui 
est, du reste, à peu près exact. 

Il suflira donc de prendre le degré alcalimétriquc des cendres de 
·J 00 grammes de cacao sec; de calculer la proportion de carbonate sodique 
correspondante et d'en rcl.rnnchcr la proportion de carbonate potassique 
normalement contenue dans le cacao sec, renfermant. la mème proportion de 
beurre: mais non additionné d'alcali (2). 

Supposons. par exemple, (JUC dans un cacao à ,1. p. c. d'humidité et 50 p. c. 
de Leurre on trouve pnr le titn1gc ulcalimclriqnc 5.0ï p c. d'alcalis calculés 

(1) Bappclons que M, Depairc a employé <le 208 il 520 c. c. d'acide décinormal polit' 
5 échantillons de cacaos alcalinisus contenant de 2ï.50 ù :i0.50 de beurre. (ll11lldi11, 18!}~, 
p. 5'.:12; Dncurncnts, pp. 17G rl 177.) 

(2) Inutile <le faire remarquer que l'on peul aussi noter le nombre de c. c. d'acide déci­ 
normal employé û la saturation des cendres de 100 gr. du cacao à examiner (p1·,1alahlcmc11L 
desséché), en retrancher le nombre de c. c. d'acide exigés pal' un cacao naturel et pur, cl 
calculer la proportion de carbonate sodique correspondant au reste de celte soustraction. 

li est évident que l'on n'est pas tenu d'op,:rer sui· les cendres (le 100 gr. et que l'on peul 
foire usage de solutions acides titrées autres que l'acide chlorhydrique décinormal. 
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en carbonate sodique. Le même cacao, entièrement desséché, c11 contien­ 
drait 5.20 p. c. La teneur normale étant au runximum de 0.81 c11vi1·011i 011 
en conclura que la proportion d'alcali ajoutée est de 2.59 p. c. au moins (l> 

Celle manière de calculer correspond à la lettre comme a l'esprit du règle­ 
ment. 

Elle est plus favorable aux intéressés que les systèmes dans lesquels la 
comparaison s'effectuerait entre cacaos plus fortement ou totalement 
débcurrés. En effet: dans l'exemple ci-dessus, si l'on comparait les teneurs 
en carbonates sodique et potassique rapportées aux cacaos contenant seule­ 
ment le minimum de 20 p. c. de beurre, on aurait pour le cacao examiné 
une proportion d'alcali égale il 5.66 p. r. et, ponr le cacao type1 0.92 p. e.; 
l'excédent sur la teneur normale serait de 5.66 - 0.92 = 2 74 p. c. Si l'on 
comparait les teneurs rapportées aux cacaos entièrement débcurrés, l'excé­ 
dent s'élèverait a 4J57 - 1. H> = 5.42 p. C. 

AnT. 2, 5e ALIN"ÉA; - Ain. 4. Conditions nouxelles auxquelles est suber­ 
donné le commerce des produits contenant moins de 51> p. c. de cacao. - 
Des fabricants de chocolat ont proposé de rendre obligatoire pour les pro­ 
duits contenant moins de 3o p. c. de cacao : a) une forme de tablettes autre 
que la forme rectangulaire habituelle, par exemple, la forme ovale; b) un 
papier d'emballage ou d'enveloppe différent de celui qui est employé ordi­ 
nairement pour les chocolats, par exemple, 1111 simple papier blanc. 

L'expérience a moutré , en effet, que l'on parvient parfois ü foire passer 
pour du chocolat des produits de composition fantaisiste. en donnant ù ces 
produits une forme et 1111c enveloppe identiques tl ceux qui sont. en usage 
pour le chocolat et en se bornant ü supprimer de l'étiquette le mot << cho­ 
colat >> ou en y substituant un autre mot, tel que « chocolatcrie », <c choco­ 
latine », c< dèjcu1Jer », « tablettes », etc. 

1\fais il n'est guère possible de prescrire pour ces produits fantaisistes 
l'usage d'un papier d'enveloppe spécial. On emploie actuellement pour enve­ 
lopper les chocolats nor·maux des papiers de toutes couleurs, et l'on ne 
pourrait empêcher l'usage de marques de fabrique ou de couuncrcc chargl~t·s 
d'ornements tenant lieu de vignettes. 

D'autre part, il paraît. difficile de trouver, pour les tablettes des produits 
dont il s'a5it, une forme spéciale satisfaisante sous tous rapports. Il semble­ 
rait qu'on dùt plutôt en venir, dans cc système, à interdire le moulage de 
ces produits sous forme de tablettes. Or, ce serait là pousser fort loin la 
régleme11talion1 en une matière d'importance secondaire. 

(1) D'aprês un récent rapporr adressé au Syndicat des fabricants de chocolat pnr M. Dumcz, 
ehimistc ù Lnt-kr n , IPs cendres d!' û échnnullons de cacao dit soluble conrcnnnt de 4.88 
ù 7.M) p. c. d'humirli!« cl d<' 2G.8{i il 32./4.() p. c. de beurre ont présenté une [('l]Clll' totale 
en alcali, détcrminéo au moyen d'acide sulfurique normal cl calculée en carbonate sodique, 
variant de 2.G;.ï a 3.118 p. c. de cacao. ~I. Du111ez ajoute que l'alcaluuté des cendres du cacao 
naturel n'aucuu j:1111:1i~ l .;jO p. c. de la mauère totale ; que toutefois un échuuullon de cacao 
naturel , 11011 déhcurré, lui a donne 1.08 p. c. d'alcuh (en curbouatc potassique). 
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Le Gouvernement a donc jugé devoir s'en tenir à la disposition ancienne 
du règlement, c11 la complétant toutefois par l'exclusion des étiquettes, non 
seulement du mot « chocolat». mais de Lous dérivés de cc· mot. 

Un délai de neuf mois environ est accordé pont· lu mise en vigueur de 
celte disposition complémentaire, afin de permettre aux commerçants 
d'écouler les produits qu'elle vise. 

Ces produits doivcnt , comme les cacaos et les chocolats; porter le nom ou 
la marque du fabricant Oll du vendeur. 

A une demande de renseignements, il a étc répondu que la dénomination 
« Cacao avec rnélange de sucre et de farine )) est insuffisan Le pour désigner 
un mélange de cacao, d'arrow-root et de sucre. Il est nécessaire de spéci­ 
fier la nature de la Iat-inc employée ù cc mélange; attendu que. d'après le 
règlcmcnL sur les farines. le terme g,~nériquc de « {urine 11, employé seul, 
est réservé ù la farine de froment. 

PULPES ET SUCS VÉGl::TAUX. CONFITURES, GELltES ET SIHOPS. 

Disposilions rég lenun iaire« 

A rrété royal du 31 août 1896. 

Le règlement concernant le commerce des pulpes cl sucs réE5éta ux, con­ 
fitures. gelées cl sirops, dL1 31 août J8!J61 a été précédé d'un rapport du 
Conseil supérieur d'hygiène publique; sur un avant-projet qui lui ,l été 
soumis. 

Cet avant-projet est reproduit ci-dessous : 

AnTJCLE J>Rirnrnn. 11 est défendu de vendre, d'exposer en vente, de détenir 
ou de truusport cr pour la , ente sous le nom de pulpe. suc ou jus, confiture 
(compote, marruclnde , pùtc). sirop ou gck:c de tel on Lei fruit on substance 
végétale (gl'Oscille1 framboise, fraise, cerise, prnne, abricot, pomme. poire, 
orange, citron. betterave, gomme, ctc.), des produits qui ne seraient pas 
constitués C). elusivement par des principes de ces fruits ou substances, 
ayant ou non subi une lé,gèrc Icrrncntutiou, soumis ou non ü la cuisson, 
additionnés ou non (en cas de confitures, gelées ou sirops) de sucre de canne 
ou de betterave. 

Sous la dénomination spéciale de « sirop d'orgeat )), on entend, pour 
l'application du préscn t règlement, une solution de sucre dans une émulsion 
d'amandes douces et d'amandes amères, a, cc ou sans udd itio n d'eau de fleur 
d'oranger. 

Ain. 2. Les produits de l'espèce Msignéc à l'article lcr dans la composuion 
dr-sq uels en l rcn L des matières au l rcs que ccl les q II i sonl spécdiées :w d1 l article , 
telles que du glucose, des colorants. des aromates, des ucidr-s étrang('l'SOll des 
épnississants, doiv l'JÜ comprendre dnus lem· dénomination les mots (Jlurosé, 
coloré, aronuüise, acidulé) etc., ruppolant la présence de ces matières. 
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Toutefois les mentions relatives à l'addition des matières étrangères autres 
que le~sucre glucose pourront être remplacées par l'expression de fantaisie 
(exemple : u sirop de fantaisie à la groseille»); et les mentions relatives à 
l'addition d'un colorant ou d'acide tari rique. par le mot commercial (exemple: 
c< sirop de groseille commercial .• ). 

Les gelées (dites sirops) de pommes et de betteraves dans lu fabrication 
desquelles ers dernières ne sont pas intervenues dans une proportion 
di-passant H$ p. c. de la totalité des matières premières, pourront s'appeler 
gelées (ou sirops) de pommes ou de fruits mélangées. 

AnT. 5. L'addition aux sirops de groseille et de framboise d'une petite 
quantité de jus de cerise est tolérée sans condition. 
li en est de même de l'addition d'alcool aux sirops jusqu'à concurrence 

de 3 p. c. 
Anr. 4. JI est défendu d'une manière absolue d'ajouter aux. sirops, gelées, 

confitures, etc., des antiseptiques, des matières colorantes vénéneuses ou 
d'antres substances toxiques, comme aussi de vendre, d'exposer en vente, 
de détenir on de transporter pour la vente des produits contenant pareilles 
substances ou encore des produits gâtés. 

A11T. ~- Les dénominations indiquées à l'article ~ ponr les produits 
anormaux doivent être inscrites en caractères uniformes et bien apparents 
sur les récipients clans lesquels ces pi oduits sont vendus. ex posés en vente, 
détenus ou transportés pour la vente en gros ou en demi-gros, ainsi que sur 
les récipients dans lesquels ils sont exposés en vente au détail. 

Elles seront reproduites, lors des expéditions, sur les factures et les lettres 
de voilure ou connaissements. 

Ain. 6. Les récipients dans lesquels les pulpes et sucs végétaux, les confi­ 
tures, lessirops et les gelées seront vendus, exposés en vente, détenus ou 
transportés pour la vente en gros ou en demi-gros, et ceux dans lesquels 
ces denrées sont exposées en vente au détail, devront porter le nom ou la 
raison sociale, ainsi que l'adresse du fabricant ou <lu vendeur: ou tout au 
moins une marque de fabrique ou de commerce régulièrement déposée. 

La note explicative suivante était jointe à l'avant-projet de règlement : 

ARTICLE PRElllER. Les pulpes et sucs végétaux, les confitures et. sirops qui 
se rencontrent dans le commerce proviennent principalement de fruits : 
fraises, framboises, groseilles, cerises: prunes, poires, pommes, abri­ 
cots, etc. 

La composition chimique de ces fruits varie, suivant les auteurs, dans les 
limites ci-après : 

Minima 
p. c. 

Eau . . 74.0 
Sucres (saccharose, dextrose, lévul.ose) . 2.0 
Matières azotées. 0.1 
Acides libres (malique et citrique) . 0.1 
Cellulose (y compris celle qui est contenue 

dons l'épiderme, le noyau, ctc.), 0.4 

Maxima 
p. c. 

Moyennes 
p. c. 

92.0 80 
16.0 7 
2.4 1 
5.6 1 à 2 

14.0 o 
10 
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Cendres . 
Matières grasses: pectiques, gommeuses, colo­ 

rantes, aromatiques, etc , 

Minima 
p. c. 

0.1 

l\Jaxima Moyennes 
(). c. p. c. 

LS 

0 •.. • .> 15.0 4 

Pulpes de fruits. - On tr0U\'C, dans le commerce, des pulpes de divers 
fruits : abricots, prunes. etc. 
Elles servent à la fabrication de certaines confitures. 
Con/ituns. - On distingue : les confitures proprement dites, encore 

appelées compotes, conserves, fruits confits, glacés, au sucre ou au sirop; 
les marmelades; les pâtes de fruits. 

Les confitllres 1n-oprement dites ou compotes consistent en fruits entiers 
ou coupés e11 quartiers, confits dans un sirop fluide et transparent. Dans les 
confitures, la forme cl u fruit est plus ou moins bien conservée; c'est cc qui 
les d ifférr.nc:ie des marmelades. 011 connaît les corn potes de groseilles, cerises, 
fraises: framboises: mûres, abricots, prunes, pommes, poires, etc. 

Pour la fabrication de marmelades, à l'aide de pommes, poires, abricots, 
prunes, framboises, fraises, cerises, oranges, etc.. ou de pâles de pommes, 
de p1·uncs. d'abricots, r-tc., les fruits sont cuits, réduits en bouillie et tamisés 
ou turbinés. La pulpe qui a traversé les mailles est additionnée d'une petite 
quantité de sucre. Si l'on veut obtenir de la pûte , la marmelade sucrée est 
enfin séchée et découpée en morceaux. 

Dans la fabrication de la pâte de pomme, on utilise exclusivement les 
pommes aigres (sures) qui se cuisent plus facilement et donnent un produit 
de meilleure qualité. 

Le refus des tamis ou des turbines ( épicarpe, noyaux, pépins, pédoncules) 
est employé à l'alimentation du bétail. 
Jus ou sacs de [ruits. - Voici quelle est, d'après les ouvrages spéciaux, 

la composition générale des jus de groseille, cerise, framboise, fraise, 
pomme; poire, abricot, ora11gc1 etc. 

Minima Maxima Moyennes 
p. c. p. c. p. C 

Eau . 80.0 93.0 8G.O 
Sucres (saccharose, dextrose, lévulose) . a.O 17.0 -11.0 
Acides libres (malique et citrique). 0. l 5.0 Â r,• •• ;J 

Cendres. . . 0.·1 0.8 O.~ 
Matières azotées, matières pectiques et gom- 

meuses, matières colorantes et aromatiques . O.! L2 LO 

Le commerce fournit, principalement pour la fabrication des sirops, des jus 
ou sucs de groseille: de cerise, de framboise, de fraise, <l'orange, de citron, etc. 
On fait ordinairement subir à ces jus, en vue de faciliter leur conservation, 
une fermentation partielle d une clnrification , on élimine ainsi les matières 
albuminoïdes et mucilagineuses, particulièrement sujettes à s'altérer. 

Ces jus sont souvent, dans le commerce, appelés conserves. 
Sirops. - Les sirops de fruits sont des jus <le fruits clarifiés à la suite 
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d'une fermentation partielle, additionnés de sucre P.n proportion variable et 
cuits à l'ébullition jusqu'à consistance visqueuse. 

Un certain nombre de fabricants belges utilisent des jus de fruits indi­ 
gènes. La plupart achètent leurs jus en France. 

La fermentation alcoolique d'une partie du sucre contenu dans le jus, 
rend celui-ci plus aromatique et plus coloré. L'acide carbonique produit 
soulève le parenchyme du fruit et le fait flotter à la surface du liquide. 
L'alcool précipite les matières mucilagineuses et albuminoïdes. De son côté, 
la pectine, sous l'action de la peetase et des acides contenus dans le jus, est 
transformée partiellement en acide pcctosique et autres corps insolubles. 
La viscosité du jus est ainsi détruite en partie et sa filtration rendue plus 
facile. 

Parfois: lorsque les fruits contiennent beaucoup de pectine, notamment 
lorsqu'il s'agit de groseilles ou de framboises, on ajoute au suc une certaine 
proportion de jus de cerises aigres pour faciliter la fermentation, la trans­ 
format ion de la pectine et la clarification. 

Outre les sirops de fruits, on trouve aussi dans le commerce le sirop de 
gomme., le sirop cl' orqeat, etc. 

Gelées. - Les gelées sont <les jus de certains fruits ou de racines mucila­ 
gineuses, additionnés ou non de sucre et concentrés par la cuisson. 

On connait notamment les gclècs de groseille, de cerise, de framboise, de 
fraise, de prune, d'abricot, de poire, de pomme, de betterave, etc. 

Les gelées de poire, de poire et pomme, de pommes douces, de pomme et 
betterave, se font sans addition de sucre. 

La consistance de gelée est donnée à ces produits par la pectine et l'acide 
pcctosique contenus dans le jus. 

Pour la fabrication des i;elécs (dites sirops) de poire, de pomme, de prune, 
de betterave, etc., on fait cuire le fruit ou la racine il feu nu ou à la vnpeur, 
on écrase la masse cuite et on en exprime le jus. Celui-ci est évaporé jusqu'à 
consistance molle, puis mis ù refroidir et coulé dans des Iùts ou des cuvelles. 

Les pommes aigres et les prunes sont toujours additionnées de pommes 
douces, de poires ou, plus souvent, de betteraves. Cette addition a pour effet 
de tempérer l'acidité du produit. Elle est nécessaire lorsqu'on pratique la 
cuisson à feu nu, pour éviter la caramélisation d la production d'un mau­ 
vais goùt : les pommes douces, les poires et les betteraves sont placées au 
fond de la chaudière; cuisant moins vite et conservant mieux leur forme, 
elles jouent le rôle de tamis et empêchent la pulpe de la pomme aigre de 
venir se coller sut' la paroi inférieure de la chaudière. Toutefois si la chau­ 
dière à feu nu est munie d'un faux-fond perforé, il paraît moins nécessaire 
de placer un lit protecteur à sa partie inférieure. 

Indcpcndamment des avantages signalés ci-dessus, l'addition de betteraves 
aux pommes offre celui d'abaisser le prix de revient du produit. En cas de 
cuisson lente il la rnpeur, cette addition prévient ta formation d'une quantité 
excessive d'acide pcctosiquc, qui rendrait le sirop trop épais1 trop court; on 
peut, d'autre prul., dans le procédé ù la vnpcur1 introduire clans le mélange 
jusque oO ou même 70 p. c. de betteraves, sans que le sirop devienne trop 
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long : la lenteur de la cuisson <lonne toujours lieu à la production d'une 
quantité suffisante d'acide pectosique. 

Cependant l'emploi d'une forte proportion de betteraves offre un grave 
inconvénient : le produit se liquéfie et s'altère totalement en été, tandis que 
la gelée de pomme s'épaissit et s'améliore ·en vieillissant. 

Les pulpes retirées des presses dans la fabrication des gelées de pomme, 
de poire, etc., servent de nourriture aux bestiaux. 

La fabrication de ces gelées a pris une certaine importance dans le sud du 
Limbourg, dans le nord de la province de Liége et dans la région de Namur. 
Il est à noter que l'avant-projet de règlement ne rend pas obligatoire la 

présence: dans les confitures, sirops, gelées, ctc., de tous les éléments de la 
pulpe ou du suc dont le produit porte le nom. On sait que les pulpes sont 
~énéralemcnt débarrassées de l'épicarpe (pelure), de l'endocarpe (noyau) et 
de la graine (pepins); et que les jus sont privés de certains de leurs éléments 
par la fermentation, la clarification, la cuisson. 
Il ne serait pas défendu d'ajouter à un produit une certaine proportion 

supplémentaire de l'un ou l'autre de ses principes constituants. 
En conséquence, un sirop de citron pourrait être fabriqué à l'aide d'une 

solution d'acide citrique aromatisée par de l'essence ou de l'esprit de citron, 
au lieu de l'être à l'aide <le jus de citron; un sirop de groseille framboisé 
pourrait être additionné d'eau aromatique de framboise: etc. 

AnT. 2. Les marmelades sont souvent falsifiées par de la gélatine, de la 
gélose, de la gelée de carotte, de l'amidon, du glucosl", des matières colo­ 
rantes (orseille, cochenille, dérivés de la houille), des essences artificielles de 
fruits (mélanges en proportions variables d'acétate, butyrate, valérianate, 
formiate, œnanthylate, pélargonate, benzoate, sébacylate, succinate et 
azotite d'éthyle; - acétate, butyrate et valérate d'amyle; - acétate de 
capryle ; - salicylate <le méthyle;- acides tartrique, benzoïque, œnanthy­ 
lique, succinique, oxaliquc , - aldéhyde; -dlcool amylique; - glycérine; 
- chloroforme; clc. ). 

On a signalé la falsification de la marmelade d'orange par de la pulpe de 
navets , celle de la marmelade d'abricot par du potiron ou des écorces de 
melon. 

Les pâtes de fruits sont souvent additionnées de glucose; parfois aussi, de 
fécule, de caruttes, de matières colorantes. 

Les jus de fruits sont parfois falsifiés par du glucose, des matières colo­ 
rantes, des acides étrangers, etc. 

On rehausse très fréquemment la couleur des sirops de groseille, surtout 
quand on emploie à leur fabrication le jus de fruit conservé pendant quelque 
temps et partiellement décoloré à la longue. Souvent aussi on renforce la 
saveur des sirops de groseille, de framboise, etc.. par l'addition d'acide tar­ 
trique (;j gr. environ d'acide par litre), plus rarement au moyen d'acides 
minéraux (sulfurique, azotique, chlorhydrique, phosphorique). Le sucre 
ordinaire est. fréquemment remplacé en totalité ou en partie par le sucre 
glucose. Certains sirops sont cuuèremeut factices ; on les fabrique e11 ajou- 
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tant à une solution de glucose des mélanges, souvent préparés d'avance, 
d'acide tartrique, de matière colorante et d'essence. 

Certains fabricants de sirops désireraient que l'on tolérât la coloration, et 
même l'addition d'acide tartrique, sans obligation d'en faire mention sur 
l'étiquette. En cc qui concerne la coloration, ils allèguent qu'elle est tolérée 
notamment pour les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques. Mais la plupart 
des intéressés reconnaissent que l'usage n'a pas consacré la coloration des 
sirops au même titre que celle des boissons distillées; que les sirops se rap­ 
prochent plutôt, sous ce rapport, des vins dont la coloration artificielle 
n'est pas permise ; qu'en tous cas, il convient de pouvoir distinguer dans le 
commerce entre le sirop coloré artificiellement et le sirop absolument 
naturel. Ils se sont ralliés au système consistant à inscrire sur l'étiquette les 
mots cc coloré» ou cc acidulé ))' ou encore les mentions (( de fantaisie •J ou 
cc commercial >). Les expressions (( d'agrément, dit de ..... , à la .... >> etc., 
sont répudiées comme peu significatives. 
Il importe de remarquer que, d'après l'avant-projet, les mots « de fantai­ 

sie » se rapporteraient exclusivement à l'usage de succédanés des éléments 
constituants normaux autres que le sucre. En cas de substitution de glucose 
à cc dernier, il faudrait que l'étiquette portât toujours, indépendamment des 
autres mentions, telles que ,, de fantaisie » ou cc commercial », le mot 
<< glucosé ». L'étiquette « glucosé>) serait même obligatoire, le cas échéant, 
pour les sirops portant une dénomination fantaisiste, tels que le sirop de 
grenadinP (1). En cas d'emploi simultané de sucre et de glucose, on pourrait 
dire (( partiellement glucosé >> ou « sucre et glucose ». On ajoute souvent 
une petite quantité de glucose aux sirops épais, pour les empêcher de 
cristalliser. 

Dans le sirop de gomme, le sucre est fréquemment remplacé p~r du glu­ 
cose; son vent aussi la gomme fait défaut, parfois elle est remplacée par de 
la dextrine ou de l'eau de fleur d'oranger; Le sirop devrait alors s'appeler, 
suivant le cas, sirop de gomme glucosé, sirop simple ou sirop de sucre, sirop 
de dextrine ou sirop de fleur d'oranger. On ne saurait admettre notamment 
qu'un sirop ne contenant pas de gomme porte la dénomination de sirop de 
gomme. D'après la jurisprudence de certaines cours françaises, tout sirop 
de gomme doit être préparé selon la formule de la pharmacopée et contenir 
10 p. c. de gomme arabique. 

Le sirop d'orgeat est souvent falsifié, non seulement par substitution de 
glucose au sucre, mais aussi par substitution aux amandes de matières rési­ 
neuses, d'huile, de gomme, d'essence de mirbane. 

Les gelées de groseille, de framboise, de fraise, ctc., sont parfois falsifiées 
par de la gelée de pomme, du glucose, des colorants, des essences artifi­ 
cielles, de la mélasse, de la gélatine, etc. 

(-1) Le mot , grenadine , ne désigne aucune substance naturelle; il n'est pas synonyme 
de , grenade , cl il ne rappelle aucun fruit de celle espèce. La composition du sirop de 
grenadine est donc arbitraire. 



[ N• 6~. 1 ( 78 ) 

Les gelées de pomme, de poire: etc., sont également falsifiées par du glu­ 
cose: de la mélasse, du maltose: de la gélatine, de la farine, de la fécule, de 
l'albumine (sang de bœuf). Mais la fraude b. plus vaste et la plus fréquente 
est celle qui consiste à vendre. comme gelées ou sirops de pomme ou de 
fruits, des gelées de pomme et de betterave ou de carotte. Certaines de ces 
gelées sont fabriquées moyennant l'intervention de 2;3, ;>Û et même 6~ ou 
70 p. c. de betteraves. Souvent on ajoute alors au produit une certaine 
portion d'acide tartrique ou d'acide citrique, afin de masquer la saveur 
spéciale: peu agréable, de la betterave. 

Employées avec modération, les betteraves ne nuisent pas trop a la qualité 
de la gelée de pomme , au contraire, réduisant ]a proportion de pectine 
dans le mélange, elles rendent le produit moins épais, moins court. On a vu 
ci-devant les services que rendent les betteraves dans fa fabrication des gelées 
de pomme, à défaut de pommes douces ou de poires. C'est sur ces considé­ 
rations qu'est motivée la disposition du demi cr alinéa de l'article 2 de l'avant­ 
projet de règlement. 

Ajoutons que la présence dune faible proportion de gelée de betterave 
dans une gelée de pomme est assez difficile à reconnaître. 

Voici les principaux caractères difiérentiels de ces produits : 
La gelée de pomme ou de poire ne se laisse pas étirer en filaments quand 

on y plonge une baguette de verre et qu'on l'en retire; le sirop de betterave 
est filant; 

Les gelées de pomme et de poire, contenant beaucoup plus de sucre 
interverti ( dextrose et lévulose) que de saccharose, sont lévogyres; on y 
rencontre une proportion notable d'acide malique; peu de matières miné­ 
rales (cendres): - la gelée de betterave; au contraire, dont la matière 
sucrée consiste spécialement en saccharose; est dextrogyr e ; die donne une 
quantité de cendres relativement forte. 

Le glucose ne s'emploie guère, paraît-il, à la fuhrication des gelées de 
pomme que lorsque les fruits sont. chers. li nuit à la conservation des pro­ 
duits : la gelée glucosée fermente pendant la saison r-haude , 

Une observation générale doit être faite en cc qui concerne la présence 
de sucre réducteur dans les conlitures, sirops et gelées de fruits : il s'en faut 
rie beaucoup que cette présence: même en proportiou notable, soit toujours 
l'indice de l'addition de glucose commercial. On a vu que les pulpes et 
sucs de fruits contiennent tous une certaine proportion de sucre réducteur 
(dextrose. lévulose); et l'on sait que le saccharose ajouté à ces pulpes et jus 
s'y transforme peu à pe111 par interversion, en dextrose et lévulose : cette 
transformation s'y effectue, non seulement sous l'action des acides contenus 
dans les fruits, mais aussi sous l'action de la chaleur, de la lumière et de 
ferments. Ces dernières influences peuvent même déterminer l'interversion 
partiel le du sucre dans les sirops non acides, tels que le sirop simple, le sirop 
de gomme, etc. Toutefois, d'après certains auteurs, il serait assez rare que, 
dans des sirops de fruits normaux, la proportion de sucre réducteur dépassât 
20 011 ~fü p. c., la proportion de saccharose étant d'habitude, dans ces mêmes 
sirops, de '2/J à 40 p. c.; dans les sirops non acides, on ne pourrait guère 
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trouver plus de !O p. c. de sucre interverti. Quoi qu'il en soit, on recon­ 
naîtra toujours une addition de glucose commercial à la prédominance 
notable du dextrose sur le lévulose, ainsi qu'à la présence de la dextrine et 
<les autres impuretés habituelles dL1 glucose. 

Anr. 5. L'addition de jus de cerise aux jus de groseille et de framboise 
dans la fabrication des sirops de groseille et de framboise est autorisée par 
la pharmacopée belge, de même c1uc l'addition d'alcool jusqu'à concurrence 
de 5 p. c. aux sirops en général. 

L'addition de cerises a pour but d':mgment~r la coloration et l'acidité, en 
même temps que de faciliter la fermentation et la clarification. 

AuT. 4. Les sirops: gelées et confitures de fruits bien préparés sont, par 
leur nature même: peu susceptibles d'altération. La cuisson a détruit les 
ferments que pouvait contenir le fruit; l'addition de sucre a rendu le milieu 
peu propre au développement des ferments que l'air pourrait y apporter 
ultérieurement; en cas de confitures, le sucre forme d'ailleurs, autour 
des éléments des fruits, une enveloppe imperméable. Dans la fabrication des 
sirops, on commence par en éliminer les matières qui favorisent leur fermen­ 
tation en même temps qu'elles troublent leur limpidité. Parfois la méthode 
d'Appert est employée i1 la conservation des sirops, ainsi que des sucs de 
fruits, des compotes, etc. 

On vient de voir que l'addition d'une faible proportion d'alcool aux sirops 
est permise, dans un but de conservation. 

Il n'est. donc aucunement nécessaire de recourir à l'usage d'antiseptiques, 
tels que l'acide salicylique, l'acide borique ou le borax: l'acide sulfureux ou 
les bisnllites. 

Lorsqu'un sirop ne contient pas une proportion convenable de sucre (la 
proportion normale est de 64 p. c. environ de sucre pour 56 de jus de fruit), 
lorsqu'il n'a pas été cuit il point ( 1) cm lorsque le jus n'a pas été bien clarifié 
au préalable, il arrive que le produit Fermente et s'altère. La fermentation 
peut encore être provoquée par l'action de l'humidité, par exemple lorsque 
des sirops sont enfermés avant refroidissement ou versés dans des vases 
humides. Enfin elle peut provenir du cou tact de l'air, de l'action de la cha­ 
leur, de l'emploi de matières premières de mauvaise qualité, ou d'un défaut 
de propreté des ustensiles cl des locaux. Le sirop fermenté est mousseux, 
trouble, acide; ses principes colorants cl aromatiques sont en grande partie 
détruits. On parvient généralement à remédier à celte altération, au moins 
au début et dans une certaine mesure; en soumettant le produit à une courte 
ébullition et en le ramenant à la densité convenable. 

Les sirops, gelées et confitures qui ont subi une cuisson ou concentration 
insufllsantc, lJUÏ sont exposés à l'humidité ou au contact d'une atmosphère 

( 1) Non seulement les sirops doivent ètre eu ils suffisamment, mais encore ne faut-il pas que 
, le degré de cuisson soit trop fort. Dans cc de m icr eus, une partie du dextrose formé par l'inter­ 
version du sucre se précipite par refroidissement sous forme de mamelons el cristaux, et la 
masse se trouve ainsi déséquilibrée. 
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impure, sont fréquemment envahis par des végétations cryptogamiques 
(moisissures). 

On a trouvé parfois des acariens dans les gelées de fruits. 
Les confitures, gelées et sirops fermentés, moisis ou envahis par des 

acariens sont considérés comme des denrées gâtées, visées par l'article !>61, 2°~ 
du Code pénal. aussi bien qu~ par l'article 4 de l'avant-projet de règlement. 

Ce même article 4 rappelle aussi l'interdiction déjà portée par un règle­ 
ment antérieur (arrêté royal du 10 décembre 1890 et arrêté ministériel du 
t 7 juin !891) d'employer à la coloration artificielle des denrées alimentaires 
certaines matières réputées toxiques ou nuisibles, ainsi qne la défense, 
formulée d'une manière générale aux articles ,fü4 à 4~7 du Code pénal, 
d'ajouter aux denrées alimentaires aucune substance vénéneuse. 

Parmi les substances toxiques signalées comme ayant été parfois ajoutées 
aux confitures, sirops, etc., citons les composés de plomb, l'acide oxalique, 
l'acide sulfurique et d'autres acides minéraux, certaines essences artificielles 
de fruits. 

L'emploi de savon de potasse pour abattre la mousse durant l'évaporation 
des jus de fruits, doit être considéré comme de nature à introduire dans le 
produit une substance nuisible à la santé. 

Le règlement relatif aux vases, ustensiles. etc., employés dans l'industrie 
et le commerce des denrées alimentaires, défend de mettre ces denrées en 
contact avec du plomb: du zinc on des alliages de ces métaux, tels que le 
cuivre jaune ou laiton. Celte interdiction s'applique notamment aux jus de 
Iruits, sirops: confitures, etc.; elle est d'autant plus justifiée que ces denrées 
offrent généralement un degré d'acidité assez élevé. 
Il ne semble pas que l'on puisse dans cette industrie, comme en brasserie 

ou dans la fabrication du sucre, tolérer, en exécution du dit règlement, 
l'usage d'ustensiles en laiton pour des opérations n'exigeant qu'un contact 
momentané de la denrée arec l'ustensile. 

La plupart des fabricants de confitures, gelées el sirops n'emploient que 
des ustensiles en bois et en enivre ronge. 
Quelques fabricants de gelées et de pâtes de fruits font usage d'ustensiles 

en cuivre jaune : un délai pourra ètre accordé pour leur remplacement. 
Les ustensiles en cuivre 1·ougc doivent être entretenus en parfait état de 

propreté et. être exempts de vert-de-gris. 
Le règlement du 10 décembre 1890 relo tif à la saccharine vise notamment 

les sirops, gelées et confitures qui auraient été additionnés d'édulcorants 
autres que les sucres; saccharine de Fahlberg , glycérine, etc. 

Certains fabricants de sirops font usage de glycérine, particulièrement en 
été, pour prévenir )a fermentation. 

Le Conseil supérieur d'hygiène a, dans sa séance du 27 décembre l89~, 
adopté le rapport suivant de sa commission des denrées alimentaires : 

L'avant-projet comporte huit articles, dont les quatre derniers ont trait à des 
mesures de précaution telles que d'emballage, d'étiquetage, de factures, etc., pour l'iden- 
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tification de la marchandise, ainsi qu'aux peines cornminées contre ceux qui font infrac­ 
tion au règlement. 

Les quatre premiers articles nous intéressent plus spécialement. 
L'AnTICLE '1" est ainsi libellé : " li est défendu de vendre, etc., sous le nom <le 

" pulpe, suc ou jus, confiture (compote, marmelade, pâte, sirop ou gelée de tel ou tel 
,. fruit ou substance ,égétale (groseille, framboise, fraise, cerise, prune, abricot, 
" pomme, poire, orange, citron, betterave, gomme, etc.) des produits qui ne seraient 
" pas constitués exclusivement par des principes de ces fruits ou substances, ayant ou 
,, non subi une légère fermentation, soumis ou non à la cuisson, additionnés ou non 
" r en cas <le confi turcs, gelées ou sirops) de sucre de canne ou de betterave. 

,. AnT. 2. Les produits de l'espèce désignée à l'article 1 ", dans la composition des­ 
,, quels entrent des matières autres que celles (JUi sont spécifiées au dit article, telles 
,, que du glucose, des colorants, des aromates, des acides étrangers ou des épaississants, 
>i doivent comprendre dans leur dénomination les mols : glucosé, coloré, aromatisé, 
1, acidulé, etc., rappelant la présence de ces matières. 

" Toutefois les mentions relatives à l'addition de matières étrangères autres que le 
,. sucre glucose pourront être remplacées par l'expression de fantaisie (exemple: Sirop 
» de fantaisie à la groseille); et les mentions relatives à l'addition d'un colorant 
" ou d'acide lal'lrique, par le mot: commercial (exemple : Sirop de groseille corn­ 
" rnercial). " 

" Les gelées (dites sirops') de pommes el de betteraves dans la fabrication desquelles 
>) ces dernières ne seront pas intervenues dans une proportion dépassant rn p. c. de la 
» totalité <les matières premières, pourront s'appeler gelf'es (ou sirops) de pommes ou 
1, de fruits mélanqées. , 

Comme vous le voyez, Messieurs, l'économie de l'avant-projet consiste à obtenir du 
fabricant el du débitant qu'il veuille bien renseigner <l'une façon exacte sur la nature 
de la marchandise qu'il a produire et dont il trafique. 

Votre Commission cslime que la chose sera difficile à obtenir parce que, dans un 
grand nombre de cas, la sanction analytique fera défaut. A côté de ces fraudes presque 
grossières et que l'on pourrait déceler, de l'emploi des épaississants à la dextrine pour 
les sirops, <le l'addition des betteraves en forte proportion aux gelées ou aux sirops Je 
pomme, de la substitution partielle ou totale des pulpes de polirons ù celle des abricots 
dans les marmelades de ces fruits, de l'emploi des pulpes de carottes et de la gélose 
dans certaines gelées, il en est d'autres que l'analyse chimique ne relèverait certes pas. 

J'ai eu l'occasion de suivre, pendant un certain temps, une fabrication de confitures et 
de gelées d'excellente qualité et d'où ces produits étaient sévèrement bannis. li ne s'y 
faisait aucune confiture de prnnc, de groseille, d'abricot, de cassis, qui ne Iût addi­ 
tionnée d'une certaine proportion de pommes. Ces produits étaient d'excellente qualité, 
d'un goùt très pur. Les ingrédients qui les constituaient, pulpes cl chauffés ensemble, 
ne présentaient aucun caractère qui permettait <le les distinguer des confitures de 
prune, de groseille, d'abricot, de cassis pures. 

D'autre part, la fabrication <les gelées, qui donnerait de meilleurs résultats si elle 
était pratiquée au moment de la maturité des fruits, se l'ail en réalité, pour ries raisons 
dinstallation, <l'économie cl de fiscalité, pendant l'armée entière et emploie donc des 
fruits couscrrés. Dans ces conditions, il devient indispensable d'ajouter aux grnseillcs 
1·011gcs et aux framboises <les quantités plus ou moins grandes de groseilles à maquereaux, 
pratique qu'il serait impossible de déceler par l'analyse. 

L'AH'l'ICLE 5 permet l'addition sans condition <l'une petite quantité de jus de cerise 
aux sirops de groseille et de framboise, et de 3 p. c. d'alcool aux divers sirops. 

11 
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L'AIITICLE 4 défend d'une manière absolue d'ajouter aux sirops, gelées, etc., des 
antiseptiques et des colorants vénéneux. 

Votre Commission a des doutes au sujet de l'efficacité d'une réglementation trop 
détaillée de la vente des pulpes, gelées et sirops. Elle vous propose, Messieurs, de sou­ 
mettre à l'Administration les observations que l'avant-projet de règlement lui a 
suggérée-;. 

L'arrêté royal du 51 août 18U6, réglementant le commerce des pulpes et 
sucs végétaux, confitures, gelées et sirops, est ainsi eonf;u : 

An'fJCLE PREi\IIEil. 

Pour l'application du présent règlement, on entend par pulpe, suc ou 
jus, confiture (compote, marmelade, pâte), sirop ou gelée de tel ou tel 
fruit ou substance végétale (groseille, framboise, fraise, cerise, prune, 
abricot, pomme, poire, orange, citron, betterave, gomme, etc.), des pro­ 
duits coustitués exclusivement par des principes de cos fruits ou substances, 
ayant ou non subi une légère fermentation, soumis ou non à la cuisson, 
additionnes ou non (en cas de confitures, gelées ou sirops) de sucre de 
canne ou de betterave. 
Par cc sirop d'orgeat ))' on entend une solution de sucre dans une 

émulsion d'amandes douces et d'amandes amères) avec ou sans addition 
d'eau de fleur d'oranger. 

Aur. 2. 

Les produits de l'espèce désignée ü l'article +=, dans la composition 
desquels entrent des matières autres que celles qui sont spécifiées au dit 
article, telles que du glucose, clos colorants, des aromates, des acides 
étrangers ou des épaississants, doivent comprendre clans leur dénomina­ 
tion les mols glucosé, coloré, umnnuiisé, acululé, etc., rappelant la 
présence de ces matières. 

Toutefois, les mentions relatives à l'addition de matières étrangères 
autres que le sucre glucose pourront êlre remplacées par l'expression de 
fantwisie (exemple : cc sirop de fantaisie à la groseillc »), et les mentions 
relatives à l'addition d'un colorant ou d'acide tartrique, par le mot 
conuncrciul (exemple : « sirop clc groseille commercial ))). 

Les gelées (dites sirops) de pommes et de betteraves dans la fabrication 
desquelles ces dernières ne seront pas intervenues dans une proportion 
dépassant 1G p. c. de la totalité des matières premières, pourront 
s'appeler gelées (ou sirops) de pommes ou de fruits mélwigées. 

AnT. 3. 

L'addition aux sirops de groseille el de framboise d'une petite quantité 
de jus de cerise est tolérée sans condition. 
Il en est de même de l'addition d'alcool aux sirops jusqu'à concurrence 

de 3 p. c. 
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AR'r. 4. 
Il est défendu d'une manière absolue d'ajouter aux sirops, gelées, 

confitures. etc., des an lise pliques, des matières colorantes vénéneuses 
ou d'autres substances toxiques, comme aussi de vendre, d'exposer en 
vente, de détenir ou de transporter pour la vente des produits contenant 
pareilles substances ou encore des produits gâtés. 

ART. ;;_ 

Les dénominations indiquées aux articles 1 et 2, et renseignant la nature 
des matières premières employées, doivent être inscrites en caractères 
uniformes et bien apparents sur les récipients dans lesquels ces produits 
sont vendus, exposés en vente, détenus ou transportés pour la vente en 
gros ou en demi-gros, ainsi <prn sur les récipients dans lesquels ils sont 
exposés en vente au détail. 

Elles seront reproduites, lors des expéditions, sur les factures et les 
lettres de voiture ou connaissements. 

ART. 6. 

Les récipients dans lesquels les pulpes et sucs végétaux, les confitures, 
les sirops cl les gelées seront vendus, exposés en vente, détenus ou trans­ 
portés pour la vente en gros ou en demi-gros, et ceux dans lesquels ces 
denrées seront exposées en vente au détail, devront porter le nom ou la 
raison sociale, ainsi que l'adresse du fabricant ou du vendeur, ou tout an 
moins une marque de fabrique on de commerce régulièrement déposée. 

ART. 7. 

Les infractions am. dispositions du présent arrêté seront punies des 
peines prévues par la loi du 1 aoül 1890, sans préjudice de l'application 
des peines établies par le Code pénal. 

ART. 8. 
Notre Ministre de l'Agriculture et des Travaux publics est chargé de 

l'exécution du présent arrêté, qui entrera en vigueur le 1er janvier -1897. 

BltHES. 

Di~1wsiiio11s rr.9lemcntaircs 

A rrété royal du <t!) janvier 1894. 
Arrêté royal du 30 décembre l 8U6. 

M. le Minisu-c a fait observera un inspecteur que: pour satisfaire au règlc­ 
meut du ;10 décembre 18901 un brasseur qui vend de la bière saccharinée 
doil indiquer clairement sur la facture que la bière livrée est additionnée de 



[ N° 65. ] ( 84 ) 

saccharine; il ne suffit pas que la facture porte une inscription générale, telle 
que << bière sucrée et saccharinée, uytzet, faro: etc. », qui ne renseigne pas 
exactement sur la nature de la bière vendue. 

A la suite du rapport du Conseil supérieur d'hygiène publique: en date du 
26 novembre 1896 (vofr p. 5), est intervenu l'fll'rèté royal du 50 décem­ 
bre 1896, modifiant en cc qui concerne la bière les dispositions de l'arrêté 
royal du 10 décembre f 890 relatif aux produits saccharinés. 

Voici le texte de cet arrêté : 

ARTICLE l'REfüEll. 

Il est détendu, d'une manière absolue, d'ajouter aux bières destinées à 
la vente, aucun édulcorant tel que saccharine de Fahlberg, dulcine, 
glycérine, etc., autre que les sucres proprement dits (saccharose, glucose, 
sucre interverti, etc.), comme aussi de vendre, d'exposer en vente, de 
détenir ou de transporter pour la vente ou la livraison des bières addi­ 
tionnées de semblable édulcorant. 

ART. 2. 

Les dispositions de l'arrêté royal du 10 décembre 1890, relatif au 
commerce des produits saccharinés, sont abrogées en ce qui concerne la 
bière. 

Anr. 3. 

Les infractions aux dispositions dn présent arrêté seront punies des 
peines prévues par la loi du 4 août 1890, indépendamment des peines 
établies par le Code pénal. 

ART. 4. 

Notre Ministre de l'Agriculture et des Travaux publics est chargé de 
l'exécution du présent arrêté, qui entrera en vigueur le ,1er mai -1897. 

LEVURES. 

Dispositions réglementaires : 

Arrêté royal du 19 février 1894. 



( 81j ) r 1v 63. J 

CHAPITRE IL 

SURVEILLANCE. 

Division du chapitre. - Les mesures prises en cc qui concerne la surveil- 
lance de la fabrication et du commerce des denrées alimentaires ont trait 

1° A l'organisation générale du service , 
2° A l'organisation et au fonctionnement du service d'inspection; 
5° A l'organisation et au fonctionnement du service d'analyse. 

1. Ol\GANISATION GÉNltRALI~ DU SERVlCE. 

'' INSPECTION. l'HISE]) ECIL\NTU.LONS El' ANAI.YSE. 

Divpositions réulementnires: 

Arrêté royal du 28 février 180 l. 
Arrêté royal du 8 octobre 18!H. 

M. le ,\linîst1·c de la Justice a Iait parvenir, sous la date du 7 janvier 189;$, 
à i\J M. les proeurcm·s généraux près les Cours d'appel du Royaume, une 
circulaire relative û l'application du rèqlemen! du 28 Iévvicr 1891, modifie 
pal' l'arrèté royal du 8 octobre 18U4. 

Celte circulaire est ainsi conçue : 

J'ai l'honneur d'appeler votre attention sur les modifications apportées, par l'arrêté 
royal <lu 8 octobre dernier, au règlement du 28 février 1891, relatif à l'inspection du 
commerce des denrées alimentaires et a11 mode de prise d'échantillons. 

M. le Ministre de !'Agriculture, du Travail, de l'industrie et des Travaux publics a 
pris, à ce sujet, quelques dispositions nouvelles destinées à en faciliter l'exécution. 

En vertu de l'art. 6 de l'arrêté de 1891, des ëchanullons de marchandises sont, dans 
certains cas, remis au greffe du tribunal correctionnel on du tribunal de police; récé­ 
pissé doit en être donné pat· le grcflie1· ou par le fonctionnaire delégué ;1 cet effet. 

Afin de faciliter aux greffiers l'exécution rlc l'article ï qui règle la forme de ce récé­ 
pissé, un carnet ù souches leur sera remis par l'intermédiaire des inspecteurs et 
délégués dn Gouvernement. Lorsqu'ils recevront des inspecteurs ou délégués avis de 
l'envoi d'échantillons, ils devront renvoyer, sans retard, à ces fontionnaires, les récé­ 
pissés extraits du livre à souches. 

Le modèle de l'accusé de rr'ception n' 1, annexé à ma circulaire du 21 novembre 1801 
émargée comme la présente, deviendra donc sans emploi. Les avis d'envoi d'échantillons 
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et les accusés de réception extraits du carnet à souches seront. conformes aux modèles 
n°1 '1 et 2 ci-joints. 

Quelle que soit la décision judiciaire intervenue, Yéctumtlllon ne doit plus être rrnvoyé 
à l'intéressé, puisque l'article 20 établit le système du paiement des échantillons au 
moment du prélèvement. li sera détruit, ou dénaturé, ou remis à l'administration des 
domaines s'il présente quelque valeur. 

Le modèle n° 2 de ma circulaire précitée devra, en conséquence, être modifié confor­ 
mément an modèle n° 5 ci-annexé (1). 

Il est arrivé que les agents inspecteurs transmettaient à MM. les Procureurs du Roi 
tous les procès-verbaux dressés par eux, même ceux relatifs à de simples contra­ 
ventions. Des instructions leur seront données, afin que les procès-verbaux de celte 
dernière catégorie soient envoyés aux officiers du ministère public près des tribunaux 
de police, suivant les règles du Code d'instruction criminelle. 

Les procès-verbaux adressés aux officiers du ministère public par les agents du 
Gouvernement seront accompagnés, désormais, d'un bulletin de renseignements 
conforme au modèle n° 4 ci-joint, remplaçant le modèle n" 3 qui était annexé à ma 
circulaire du 2t novembre 1891. ll est de toute nécessité que ces bulletins soient 
renvoyés le plus tôt possible, puisqu'ils sont. destinés, notamment, à renseigner M. le 
Ministre de I'Agriculture, du Travail, de l'industrie el des Travaux publics sur le point 
de savoir si les frais d'analyse incombent à son département, ou s'ils doivent être 
avancés par l'administration de l'enregistrement conformément à l'article 2'1 nouveau. 

Dans les cas où, contrairement au rapport du chimiste concluant à la falsification des 
denrées, le parquet estimera que l'a/Taire ne comporte aucune suite, il indiquera très 
brièvement, dans les bulletins de renseignements, le motif de sa décision, afin que 
l'autorité administrative puisse donner les instructions nécessaires aux agents du 
service d'inspection des denrées alimentaires. 

Désormais, les rapports des chimistes mentionneront le montant des frais <l'analyse 
(art. 13, 7°1, calculé en vacations, ainsi que le prescrit l'arrêté royal <lu 18 juin 1803, 
relatif au tarif criminel. 

L'article 19, S 3, rappelle aux inspecteurs et délégués la nécessité de dresser un 
procès-ver ha! régu I ier de toutes les forma lités rem plies pa1· eux. La circula ire d n 
8 aoùt 1892 avait <lrj~ attiré leur attention sur les conditions auxquelles doivent 
répondre leurs procès-verbaux en général. 

Lorsque les énonciations du procès-verbal sont claires, précises et complètes, il 
convient <le ne citer le verbalisant à l'audience que si sa présence est vraiment néces­ 
saire à l'instruction de la cause. 

En cas d'abandon des poursuites ou d'acquittement, le parquet devra ordonner la 
restitution des marchandises saisies et mises sous séquestre en vertu de l'article 19, 
alinéa 1°•, à moins que le juge n'en pmnonce la confiscation par mesure d'ordre public. 

En cas de condamnation, le prix des échantillons prélevés, y compris les frais 
d'emballage et d'expédition, et les frais <l'analyse, de séquestre, de dénaturation ou de 
destruction doivent être mis à charge de la partie qui succombe. Les procès-verbaux 
des agents renseigneront tous les frais exposés par eux (art. 20, § -1,). L'attention dos 
parquets est spécialement appelée sur l'exécution de l'article 21, S§ 1 et 2. 

Conformément ù l'article 21, § 3, les divers frais <l'instruction peuvent encore être mis 

(i) Ordre de restitution n notifier au greffe cl à l'agent inspecteur relativement aux mar­ 
chandises saisies en vertu de la loi. 
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à charge des intéressés, même en cas d'acquittement, si le juge prnnonce la confiscation 
pJ.r mesure d'ordre public ou décide que les marchandises ont été détruites ou déna­ 
turées :1 bon droit. 
Qnanl au remboursement du coût des échantillons et des frais <l'analyse, les inspec­ 

teurs et les chimiste~ dresseront des états en double expédition, qu'ils transmettront 
au magistrat du ministère public chargé de requérir la taxe, et qui me seront ensui te 
envoyés en cas de condamnation. 

Veuillez , Monsieur le Procureur général, porter les instructions qui précèdent à la 
connaissance de )Dl. les officiers du ministère public et de MJ\l. les grelfrers placés 
sous votre surveillance, et les inviter à s'y conformer avec so in , M. le Ministre del' \gri­ 
culture, du Travail, de l'industrie el des Travaux public, a pu conlater que les instruc­ 
lions données en cette matière avaient été perdues de vue par un assez grand nombre de 
parquets des tribunaux correctionnels cf par la généralité des parquets des tribunaux 
de police. 
Je vous prie Je veiller à cc qu'il n'en soit plus de môme à l'avenir. 

Divers points relatifs à l'organisation généni.le du service ont fait l'objet de 
dépêches ministérielles dont on trouvera ci-après des extraits . 

Denrées sous régime d'entrepôt. 

Les marchandises importées de l'étranger et expédiées sui· une succursale 
d'entrepôt public, sont,à leur an-ivéc à dcsliuation , déposées dans un magasin 
de la douane spécialement affecté à cet usage; au plus tard dans les cinq 
jours, elles doivent être déclarées pour la consommation, pour le transit ou 
pour être définitivement entreposées. 

D'après les règlements en vigueur, le prélèvement d'échantillons sur des 
marchandises sous régime de douane n'était pas autorisé pendant leur dépôt 
prov isnire dans Je dit magasin; il ne pouvait én oir lieu que sui· celles qui 
étaient déposées définitivement en entrepôt public. 

~J. le l\Iinistrc des Finances, considérant l'intérèt particulier qui s'attache 
ù ce que les denrées importées de l'étranger soient exemptes de toute Ialsi­ 
lient ion et à l'effet de mettre les importateurs à même d'éviter les infractions 
qu'ils pourraieut être exposés à commettre, a autorisé le prélèvement 
d'échantillons des denrées alimentaires dans le magasin des succursales 
d'entrepôt. préalablement à la déclaration. 

Grâce à cette faculté, les négociants qui auraient importé des denrées ne 
répondant pas aux prescriptions lé~alcs cl réglementaires, pourront éviter 
de les déclarer pour la consommation et leur donner une autre destination. 

Denrées en cours de transport pcw chemin de fer. 
Un ordre de service de M. I<' Ministre des Chemins de fer, Postes et Télé­ 

graphes, du 50 avril 18961 n<> 79, stipule que les 11gcnls inspecteurs de la 
fobri<'ation cl du commerce des denrées alimentaires devront, c11 tant que 
de besoin, être rcnscigués par le personnel du chemin de fer sur la nature 
cl les quantités des denrées transportées, ainsi que sur les noms et adresses 
des expéditeurs el des destinataires. 
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Cireulution dans les stations, s111· le 1·ailway et clans ses dcpendauces. 

(Arrêtê <le 1\1. le l\linislre des Chemins de Ier, etc., du 25 février 1896.) 

DÉ51GNATIOX OESPEHSO:-.l\ES I LIEUX 

autorisées à circuler Iibn-meut dans les dépendances I auxquels s'éte11.d l'exernp- 
du ruilway de l'h:it. tion. 

CO~OITIONS 

exigées pour jouir de 
l'exemption. 

Le bourgmestre et les a;:cnls du Gouvernement qui 
ont mission de survelller l'exécuuon d,! la loi du 
t août ~890, retauve à la Ialsiflcation des denrées 
alirnentarres, 

1 
••••••••••. 1 .••..•••••• 

Dans toutes les dépcn-\ :\!unis de leur commis- 
dances du railway, en- sion. 
ceintes réservées com- 
prises. 

Droit de visite dans les locaux des sociétés coopératives. 

Une circulaire ministérielle en date du 7 décembre 1896, au personnel <lu 
service d'inspection, porte : 

Par circulaire insérée au 2.< rapporl biennal (p. 226), je vous ai fait savoir qu'il n'y 
avait pas lieu de surveiller les opérations de distribution de denrées alimentaires effec­ 
tuées exclusivement entre particuliers qui se seraient associés pour l'achat en commun 
de ces denrées. Les associés y étant copropriétaires des marchandises achetées et le 
partage n'ayant pour effet que de spécialiser la part revenant à chacun, il n'y a dans 
l'espèce aucune rente, aucun trafic. Dès lors, l'intervention de l'inspecteur ne se com­ 
prendrait pas. 

!\lais des sociétés coopératives, instituées \l0ur l'achat et la revente ù leurs associés 
de denrées alimentaires, prétendent rgalemenl s'exonérer de l'inspectiun sous prétexte 
qu'elles sont des sociétés privées ne vendant qu'à leurs membres. 

Il n'est pas douteux que la loi du 4 août 'l8DO soit applicable aux opérations faites 
pa1· des sociétés <le l'espèce. En effet, l'article ·I ,., de celle loi est génfral et ne fait 
aucune distinction; IPs termes de cette disposition cl les travaux préparatoires de la loi 
montrent que le législateur a voulu soumettre au régime Je la surveillance tout trafic 
quelconque ile denrées alimentaires. Or, la société coopérative achète des marchan­ 
dises dont elle, être moral, jouissant de par la loi de la personnification civile, devient 
propriétaire cl sur lesquelles par conséquent les associés ont bien un droit de créance, 
mais non de propriété indivis ; clic les cède à titre onéreux et le contrat qui intervient 
entre la société el l'acheteur est un contrat de vente pur et simple, nonobstant la qua­ 
lité <le sociétaire de celui-ci. 
Les sociétés coopératives exercent donc un véritable commerce et ne peuvent se 

soustraire à la surveillance organisée en vertu de la loi du ,1. août -1890. 
Si certaines sociétés coopérati ves ne vendant qu'à lems membres revendiquent pour 

elles-mêmes la qualité de • sociétés privées" et pour leurs locaux le caractère de lieux 
non publics, elles ne peuvent en tous cas tirer de ces considératious aucun argument 
en faveur de l'inapplication de la loi du /~ uoùt ·l8ü0. En effet, celle lui ne s'inquiète 
en aucune manière de la qualité du vendeur el, d'autre part, son article 2 permet aux 
agents du Gouvernement de pénétrer dans les dépôts et dans les locaux de fabrication, 
même quand ils ne sont pas ouverts au public, c'est-a-dire lorsqu'ils n'ont, en aucune 
manière, Je caractère de lieux publics. 
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Responsabilit,i des inspecteu rs. 

Les inspecteurs ne peuvent être rendus civilement responsables des bruits 
malveillants qui circuleraient sur le compte de négociants à la suite de leurs 
visites. Ils doivent toutefois agir avec la plus grande réserve: pour éviter 
que les commerçants souffrent préjudice <les inspections qu'ils doivent subir. 

Emploi de lu langue flamande en matière répressive: désignation 
des communes flamandes du pays. 

Un arrêté royal en date du JO janvier !896~ modifiant celui du 51 mai 1891 ~ 
a encore désigné comme flamandes les communes indiquées ci-après 

Arrondissement judiciaire de Bruxelles : Etterbeek; 
de Louvain : Zctrud-Lumay ; 
de Courtrai : Reckem et Espierres; 
d'Ypres : Messines, Neuve-Eglise, Comines et 

Houthem; 
Arrondissement judiciaire de Mons : Enghien; 

de Tournai : Everbecq et Biévène ; 
de Huy : Wulsbetz et \V czcren . . , 
de V ervicrs: Fouron-Saint-Pierre et Gemmenich; 
de Hasselt : Corthys et Fresin. 

La commune de Rosoux-Crenwick (arrondissement judiciaire de Liége), 
n'est plus rangée parmi les communes flamandes. 

Franchises postales. 

(Extrait d'un tableau publié par le Département des Chemins de fer, Postes cl Télégraphes.] 

xuronrrrs, FO:"iCTIOi'i,'i'.-1.IIIES OU l'ERSO:'iNES 

jouissant ile la fuculté d'cxpé,lier 
leurs eorrcspondnnces de service 
en franchise. 

auxquels la correspondance ùé,ignèc ci-contre 
peul être adressée. 

FOIUIE 
sous Iaqucllc ln corrcspon­ 

da nec ,loi I ë Ire pré­ 
sentée (2). 

1 

I
' Bourgmestre, . • . . . . • . . . . . . . 

Commissaires dt) notice . . . • . . • . . . 
Dlrecn-urs des laboratolres d'analyse de l'Ê!al 

1 nspecteurs et délégués du Gou- ou agréés . . . • . . . • • • . . . . 
verncrnent pour la surveillance Gouverneurs ......•.• , ..... 
de la Ialn icauon et <lu com-1 Greffiers des cours et trihunaux en généra}. 
merce des denrées ulirnen- lndustr iels et commerçants .....•.. 
laites (t). Procureurs du Roi . • . . • . . • . . .. 

Inspecteurs cl délégués du service de surveil­ 
lance du commerce <les denrées alimen- 
taires. • • . . . • • . . . . . . • . . 

Directeurs des laboratoires d'ana­ 
lyse de l'État ou agréés (1). 

1 nspecteurs ou délégués du service de surveil­ 
lance du commerce des denrées alimen- 
taires .••.. , •••. , •.••.• 

Directeurs des laboratoires J'analyse de l'État 
ou agréés . . . . . . . • 

Procureurs du !loi . • . . . . • . . • 

S. Il. 
S. n., au besoin L. f. 

S. B., au besoin L. F. 
S. B. 
S. B. 
S. U ., au besotn 1.. F 
S. 13., au besoin L. F. 

S. D., au besoin L. P. 

S. Il., au besoin L. F. 

S. 13. 
s. B., au besoin L. r. 

(1) La franchise est réciproque, sous condition de contreseing, dans toute l'étendue du 
Royaume. 

(2) S. B. = sous bonde; - L. F. = lcllre fermée, 
f2 
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États de [rais. 
L'arrêté royal du {8 juin {8;,3, auquel les inspecteurs et analystes _doivent 

se conformer· pour dresser les états des frais exposés par eux, stipule, 
article Ha, qu'une des deux expéditions sera faite sur papier timbré, lorsque 
la somme dépasse dix francs. 

Les paragl'aphes 2, 5 et 4 du dit article ont été abrogés paz· la loi du 
4 août 18731 reproduite dans l'article 62, n° 42, de la loi du 25 mars I S~H 
(Code du timbre), qui exemple du timbre les mémoires et factures de 
sommes dues par l'État, les provinces, les communes, etc. 

PBUSONNEL. 

Dispositions réylementail'es : 

Arrêté royal du 22 juin 1891. 

Par arrêté ?'O!Jal du 50 septembre 1895, M. Grognard (E.-F. ), ingéuieur 
des arts et manufactures et des mines, commis rédacteur à l'administration 
centrale, a été nommé inspecteur adjoint de la fabrication et du commerce 
des denrées alimentaires près l'administration centrale. 

2. INSPECTION. 

ORGANISATIO:-i DU SEltVICE; PEHSONNEL. 

A. - Denrées nllmeutalres eu général. 

Dispositions réglementaires: 

Arrêté royal du 21 septembre 18!)1.. 
A1Tl'té royal du 23 décembre 181J5. 

Un arrété royal du 25 décembre 189:5 a apporté quelques modifications ù 
l'arrêté royal du 21 septembre 1894 relatif à l'organisation du service 
<l'inspection en province. 
Il est utile de reproduire dans leur ensemble les dispositions combinées 

des deux arrêtés (1 ). 
ARTICLE p1umrn1t. Le personnel d'agents en province, chargés de venir en 

aide à l'inspection centrale instituée par l'article premier de l'arrêté royal du 
22 juin 1.891, comprend : 

~0 Des fonctionnaires de l'Etat portant le titre d'inspecteurs de la fabri­ 
cation et du commerce des denrées alimentaires; 

2° Des délégués du Gouvernement pour la surveillance de 'la fabrication 
et du commerce des denrées alimentaires. 

( 1) tes modiflrations apportées ù 1'011 èlr~ royal <lu ~1 septembre 1 SfJ!J, por celles <lu 
23 décemln-e 1805 sont placées entre crochets []. 
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Anr. 2. Le ressort spécial d'inspection et la résidence des inspecteurs et 
des délégués seront fixés par des arrêtés du Ministre de l'Agriculture, <le 
I'Industric et des Travaux publics. 

Les délégués rempliront leur mission dans les limites des instructions qui 
leur seront données par le Ministre. 
lis ne pourront exercer aucune industrie ni aucun commerce ayant 

rapport n la fabrication, à la préparation, à la vente ou au débit des denrées 
alimentaires. 

AnT. 5. Le traitement des inspecteurs sera fixé par leur arrêté de nomi­ 
nation. 

[Les délégués reçoivent une indemnité de vacation en rapport avec le 
temps qu'ils consacrent à l'exercice de leurs fonctions, ainsi qu'avec le 
caractère (provisoire ou définitif') de leur nomination.] 

Le montant des frais de route et de séjour des inspecteurs, ainsi que 
l'indemnité de vacation et Je taux des frais de roule des délégués, seront 
déterminés conforrnémcut à un tarif arrêté par disposition spéciale. 

Les frais d'emballage el d'expédition des échanf illons aux laboratoires et 
aux greffes~ ainsi qnc les frais de correspondance pour affaires de service; 
seront remboursés intégralement. 

An1. 4. Le nombre des journées de déplacement des inspecteurs sera de 
rno à 200 par année. 
[Le nombre de journées qur les délégués désignés à titre définitif consa­ 

creront annuellement à l'exercice de leurs fonctions. pourra varier entre 
iO0 et 200. Il sera fo.l par le :Ministre pour chacun des délégués.] 
ART. ~- Avant d'entrer en fonctions, les inspecteurs et délégués prêtent, 

entre les mains du Ministre on de son délégué. le serment prescrit par le 
décret du 20 juillet 1851. 

La fréquence toute particulière des fraudes dans la commerce' du beurre 
a amené le Gouvernement ù renforcer le personnel du service d'inspection 
par l'adjonction d'agents spécialement chargés, jusqu'à nouvel ordre, de la 
surveillance de la fabrication et du commerce du beurre et de la margarine. 

M. Bourgeois (Ch.), délégué pour la surveillance de la fabrication et du 
commerce des denrées alimentaires, dans la province <le Namur, est décédé 
en janvier 1896. 
Par arrêté royal du 12 février 189;5,M. Gérard (Th.), pharmacien, membre 

de la Commission médicale provinciale à Hasselt, a été nommé, à titre pro­ 
visoire, délégué du Gouvernement pour la surveillance de la fabrication et 
du commerce des denrées alimentaires. 

Par arrét« royal du 23 décembre f89t>1 M. André (V.), délégué du Gouver­ 
nement pour la surveillance de la fabrication et du commerce des denrées 
alimentaires, a été nommé inspecteur de la fabrication et du commerce des 
denrées alimentaires. 
Par arréi« royal du. 20 [aunier 18!t61 ont clé nommés, ü titre provisoire, 
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délégués <lu Gouvernement pour la surveillance de la fabrication et du com­ 
merce des denrées alimcn ta ires; MM. Van dam (L.), ingénieur à Saint­ 
Gilles, et Vander Plancken (J .). pharmacien; expert-chimiste et docteur en 
sciences naturelles, i\ Louvain. 

Par arrété royal du 15 août 1896, .MM. L. Van dam et J. Vander Plancken, 
délégués dn Gouvcrncmcn t pour la surveillance de la fabrication et du 
commerce des denrées alimentaires, ont. été nommés inspecteurs de la fabri­ 
cation et du commerce des denrées alimentaires. 

Par le même arrêté, .M. Th. Gérard, délégué à titre provisoire pour la 
surveillance de la fabrication et du commerce des denrées alimentaires, a 
été nommé à titre définitif. 

Les résidences et circonscriptions des inspecteurs et délégués du service 
en province, sont fixées comme suit: 

Désiqnatioï: des inspecteurs et âéléqué« : 

M. Veys, délégué, à Roulers. 

M. Vander Planckcn, inspecteur, 
rue du Nord, à Ledeberg lez­ 
Gand. 

1\1. Hoton, inspecteur, à Saint-Nico­ 
las. 

M. Vandam; inspcr-tcur , boulevard 
de l'industrie, à Mons. 

M. V an Bastclacr, délégué, rue de 
l'Abondnnee , Saint- Josse- ten­ 
Noode (Bruxelles). 

M Mercier délécué rue de Dave • . , n , , 
à Jambes lez-Namur. 

.M. V. André, inspcctour, rue des 
Joyeuses-Entrées, à Louvain . 

.M. Gérard, délégué, à Hasselt. 

~l. Smcets, inspecteur, à Argenteau. 

i\I. Hondclet, délégué, à Bertrix. 

Désignation des circonscriptions dont ils sont 
spécialement chargés : 

Arrondissements judiciaires de Bru­ 
ges, Furnes et Ypres. 

Ar rond issemcnts j udicia ires de Gand 
et Courtrai. 

Arrondissements judiciaires d'Au­ 
denarde , Tcrmondc et Auvers. 

Arrondisscmentsjudiciaires de Mons 
('t Tournai (sauf les communes 
Ilamandes). 

Arrondissement judiciaire de Char­ 
leroi (sauf les cantons de Beau­ 
mont et de Chimay). 

Arrondissement administratif de 
Philippeville , arrondissements 
judiciaii-cs de Namur et Nivelles; 
cantons de Beaumont. et Chimay. 

Arrondisserncn ts judiciaires de Lou­ 
vain 1 Malines et Bruxelles, com­ 
munes flamandes de la province 
de Hainaut. 

Arrondissement judiciaire de Turn­ 
hout, province de Limbourg, com­ 
munes Ilamandes de la province 
de Liége. 

Province de Liége (sauf les commu­ 
ues Ilamandes). 

Province de Luxembourg et arron­ 
dissement administratif de Di­ 
nant. 
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Pm· orrêté royal dn 15 amtt ·1896, ont été délégués à titre provisoire pour 
la surveillance de la fabrication cl du commerce du beurre et <le la mar­ 
gam1e: 
:MM. Deneuter (H.), ancien pharmacien, à Saint-Gilles (Bruxelles}, 

Dumont. (C.), pharmacien, à Marcinelle; 
Ji'oclcn ( lt ), docteur en sciences naturelles, à Ath ; 
Hendrix (A..-J .\ pharmacien, à Anvers; 
Henrard (J .), pharmacien, à Liége , 
Vandcr ~chucrcn (H.), ù Alost. 

Ces agents remplissent leur mission conjointement avec les inspecteurs 
et délégués chargés de la surveillance du commerce des denrées alimentaires 
en général, et conformément aux instructions qui leur sont données pai· 
ceux-ci. 

B. - Vlandc111. 

Disposition» régleme11l<ûres : 

Anêté royal du -10 décembre 1890. 
du 3 février 1891. 

- du 30 janvier 1896. 

Un arrêté royal du 50 janvier 1896 a modifié l'arrêté du '.10 décem­ 
bre !890 organique du service vétérinaire, de la manière suivante : 

a) Le§ f cr de l'article i cr est remplacé par la disposition suivante : 
(< La surveillance du service de la police sanitaire des animaux domesti­ 

ques et la surveillance du service de l'inspection des viandes sont confiées à 
des médecins vétérinaires portant le titre d'inspecteur vétérinaire du Gou­ 
vernement, Leur nombre est fixé à seize. ii 

b) Le § 5 de l'article 2 est ainsi modifié : 
« Le Ministre fixe la résidence ainsi que la circonscription de service des 

inspecteurs vétérinaires. 1> 

c) L'article 4 est. ainsi modifié : 
<( Outre le traitement. dont il est question à l'article précédent, il est 

alloué aux inspecteurs des frais <le tournée et <les frais de bureau dont le 
montant est fixé par le .Ministre. » 

En vertu de la disposition de cet arrêté qui fixe à seize le nombre des 
inspecteurs vétérinaires du Gouvernement, un arrété royal du 5! [an­ 
vier 1896 a nommé en cette qualité : 

MM. Bacus (F.), inspecteur vétérinaire suppléant à Bouillon , 
Dccaestccker (Em.), médecin vétérinaire agréé à Ypres; 
Ilougnrrly (E.), médceiu vétérinaire agréé à Iluy , 
:Mocns (B.)'. inspecteur vétérinaire suppléant à Hasselt; 
Thys (L.), inspecteur vétcriuuire suppléant à. Tourinnes-la-Grosse , 
Vnn Huflclcn (Ed ), inspecteur vétérinaire suppléant ù Vracene. 



D'autre part , la résidence et la circonscription des inspecteurs vétérinaires 
ont été fixées comme suit par l'arrêté ministériel du 51 janvier {896 : 

NOMS. Rl::SIDE~CES. CIRCONSCRIPTIOiSS. 

'l• 

ï• 

!)• 

., -~· 

Decaestecker , 

Limbourg, 

Van Huffelcn, 

Remy. 

Baerts • 

.llloens. 

Claes. 

Remy. 

Hougardy , 

Deroo. 

Thys. 

Debaye, 

Bacus. 

Lefebvre. 

Ypres. 

Bruges. 

Moerbeke. 

Melle. 

Anvers. 

Neerpelt. 

Bilsen. 

l.iége. 

lluy. 

Bruxelles 
(Laeken]. 

Ath. 

Gosselies. 

Assesse. 

Rochefort. 

Bastogne. 

Les arrondis~emenls administratifs de Furnes-Dixmude, 
Ypres et Courtrai. 

Les arroodissernents administratifs d'Ostende-Bruges et. 
Thielt-Roulers. 

La partie de la Flandre orientale située au nord de la Lys 
et de l'Escaut, à partir de Gand. 

La partie de la Flandre orientale située au sud de la Lys 
et de l'Escaut, a partir de Gand et la ville de Gand. 

Les arrondissements administratifs d'Anvers et de Malines. 

Les arrondissements administratifs de Turnhout et M:ieseyck. 

Les arrondissements arlmiuistratifs de Hasselt et de Tongres. 

Les arrondissements administratifs de Liège et Verviers, 
sauf les communes tle Dra, Lierneux, Wanne, Fosse, 
Jla~iae-llodenx et Trois-Pools (canton de Stavelot}. 

Les arrondissements administratifs de Waremme et rie Huy. 

La province de Brabant. 

Les arrondissements administratifs de Tournai, Mons et Ath 
et les cantons de Lessines et d'Enghien , 

l.cs arrondrssernents ndminist ra tif~ de Charleroy cl cle Thuin, 
les canions de Soignies et de llœulx, l'arrondissement de 
l'hilippcvillc. 

Les arrondissements Administra tirs de i\amur et de Dinant , 
moins les cantons de uochcfort, Beauraing el Geel in ne. 

L'arrondissement administratif de Marche et les cantons de 
Bouillon, Paliseul, Saint-Hubert et Wellin. 

Les cantons de l\ocbcfort, Beaurning cl Gedinne. 

Les arrondissements adrninistratûs de Bastogne et d'Arlon­ 
Yirton, le canton de Neufchâlc~u, plus les communes de 
Bra , l.ierneux , Wanne, Fosse, Basse-Bodeux cL Trois­ 
Ponts (canton de Stavelot). 

En dessous du personnel des inspecteurs vétérinaires du Gouvernement, 
qui ont dans leurs attributions la haute surveillance du commerce de 
viandes, se trouvent les experts principalement chargés de l'inspection 
des viandes préalablement à leur exposition en vente. 

En vertu de larticlc 5 de la loi du 50 décembre 189::L la nomination de 
ces experts se fait soit par les communes, sous l'agréation du Ministre. soit, 
à défaut des communes: d'office par le Roi. 

Pour être nommé expert il faut être porteur du diplôme de médecin vété­ 
rinaire ou du certificat obtenu i1 la suite d'un examen organisé par l'arrêté 
ministériel du 2~ février 1891. Ces derniers experts ne peuvent toutefois, 
sauf certaines exceptions strictement limitées, instrumenter dans les cas 
anormnux , et. doivent, dans ces eus: provoquer l'intervention de l'expert 
vétérinaire. 
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Le tableau ci-dessous indique notamment le nombre des communes dans 
lesquelles le service est organisé d' oflice et celui pour lesquelles un expert 
non vétérinaire a été désigné. 

<:OlUJU NES C0~OJ UNE~ li>OllTEl RS COH!lfSES 

org.inlsant où YÉ'rÉlllNAll\f,S vs;·rfR1;,..tlRl;S des dans 1 •. ,quels 
PIWVINCES. le service certificats un esper t 

ellcs-mèmcs le est organhé agréés. non agréés. de capnelté 11011 'Vétàinairc 
servi-e. d'office, requis. o été désigné. 

Anvers. , . " . - H9 2 2fj 5 -t33 -tOO 

Drabaat ..•.•. 237 55 79 -12 53 45 

Flandre occidentale • 210 42 36 .f -t3f H3 

Flandre orientale . . 292 5 36 10 Hl 156 

Hainaut • . . - .. 422 20 415 rn .f3 s 
Liége •.. - .. - 165 176 69 -tO 38 2S 

Limbourg . . .. 80 126 19 .f 29 3.\. 

Luxembourg ... 59 153 20 7 23 35 

Namur .•. ... '292 65 ,\,3 HS 9 H 

Tor sux •.. .f,956 6H- 44-3 77 590 531 

La loi du 4 août 1890 autorise la perception d'un droit qui n'excède pas 
le coût des frais d'inspection. 

Toutefois, un nombre assez élcv é de communes ont pris à leur charge 
directe une partie des frais du service. C'est ainsi que Lien des communes, 
qui ont nommé un expert non vétérinaire, supportent les indemnités ducs à 
l'expert vétérinaire, lorsque l'intervention de ce dernier est nécessaire. 

D'autre part, ~6 ont complètement assumé les dépenses du service d'ex­ 
pertise. Ce sont les suivantes : 

Province d' Ancers : 

Borgerhout, Deurne. 

Province de Brabant : 

Bergh, Campenhout 1 Etterbeek, Melsbrocck , Mclenbeek-Saiut-Jean , 
Bunsbeek, Corbeek-Dyle, Neeryssche, Vissenaeken, Wommersom, Hou­ 
tain-le-Val. 

Prooince de Flandre Urientale : 

Grammont, Bcirlcgcm, Iluyssc, Wannegem-Lede, Eccloo , Oost-Eecloo, 
Bachte-Maric-Lccruc, Baclcgcm, Evergem, Mcndonck: Oostackcr, Sleyding«, 
Wondelgem, Zulte, Kcmscke, Saiut-Gilles-Waes, Saint-Il illes-lez-Termundc. 
Zele. 
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Province de Il ainaut : 

Rebaix, Couillet, Familleureux, Fleurus, Gilly: Gosselies, Jumet, Marci­ 
nelle , Mouceau-sur-Snruhrc, Montignies-sur-Sambre, Cuesmes, Flénu, Fra­ 
meries, Gliliu, Jemappes, Quaregnon, Wasmuël, Braine-le-Comte, Erpion, 
Salles. 

Province de Liéqe : 
Angleur, Bressoux , Grivegnée. 

Province de Nam ur . 
Daussois, Silenrieux, Surice. 

INSTllUCTIONS ET COMMUNICATIONS AU PERSONNEi .. 

Dlsposltlous et iustroctlons générales. 

Exposition en vente de denrées par des enfants de moins de seize ans; mise 
en cause de leurs parents ou de leurs maîtres. - Circulaire du 51 décem­ 
bre 189!): 

Il arrive 9ue des enfants de moins de seize ans exposent en vente pour compte de 
leurs parents ou de leurs maitres des denrées falsifiées, du beurre ou du lait notam­ 
ment. 

D'accord avec .M. le ~linistre de la Justice, j'ai l'honneur de vous faire connatlre qu'il 
n'y a pas lieu de dresser procès-verbal à charge de ces enfants. Ceux-ci ne sont que les 
préposés de leurs parents ou de leurs nraltres, qui sont en réalité les auteurs directs de 
l'infraction el qui, dans ces conditions, doivent être seuls mis en cause. 

Répression de la fraude â son origine : 

J'appelle à nouveau votre attention sur l'utilité qu'il y a de réprimer la fraude surtout 
à son origine. 

Les gros négociants sont très souvent complices ou même auteurs principaux des 
délits commis par les petits détaillants de la campagne; si les procès-verbaux dressés à 
charge de ceux-ci sont d'une efficacité incontestable pour la répression de la fraude, il 
n'en est pas moins certain que ces détaillants sont souvent eux-mêmes les victimes de 
leurs fournisseurs; il importerait donc, chaque fois que la chose est possible, de mettre 
ces derniers en cause simultanément el de préférence même aux détaillants dont la 
bonne foi paraîtrait évidente. 

Fausses indications sur les factures : 

L'inscription sur les factures de fausses indications relatives à la nature des denrées, 
par exernple « huile d'olive «, alors que l'huile livrée est autre, ne peut se justifier ou 
s'excuser par l'allégation que l'acheteur est édifié au sujet de ces fausses indications, 
soit à cause du bas prix payé, soit pour tout autre motif. S'il en est ainsi, en effet, la 
délivrance de ces factures n'a vraisemblablement pour but que de permettre aux détail­ 
lants de tromper, le cas échéant, les clients inexpérimentés. 
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La sincérité des factures doit être la règle dans le commerce loyal et il ne faut pas 
hésiter· à verbaliser à charge des négociants qui enfreignent <le cette façon les dispo­ 
sitions de la loi el des règlements. 

Prélèvements d'échantillons. - Extraits de dépêches ministérielles : 

J'ai l'honneur d'attirer tout spécialement votre attention sur les articles 4 et 5 du 
règlement relatif à l'inspection el au mode de prise d'échantillons. 

On a prétendu que des échantillons avaient été scellés d'une façon défectueuse, telle 
qu'il eùt été possible d'opérer une substitution de la denrée sans laisser trace de l'opé­ 
ration. 

Veuillez vous inspirer du texte du règlement lorsque vous procédez à un prélèvement 
d'échantillons , ceux-ci doivent étre enveloppés et scellés de manière à éviter toute 
substitution, toute addition ou toute soustraction de matière. 

JI importe d'imprimer le sceau d'une façon bien nette, en se servant, si la chose est 
nécessaire, d'une ficelle pour maintenir l'enveloppe. Les cachets, en nombre suffisant, 
doivent être placés de telle sorte qu'il soit impossible d'atteindre à la denrée en faisant 
glisse1· la ficelle ou en pratiquant toute autre manœuvre clandestine. 

Aux termes de l'article o du règlement relatif à l'inspection et au mode de prise 
d'échantillons, lorsque, sur la demande formelle que vous lui en faites, l'intéressé 
exprime le désir de rester en possession d'une partie de la marchandise prélevée, vous 
divisez celle-ci en trois parties. et l'un des échantillons, au choix de l'intéressé, est 
laissé à cc dernier pour lui servir éventuellement à une contre-expertise. 

JI convient de procéder de la sorte chaque fois que l'intéressé ne répond pas 
catégoriquement dans un sens négatif, lorsqu'il hésite et paraît ne pas se rendre 
compte de l'avantage qu'il peut y avoir pour lui à rester en possession de l'un des 
échantillons. 
Il faut également insister, au besoin, pour que le propriétaire de la denrée appose 

une marque quelconque, autre que son nom ou son cachet, à côté de votre sceau 
(article 4 du règlement). 

JI vous a été recommandé de ne prélever que peu d'échantillons vers la fin du mois; 
je vous réitère cette recommandation, ainsi que celle de consacrer de préférence les 
derniers jours à vos travaux à domicile, de façon à éviter les retards dans l'envoi de vos 
rapports d'inspection. 

Enxois d'échantillons aux laboratoires d'analyse j échantillons à adresser 
à l'tuiministration centrale. - Extraits de dépêches ministérielles : 

J'ai constaté que la division en groupements des laboratoires agréés pour l'analyse 
des denrées alimentaires laissait trop peu de latitude aux agents du service d'inspection 
pour le choix des analystes et qu'il pouvait en résulter, dans certains cas, des inconvé­ 
nients au point de vue de la liberté d'action et de la complète indépendance de ceux-ci. 

Ei1 conséquence, j'ai décidé de laisser aux inspecteurs la faculté d'envoyer, lorsqu'ils 
le jugeront utile, les échantillons prélevés à des analystes éloignés de la circonscription 
dans laquelle ils instrumentent, en tenant compte des spécialités assignées à chaque 
Iaboratoire. 

La répartition des échantillons prélevés se fait souvent de telle sorte que certains 
analystes sont surchargés et ne peuvent terminer leurs opérations dans le délai prescrit. 

Y ous voudrez prendre soin, désormais, <le répartir chaque mois vos analyses au 
f5 
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moins entre quatre ou cinq laboratoires différents cl, en tous cas, vous éviterez de 
confier Jans le courant du même mois à un seul analyste pins <le six échantillons, 
chiffre qu'il ne conviendrait même d'atteindre qu'à l'occasion d'un envoi unique d'une 
série d'échantillons de la même denrée. Il n'y aurait lieu <le déroger à cette règle qu'en 
cas de prélèvement simultané d'un plus grand nombre d'échantillons de denrées facile­ 
ment altérables, telles <1uc le lait, dont l'analyse devrait être pratiquée <l'urgence au 
laboratoire le plus proche. 
Je vous prie également d'adresser, en conformité d'instructions déjà données, des 

échantillons à tous les laboratoires d'analyse de l'Etat aussi régulièrement qu'aux labo­ 
ratoires agréés. 

1\1011 attention a été attirée sur ce fait que les analystes onr parfois à leur <l\sposition 
des échantillons trop foibks pour pratiquer tous les essais nécessaires à la découverte 
des infractions. Je vous prie d'adresser aux analystes, sauf les cas d'impossibilité, au 
moins les quantités indiquées dans mes instructions et même des quantités supérieures 
si elle vous paraissent nécessaires pour les recherches à opérer. 
Je crois nécessaire ù la Lionne marche du service d'analyse de pouvoir m'assurer, 

quand je le jugerai utile, que les chimistes accomplissent leur travail avec tout le soin 
voulu. Dans cc but, je vous prie de prélever de temps à autre un quatrième échantillon 
que mus m'adresserez, en choisis-ant , autant que possible, un cas intéressant et une 
denrée qui ne soit pas trop altérable. 

Il est des cas où les inspecteurs eux-mêmes pourraient croire utile de faire contrôler 
les résultats fournis par un analyste; en pareille circonstance, ils m'adresseront un 
quatrième échantillon, en signalant le motif tic l'envoi. 

Choix des laboratoires pour l'analyse des échantillons prélevés. - Une 
circulaire ministérielle.en date du 51 octobre -189ti~au personnel du service, 
porte : 

JI arrive fréquemment qne des analystes du service, momentanément surchargés de 
besogne 011 empêchés de quelque autre façon, ne me communiquent pas dans le délai 
prescrit les résultats de leurs analyses. 

Afin de prévenir de nouveaux retards, j ai chargé mon administration de mus 
adresser vers le 10 de chaque mois une liste sur laquelle seront biITés les noms de ces 
analystes. Vous vous abstiendrez de leur envoyer des échantillons avant le 15 du mois 
suivant. 

Rédaction des procès-verbau», - Circulaire ministériel1e du 51 décem­ 
bre 1890 : 

Des parquets me signalent le peu de soin apporté par certains agents-inspecteurs à la 
rédaction de leurs procès-verbaux. 

La plupart du temps, l'espace libre laissé dans la formule imprimée pour recueillir 
les dr'clarations de l'intéressé demeure en blanc, ou bien les renseignements consignés 
sont d'un laconisme lei que le parquet ne peut guère en tirer parti. 

Or, en raison des nombreux intermédiaires pa1 lesquels passent habituellement les 
denrées alimentaires avant d'arriver au magasin du débitant, les affaires de ce genre 
occasionnent déjà souvent aux parquets des recherches multiples à l'effet <le savoir 
quelle disposition est applicable, à qui l'une ou l'autre doit être appliquée, et de véri­ 
fier les dates au point de vue de la prescription. 

En n'apportant pas les éléments nécessaires pour établir la prévention.les inspecteurs 
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risquent de mir les parquets, mis dans l'impossibilité matérielle de procéder eux- mêmes 
à toutes les recherches, ne donner aucune suite à des procès-verbaux dont les consta­ 
talions sont insuffisantes pour justifier la mise en prévention. 
Je vous prie donc Je vouloir, à l'avenir, seconder plus efficacement les parquets en 

apportant le plus d'éléments po-sible dans la confection Je vos procès-verbaux . 
Il importe de toujours consigner les déclarations et explications de l'intéressé faites 

spontanément ou après interpellation. 
Quan,l il s'agit de denrées qu'il soupçonne ôtre falsifiées, l'inspecteur, s'il peut le 

faire facilement, ne doit pas IH:gliger d'interpeller deux ou trois tics clients de l'inté­ 
ressé après se les être fait désigner, sur le point de savoir sous quelle dénomination la 
denrée leur a été débitée. 

Des renseignements de ce genre seraient d'un grand poids pour étayer le procès­ 
verbal. 

Les factures, bulletins el dates <l'envoi, etc., sont dr-s éléments importants pour 
établir le délit ou la contravention, et ils sont souvent nécessaires aux parquets pour 
s'assurer que la prescription n'est pas acquise à l'inculpé; l'inspecteur devra donc se 
faire produire ces documents et les joindre au procès-verbal ou en indiquer le contenu 
dès que la chose présente quelque intérêt. 

En suite de recommandations foi tes par M. le ~linistre de la Justice, M. le 
Ministre a insisté de nouveau sur cc sujet : 

J'attire encore votre attention sur le soin que vous <levez apporter à la rédaction <le 
vos procès-verbaux, et en général de tous les documents que YOUS adressez aux parquets. 

Il importe de rédiger les procès-verbaux clairement et de los faire le plus complets 
possible, en relatant toutes les circonstances influcnçantes ou aggravantes, les consta­ 
tations faites, les déclarations de la partie en cause et celles des témoins s'il y a lieu, 
ainsi que Ions les renseignements, même techniques, utiles au parquet pour soutenir 
la prévention. Il faut avoir soin, notamment, de mentionner d'une façon exacte cl com­ 
plète les indications relatives à l'identité <le hi personne chez laquelle un échantillon a 
été prélevé : nom, prénoms, lien et date de naissance et domicile. S'il s'agit d'une 
femme mariée ou veuve, il est nécessaire d'indiquer son nom <l'origine et ses prénoms et, 
en outre, les nom et prénoms de son mari ; il ne suffit pas Je la désigner sous le nom 
d'épouse ou veuve une (elle. 

Quand vous mettez en prévention une personne à gages, agissant pour compte 
<l'un maitre, celui-ci doit être impliqué dans la poursuite. ,, 1 •, . • , i: 

Rapports des inspecteurs avec les purouets. - Les parquets jugent pa\·fois nécessaire 
ou utile la comparution de l'inspecteur en justice pour étayer ou côin'pléter r~'s' <fircl du 
procès-verbal. Il convient que b inspecteurs sr. rendent auHnt que possible :'nix désirs 
des parquets lorsque ceux-ci les invitent. à comparaître. En tous cas, une rédaction des 
procès-verbaux faite avec tons les soins voulus' 1>vitcdi 'des comparutions trop fré­ 
quentes. 

~I le ~Jinistre rie la Justice me cite un cas 011''il conviendrait' ~11r les agents inspec­ 
leurs aient ~gard aux communications des pàrqucts' leur signalant l'utilité' d& prélever 
des échantillons chez les fnurnisscurs de denrées Ialsifiéos ou chez d'autres personnes : 
c'est celui où la justice soupçonne u11 dtiljt de falsification de denrées alimentaires, 
sans qu'il y ait des présomptions suffisantes pour requérir une instruction. Tel peut 
être le cas notamment I rol·s/11fi'I s'ngif.'•M11~1cll1jc èn"ï'1H1sc'lc Ialn-icant on le marchant! 
en fff P~ 1q11i il fopn\i ,i~ .. dét1i,~I1.~nt !les .<!11mées saisies chez cri u i-ci. li peut 6c, faire alors 
qpcillP.,Pi:CIP\1".l//!/; du.ijoi, h<itP~ il mo1\oq1wr un.c, dcs9e.11i\e1dc justice chc~.~c. [ouruisscur 



( tOO ) 

et demande à l'inspecteur, dont la visite se présente sous forme de mesure préventive et 
n'attire pas l'attention, de prélever lui-même des échantillons. 

Je vous invite dans des cas de l'espèce à vous rendre, autant que possible, aux désirs 
des parquets. 

Réunions des inspecteurs et délégués. - Il a été décidé, en février !896, 
que des réunions du personnel du service d'inspection de la fabrication 
et du commerce des denrées alimentaires auraient lieu désormais au moins 
trois fois par an, le~ derniers lundis des mois de février, juin et octo­ 
bre, à l'effet de discuter les questions relatives au fonctionnement dudit 
service. 

Iustructlons spéefnles. 

Fiandes, 

Les instructions suivantes ont été adressées au personnel de l'inspection. 
Technique de l'expertiseJ expertise des chevaux. - Circulaire du 50 avril 

1896, aux experts vétérinaires : 

La circulaire du 31 mars 1893 renferme des instructions relatives à la technique de 
l'expertise des viandes, en général. 

En ce qui concerne spécialement l'expertise des chevaux abattus pour la consomma­ 
tion, l'expertise a démontré qu'il y a lieu d'observer certaines règles complémentaires 
qui sont des plus importantes. 

Pour pouvoir déceler les lésions de la morve chez ces animaux, il est indispensable, 
non seulement de procéder avec soin à l'examen des organes de l'appareil respiratoire, 
mais encore des organes de l'abdomen, principalement des intestins et de leurs gan­ 
glions lymphatiques; des altérations de nature morveuse se rencontrent, en effet, plus 
souvent qu'on ne le croit, dans la cavité abdominale. 

D'autre part, des lésions de morve pouvant exister dans les parties profondes des 
cavités nasales, il est nécessaire de sectionner la tête en deux parties égales, dans le 
sens de sa longueur; l'examen de la cavité nasale sera ensuite complété pa1· celui des 
sinus. 

Piandes d'animaux privés de leurs organes internes. - Dépêche du 
21 février 1890 : 

Aux termes de la loi du 4 août l 890, article 1 cr, les viandes fraîches ne peuvent être 
reconnues propres à la consommation qu'après avoir été soumises à une expertise ayant 
porté notarn ment sur les organes internes des bêtes dont proviennent ces viandes. 

L'expert ne peul donc estampiller, si les viscères abdominaux ne lui sont pas mis 
sous les yeux. 

Il n'en reste pas moins astreint, au surplus, à examiner scrupuleusement la viande 
et. à la faire saisir et dénaturer, si elle lui paraît suspecte.( Arrêté royal du 9 février 1891, 
art. 7.) 

Lait. 

Circuloire ministérielle du 30 novembre 1895. 

r.I Les analystes du service, réunis le J '1 novembre en nie de l'adoption d'une méthode 
générale d'analyse du lait, ont décidé qu'il y avait lieu d'abord de " noter les indica- 
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" tions consignées dans le réquisitoire de l'inspecteur en ce qui concerne la région d'où 
" provient le lait, le nombre de vaches sur lesquelles la traite a été opérée, les races 
" auxquelles ces vaches appartiennent, leur mode d'alimentation et les autres circon­ 
,. stances pouvant influencer la composition du lait. 11 

Afin de pouvoir donner ces renseignements aux analystes, vous voudrez bien vous 
appliquer à connaître, dans la mesure du possible, les conditions ordinaires de produc­ 
tion du lait dans les diverses régions que vous avez à surveiller, et surtout vous rensei­ 
gncr sur les circonstances qui pourraient d'une façon habituelle, dans une circonscrip­ 
tion donnée, préjudicier à la qualité de ce produit. 
Pour compléter vos renseignements, vous pourrez interroger le vendeur, en évitant 

toutefois de consigner, sous votre couvert, des déclarations que vous soupçonneriez 
être mensongères. 
L'assemblée des analystes a décidé que, si des laits provenant de vaches isolées ou 

se trouvant dans des conditions désavantageuses donnaient des résultats incertains, 
l'inspecteur serait invité à prélever un échantillon de contrôle à l'étable même. 

Vous voudrez bien, chaque fois que la chose sera possible, déférer au désir de l'ana­ 
lyste et prélever cet échantillon dans le plus bref délai, avant qu'un changement dans 
les conditions de production du lait suspect ait pu avoir lieu. 

Beurre. 

Dépêche uiinistérieil» du 21 novembre 1896. 

Des analystes du service, se basant sur des résultats anormaux donnés à l'analyse 
par certains beurres purs produits dans des conditions accidentellement défavorables, 
déclarent purs ou seulement suspects des beurres dont ils ignorent l'origine et qu'ils 
n'hésiteraient pas à déclarer falsifiés s'ils en connaissaient la provenance. 

Afin de donner aux analystes des bases d'appréciation plus certaines, il importe que 
les agents du service d'inspection se renseignent, autant que possible, au sujet de la 
provenance des beurres dont ils prélèvent des échantillons : beurre marchand, beurre 
provenant d'un certain nombre de vaches, beurre produit dans des conditions excep­ 
tionnelles. Dans ce dernier cas, si le beurre est suspect, il sera quelquefois possible de 
prélever des échantillons de contrôle aux lieux de production. 

Bière. 

Extrai; d'une dépêche ministérielle. 

Il y a lieu de prélever régulièrement des échantillons des soi-disant agents de conser­ 
vation des bières, suspects de contenir des antiseptiques, en même Lemps que des 
bières fabriquées avec intervention de ces agents. 

Communications relathes nus. procédés d'ln8pcctlon et 1l'es8nl 
sommaire. 

Des notes relatives aux procédés d'essai sommaire ont été communiquées 
au personnel par la voie du Bulletin du service de surveillance de la [abrica­ 
tion et du comme1·ce des denrées ulimenuures, à savoir : 
Saindoux) par M. Bilteryst (février 1896). 
Beurre et iU argarine : 
Inspection du commerce <lu beurre pur M. Hoton (juin -189~). 
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Apparei] d'échauffement transportable et applicable au hutyro-réfracto­ 
mètre d' Abbe-Zeiss, par M. Ledcnt ( janvier i8~a). 

Le hutyro-réfractomètre de Zeiss comme instrument d'essais sommaires 
et rapides, par M. Van Bastelacr (avril ·l89n). 

Emploi du hutyro-réfractomètro pour les essais dans les magasins, par 
M. Vander Plancken (septembre 1896) . 

Dispositif pour l'emploi du butyro-réfractomètrc d' Abbe-Zeiss, par 
.M. Smcets (novembre -1896). 

Système pour la production du courant d'eau destiné au réfractomètre 
d' Abbe-Zeiss, par M. Ilot on (novembre -1896). 

Essai sommaire du beurre par la détermination de la température criti- 
que de dissolution, d'après M. Crismer. par M. V. André (novembre 1896). 

Le procédé Crisrner , d'après un rapport de M. Srnects (novembre 1896). 
Essai sommaire, par M. Drumcl (décembre 1896). 
Huiles, par àl. Smects (aoùt '1896). 
Chicorée: Contrefaçon par la betterave, par M. Veys (septembre i89o). 
Biere : Les ramassis de bière, par M. V. André (avril 1890). 
Gelées (dites sirops) de pomme: Réaction de l'iode, par M. Gérard (dé­ 

cembre ·f 896). 
Les indications contenus dans ces notes relativement aux procédés d'essai 

sommaire, s011t consignées au chapitre : Procédés suivis; pour les essais et 
analyses. 

5. ANALYSE. 

Dispositions réglementaires. 

Arrêtés royaux du 22juin 1891. 
Arrêtés ministériels du 23 juin t89t. 
Arrété ministériel du 30 août 1894. 

ORGAN[SATION DU SERVICE. 

Conditions d' agréation _j défense de mentionner le titre d' agréé sur les 
certificats destinés à recommander des produits. 

(Extrait d'une dépêche ministériclle.) 

L'arrêté ministériel du 30 août 1894 interdit aux chimistes agréés de faire mention 
de l'agrëation sans ajouter les mols : " pour l'analyse des denrées alimenuiires » ; mais, 
en outre, il n'est pas admissible que les analystes qui voudraient se mettre à délivrer 
des certificats destinés à recommander les produits d'un industriel, mentionnent, sur 
ces certificats, de quelque façon que ce soit, même leur titre d'agréé du Gouvernement 
pour l'analyse des denrées alimentaires. 

PEHSONNEL. 

A 91·éation. 
Par arrüé ministériel du 9 mars J 890, le laboratoire de M. Broquct, 
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docteur en sciences: à Nivelles, a été désigné pour participer au service 
d'analyse des denrées alimentaires à titre de laboratoire agréé. 

Il lui a été assigné comme spécialité l'analyse des produits de la laiterie et 
des matières sucrées. 

Par arrêté ministériel du 50 mars !89~, le laboratoire d~ l'école d'agri­ 
culture annexée au collège d'Enghien, placé sous la direction de !\fM. Bil­ 
teryst, pharmacien, expert-chimiste, et Dernanet, ingénieur agricole, a été 
désigné pour participer au service d'analyse des denrées alimentaires à 
titre de laboratoire agréé. 

Il lui a été assigné comme spécialité l'analyse des produits de la laiterie, 
des farines et de leurs dérivés. 
Par arrêté ministériel du 27 juillet ! 89~, le laboratoire de 1\1. Desonay, 

pharmacien et docteur en sciences à Hodimont (Verviers), a été agréé pour 
l'analyse des denrées alimentaires. 

Il lui a été assigné comme spécialité l'analyse des produits de la laiterie et 
des boissons fermentées. 
Par arrêté ministériel du 20 octofn·e !896, les laboratoires de l'école d'agri­ 

culture de La Louvière et de M. Bruylauts, à Louvain, précédemment dési­ 
gnés pour participer au service d'analyse des denrées alimentaires, à titre 
de laboratoires agréés, sont admis à participer à cc service, au même titre, 
sous la direction respective de MM. Estienne, ingénieur agricole, et Jangoux, 
pharmacien et expert-chimiste. · 

Renonciation; retrait, décès. 

1\1. Lamai a fait connaitre il lH. le Ministre qu'il renonçait à l'agréation qui 
lui avait été accordée par le Gouvernement pour l'analyse des denrées 
alimentaires. 

Le laboratoire de M. Demacght, à Bruxelles, n'ayant pas été maintenu 
dans les conditions exigées par les arrêtés organiques du service d'analyse, 
l'agréation lui a été retirée pa1· arrêté ministériel en date du ·12 décembre 1896. 

M. Bélière est décédé. 

Composition actuelle du personnel. 
Les laboratoires actuellement désignés pour participer au service d'ana­ 

lyse sont donc les suivants : 

A. Laboratoires d'1.tni1;ersilés de l'État.) dirigés par : 
MM. Van Ermcngem, laboratoire de bactériologie, Gand; 

Firket, - - Liége , 
Jorissen, institut pharmaceutique, Liégc. 

Il. Laboratoires d'analyse del' État, dirigés par : 

MM. Nvssens Gand· ., ' ' 
Warsage, .Mons; 
Masson, Gembloux; 
Claes, Louvain; 
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MM. Crispe, Anvers; 
M crcier, Hasselt ; 
De Molinari; Liége. 

( 104.) 

C. Laberatoires aqréés, dirigés par : 

MM. De Riddcr, Bruges; 
Ir Hont, laboratoire de la v ille , Courtrai; 
Nélisscn , laboratoire de la ville, Gand; 
Van Laer, institut supérieur de brasserie, Gand; 
Castille, laboratoire de la ville, Saint-Nicolas; 
Delville, Tournai; 
Ilanause, Mons; 
Bilteryst. Braine-le-Comte; 
Estienne, école d'agricultu re, La Louvière; 
Mcuricc, Chnrleroi , 
Van Bastelacr, Charleroi; 
Bilteryst et Demanet, école d'agriculture, Enghien; 
Broquet , Nivelles; 
Soxhlet, Hal; 
De Cock, Bruxelles (rue de la Blanchisserie); 
Hanuise, Saint-Gilles (rue Hôtel des Monnaies); 
Spinelle, Saint-Gilles (chaussée de Charleroi); 
Wauters, Ixelles (rue Souveraine); 
Mainsbrccq, Ixelles (rue du Trône); 
De Naeycr, Schaerbeek (place Liedts); 
Bruylants et Jangoux, Louvain (rue des Récollets); 
Ilanwez , Louvain (rue de Tirlemont); 
Vuylsteke, Louvain (rue des Récollets}, 
Mocns, Malines; 
Nacrh uyscn, Turnhout; 
Delhalle1 Saiut-Trond , 
Delaite, Liége (rue Hors-Château); 
Ledent , Liége (quai des Pêcheurs); 
Pirnay, Liégc (rue Jean d'Outrc-Meusc}, 
Desouay, Hodimont-V erviers , 
Mercier, école d'agriculture, Virton; 
A mol dus, - Carlsbourg. 

ST,\TISTIQUES JJES TIIAVAUX DES LAl.lOIIATOIRES. 

En exécution de l'arrêté ministérie! du 50 août ·1894, les directeurs des 
laboratoires agréés ont rédigé, sur l'ensc rnble de Jeurs opérations d'analyse 
de denrées alimentaires pendant l'année 189D, des rapports dont voici le 
résumé: 
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Laboratoire• a&"réé8 par le Gouvernement pour l'nnlllyse des denrées 
alimentaire■. 

Analyses exécutées en i89D pour le Gouvernement., les administrations 
communoles, les parquets, les Cl)mnicrçants et le public. 

D tSIGNATION 
D E S D E N Il É E S . 

NOllBRES D'ÉCIIAl'iTll.L0;,,;5 
~·· 

l l'CCOII IIUS 
analysés, défectueux. 

NATURE 

DES DÉFF.<.TUOS!'fBS CO~STATF.F.5. 

Viandes. 

Poissons 

Saindoux et graisses diverses 

Lait •.•...• 

5 

Gl 

33 

783 

3 

6 

308 

Fromages ..... ..... 31 1 11! 

Beurre •• ..... 4,522 1 5"4- 

ftlargorine. . . . . . . . . . 26 10 

Huile d'olive. .... - ... 277 179 

Huiles diverse-, 3 J 

Graine de lin . ,~ )) 

Tourteaux· de lin et divers, farine, 329 109 de tourteaux. 

Grains el farines, 629 132 

Graines pour volailles. 

Pâles alimentaires . 

Pains . 138 8 

Pains d'épice, couques • 7 

A reporter , a,856 1,333 

Corrompues. 

Additionnés d'antiseptiques, conservés dans 
des bottes à l'intérieur desquelles se trou­ 
vait une quantité notable de soudure 
plombifère. 

Saindoux ralslflé par de l'huile de colon. 

Mouillé, écrémé, ren fermé dans des réci­ 
pients en laiton mal étamé ou présentant 
à leur intérieur des quantités notables 
de soudure plombifère; lait colostral. 

Falsifiés par des matières féculentes; cor­ 
rompus. 

Falsifié par· des matières grasses étran 
gères, contenant un excès d'eau, rance, 
fabriqué avec du colostrum. 

Contenant un excès do beurre, présun tant 
une coloration jaune trop intense, 

Falsifiée par de l'huile de sésame, d'ara­ 
chide, d'œillette, de coton. 

Falsifiés par des déchets do meunerie e( de 
rizerie; colorés artificiellement; conte 
nant du ricin, de la moutarde noire, do 
la mou larde sauvage, des matières ter 
reuses, de la nielle, do la spergule, di 
chanvre; gates. 

Fariue de froment falsifiée par de l'alun 
de" la craie ; corîlenuut du s eigle, de 
l'avoine, des légumineuses ou des ma 
Lières terreuses; gàtée, cuva hic par des 
moisissures, des acariens; farine do 
sarrasin falsifiée par de la farine de riz 
ou de froment; forint- de gruau d'avoine 
contrefaite par de la farine d'orge c~ 
de froment. 

Falsifiés par de l'alun, du bicarbonate de 
soude, de la craie, du plàire, des 
pommes de lerre ; fortement moisi. 

f4 
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OtSIGNATION 
D ES D E N R É E S. 

NOMBIIES D'tCHANTILLONS 

1 

reconnus 
analysés. défectueux. 

NATURE 

DES l>ÉFECTtOIITÉS CO!l'STATÈES. 

Beport , 

Fécules, tapioca • 

Dérivés divers des farlnes • 

Sons, remoulages, rebulels 

Malt •..• 

Légumes et fruits. 

Caré • 

Chicorée 

3,856 

33 

3 

1196 

~,333 

3 

3 

Céréales torréfiées . . . . . . . 8 3 

Thé .• 8 • 
Poivre .. ◄62 1 t3 

Piment ....•..•...• 29 22 

Moutarde ....•...... 110 6ft 

Safran ..•......... 80 rn 

Cannelle ..........• 62 tO 

Muscade .. 2 ◄
Houblon 68 , 
Sel .•. . ill 15 

Vinaigres . . . . . . . . . . . 3"2◄ H5 

Miel. 

A reporter. 11,980 

2 

l ,8811 

Tapioca contrerait par de la fécule do 
pomme de terre. 

Colorés au moyen de substances Ioxlques 
(chromates). 

Son de froment contenant des balles de 
froment, des rachis, des fragments de 
tiges, des débris de. péricarpe, des ba­ 
layures de magasin, do la nielle; atta­ 
qué par la carie, 

Conserve de purée d'oseille gâtée. 

Falsifié par de la chicorée, des céréales 
torréfiées, de l'oxyde de fer; contenant 
un excès d'humidité, de, pellicules, de 
fragments de péricarpe, de pierrailles; 
moisi, avarié par l'eau do mer. 

Falsifiée par de la brique pilée, des gland!', 
des céréales ; contenant un excès <l'hu­ 
midité, de matières terreuses: présen 
tant une teneur trop faible en extrait; 
gâtée, envahie par des moisissures, des 
coléoptères, des acariens. 

Malt torréfié "avec caféine", dépourvu de 
caféine. 

Falsifié par du riz, de la fécule, du fro­ 
ment, des grabeaux, des matières ter­ 
reuses. 

Falsifié par du poivre, du girotle, des 
débris de nettoyage, des matières ter 
reuses. 

Falsifiée par du riz, du froment, de la 
fécule, du curcuma, de l'huile de colza 
des matières terreuses; gâtée, 

Falsifié par du souci, du campêche, du 
santal, du sulfate de baryte, de l'éosine 
contenaot un excès d'étamines. 

Falsifiée par de la fécule, des matières 
végétales étrangères, des matières ter 
reuses. 

Gâtée. 

Contenant du sulfate sodique, du sulfate 
cuivrique. 

Vinaigres de vin et de bière falsifiés ou con 
trela ils par du vinaigre d'alcool ou d'acide 
acéligue; vlnaigres divers contenant trop 
peu d'acide acétique, renfermant des 
composés de zinc ou de cuivre, gâtés, 
contenant des anguillules en quantité 
excessive, 
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0(SIGNlTI0N 
DF.S o e x n e e s. 

NOlllRES D"ÉCIIANTILLONS 

analysés. 
1 

reconnus 
défectueux. 

NATURE 

DES DÉFl!CTUOSITÉS CON8T>.Tlir.s, 

Report, • 

Sucre. 

Cassonade. 

Mélasse. 

Glucose. 

Confitures. 

Cacao •• 

Chocolat. 

Gelées de fruits 

Sirops 

Bières. 

Cidre. 

Vins 

Eaux-de-vie et liqueurs alcooli­ 
ques. 

Eaux el limonades gazeuses. 

Eaux alimentaires. glace 

Levure. 

Dlvers . 

Ustensiles, vases. 

Total •. , 

l:S,980 

-1,M-3 

'l 

4 

55 

il:S 

39 

t81 

8 

28 

G93 

87 

9tH 

21+ ,, 
28 

rn,H7 

~,885 

9 

~8 

49 

3 

230 

20 

6 

567 

33 

3 

tl 

2,932 

Falsifié par de la dextrine. 

Débourré à l'excès, additionné d'alcali. 

Falsiflé par du riz, du froment, de la 
fécule, de !'arrow-root, des noisettes, 
des coques de cacao, des graisses; ne 
contenant pas la proporuon voulue de 
cacao. 

Falsifiées par de la gelée de beuera ve ; 
gàtées, envahies par des acariens. 

Sirops de fruils falsifiés par du glucose, 
des matières colorantes et des matières 
aromatiques; sirops de gomme dépourvus 
de gomme. 

falsifiées par de la saccharine ; addition 
nées d'acide salicylique, contenant un 
excès d'acide sulfureux; gâtées, vis­ 
queuses, putrides. 

Mouillés, alcoolisés, sucrés, colorés artifl­ 
ciellement, plâtrés à l'excès, additionnés 
de sels de fer, d'acide salicylique, d'acide 
sulfureux en excès; gâtés, amers. 

Falsifiées par du glucose; additionnées 
d'essence de piment, de matières colo­ 
mutes toxiques; renfermant des com­ 
posés de plomb. 

Eaux gazeuses renfermées dans des siphons 
avec tête en alliage plombifère; limo­ 
nades Ialsiflées par da la sacchariue. 

Contaminées par des matières organiques 
animales ou végétales, du gaz d'eclai­ 
rage, contenant Ill bacillus cali com­ 
mt111is, de l'hydrogène sulfuré, des sels 
de plomb, des matières minérales en 
excès. 

Falsifiée par de la fécule, de l'amidon, 

Présence de plomb (en quantité excédant 
la tolérance]. 

Voici, d'autre part, un résumé des rapports des directeurs des laboratoires 
d'analyse de l'État sur les opérations d'analyse de denrées alimentaires, 
pendant l'année 189a. 
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Laboratoire• d'aaalr~e de l'Étaf. 

Analys('S de denrées alimentaires exécutées durant l'année 1895. 

DENR~[S. 
l'iO:IIBRES !)'ECHANTILLONS 

1 
trouvés 

analysés. défectueux. 
DÉF'ECTUOSlTÉS CONSTATF:ES. 

Extraits de viande 

Poissons 

Graisses 

Lait • 

Beurre 

Margarine. 

Huile d'olive 

Tourteaux et farines de tourteaux: 

de lin. 

66 

170 

5 

3i9 

H 

t9 

2 

70 

- de colza ....... 1 I5 1 5 

- dtversjarachide.coton, 308 1 H 
cocotier, sésame, palmier, etc.) 

Grains et farirtt"' . 59. 1 3 

Mails. 14 1 • 
Pains 8 1 1 

Pains d'épice 4 1 1 

Fécules. .. 4 1 & 

Sons, remontages, rebulets '21 

l 
1 

Dréches, déchets Je riz, de mats, 63 3 
d'orge, etc. 

Légumes et fruits 10 1 l 

Café ...... H 1 3 

Chicorée .\.l 1 4 t 

Tho 5 ' 
Poivre 8 3 

Moulardo . l l 

Cannelle 3 1 ) 

Houblon " 1 » 

Sel ... 5 l ~ 

Vinaigre H :3 

Miel .. 2 D 

A reporter. . . 1, '252 H8 

Mouillés. 

Falsifiés par addition de matières grasses 
étrangères. 

Colorées à l'excès. 

Falsifiée par de l'huile de sésame. 

Falsifiés par des déchets de nettoyage, des 
déchets de meunerie et do rizerie; con 
tenant do fortes proportions de nielle, 
ravison, chanvre, etc. 

Contenant une forte proportion de mou 
tarde. 

Falsifiés par des déchets de rizerie; conte 
nan t du ricin, du [atrophe curcas, etc 

Contenant de la nielle, des spores de char 
bon, rouille, carie. 

Moisis. 

Gàlé. 

Moi~is, falsifiés par des matières terreuses, 
contenant un excès d'humidité. 

Contenant un excès de matières terreuses. 

1-'a lsiûés par du sarrasin, par des noyaux 
d'olive. 

Falsiûée par du riz. 

Vinaigres de vin falsifiés par du vinaigre 
de grain. 
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NOllBIIES l>'ÉCIIANTIUO::'iS 

OENRHS. DÉPEC'fUOSlîf:S CO:'\S'l'ATÉES. 
analysés. 1 trouvés 

défectueux. 

Report ... 1, ~ij~ HS 

Sucre. ........... 30 » 

Glucose. . . . . • · ....... 1 • 
Cacao et chocolat. . • . . . . . {!) '2 Chocolats falsifies par de la farine de fro• 

meut. 
Confitures ..•. . - ~ . •. - . 3 • 
Sirops .....•....... 2 ., Coloré artiûeiellernent par de l'orseille. 

Bières .......... • • · f2 J 

Vins .••.... • • · • • · 20 ~ Altéré. 

Eaux-de-vie el liqueurs ....• H J 

Eaux alimentaires . . • . .•. 230 57 

Levure ..... ' ...... 32 • 
Ustensiles, vases, etc. . . . . . H • 
Divers (aliments pour le bétail) .. 29 ' 

ÎOTAI .•. , 1,653 209 

INSTRUCTIONS ET COMMUN[CATIONS AU PEnSONNEr •• 

Rédaction el remise des rappor!«. 
Une circulaire ministérielle du~ septembre 189;$ aux analystes du service 

. est ainsi conçue : 

J'appelle votre attention sur la nécessité qu'il y a pour les analystes de se con­ 
former exactement aux instructions, en cc qui concerne les rapports à adresser aux 
parquets. 
Je vous rappelle notamment. le Ü'' de l'article 13 du règlement du 28 février 1891, 

modifié par l'arrêté royal du 8 octobre ·1894-, ainsi conçu : " (Le rapport comprendra) 
l'indication des résultats obtenus cl les conclusions qui en découlent de l'avis de 
l'analyste, au point de vue de l'exécution des lois cl règlements relatifs à la falsification 
<les denrées alimentaires. " 

L'analyste doit avoir soin d'adresse!' également au parquet, en même temps que son 
rapport, le réquisitoire qui lui a été remis par l'agent. inspecteur, ou l'avis d'expédition 
d'échantillon, qui en tient lieu. 

Les instructions prescrivent aux analystes d'adresser un double de leurs rapports à 
l'administration centrale, endéans les quinze jours qui suivent la réception de l'êclum­ 
tilltni et, pour les échantillons prélevés à la fin du mois, tw plus tard le 8 du mois suivant; 
un certain nombre d'analystes ne tiennent pas corn pte des avis réitérés qui leur ont été 
adressés à ce sujet. 

Cette nrgligencc a po11r résultat de causer 1111 retard parfois considérable Jans la 
publication du Bulleti« mensuel <lu service. 

J'attire à nouveau votre attention Mir la nécessité qu'il y a de ne pas dépasser la date 
précitée pour l'envoi des bulletins d'analyse à mon Département. 
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Une autre circulaire, du la octobre 189:5~ s'exprime ainsi: 

A lin <le faciliter les comparaisons entre les résultats des analyses de denrées alimen .. 
taires cl d'apporter toute la précision voulue dans la rédaction de vos rapports.j'ai l'hon­ 
neur d'inviter tous les analystes du service à. adopter les règles suivantes : 

1' Exprimer les résultats des analyses quantitatives de substances solides engrammes 
pou1· cent de substance sèche, et les résultats des analyses de substances liquides en 
grammes pour cent centimètres cubes, à part les quelques cas où l'usage a consacré un 
autre système (par exemple, pour la teneur des liquides alcooliques en alcool éthylique, 
laquelle s'exprime généralement en volumes pour cent); 

2° Toujours renseigner expressément et clairement le mode adopté. 

Ustensiles et vases; soudures des boîtes à conserves. 

U11c circulaire ministérielle du 2i avril 1896 porte : 

J'ai à plusieurs reprises, en interprétant les arrêtés royaux <lu 10 décembre 1890 et 
du HS septembre 1891, fait remarquer qu'il n'y avait pas lieu de tolérer à l'intérieur des 
boites à conserves des parties notables de soudure provenant de l'extérieur et contenant 
plus de 10 p. c. de plomb. 

Il importe que les analystes, dans leurs rapports, éclairent les juges en indiquant 
d'une façon suffisamment exacte le poids de soudure externe, contenant plus de -JO p. c. 
de plomb, qu'ils ont pu détacher de l'intérieur de la boîte, ainsi que la surface de cette 
soudure qui était en contact avec la denrée. 

Il importe également qu'ils renseignent les quantités respectives de soudure adhé­ 
rant au fond de la boîte et au couvercle,' 

Si l'on peut tolérer l'infiltration sons le couvercle, lors de la fermeture de la boîte, 
d'une certaine quantité de soudure plombifère, on ne peut admettre qu'il se trouve 
dans le fond du récipient, par suite d'un travail peu soigné, des gouttelettes ou des 
bavures nombreuses que l'on eût pu enlever avec facilité. 

Beurre; renseignements destinés à seroir de base aux conclusions des analyses. 
(Dépêche ministérielle du 5 décembre 1896.) 

J'ai adressé aux agents du service d'inspection, sous la date du 21 novembre, une 
circulaire par laquelle je leur fais remarquer que souvent les analystes se bornent à 
déclarer des beurres suspects par suite du manque <le bases d'appréciation suffisantes, 
et je les ai invités à se renseigner autant. que possible, dans le but d'éclairer votre reli­ 
gion, au sujet <le la provenance des beurres dont ils prélèvent des échantillons. 

Lors donc que les résultats <le vos essais vous laisseront des doutes sur la qualité des 
beurres qui sont soumis à votre examen, vous voudrez bien signaler la chose à l'agent 
verbalisant et -lui <le mander s'il s'agit <l'un beurre marchand, d'un beurre provenant 
d'un grand nombre de vaches, d'un beurre d'origine inconnue ou enfin d'un beurre 
d'origine déterminée qui, à la connaissance de l'agent, pourrait, par suite de diverses 
circonstances de production, présenter des anomalies. 
li sera quelquefois possible, dans cc dernier cas, de prélever des échantillons de 

contrôle au lieu de production; aussi, quand vous croirez utile pareil prélèvement, mus 
voudrez bien le signaler à l'inspecteur. 

Je vous prie, dans le cas où vos conclusions dépendraient des renseignements spé­ 
ciaux obtenus sui· l'origine du beurre, de vouloir en faire mention dans vos rapports. 
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Chocolat; dosage du cacao normal; recherche et évaluation des 
matières grasses ajoutées. 

(Circulaiee ministérielle du 50 novembre 1896.) 

Aux termes de l'article 2 du règlement relatif au commerce du chocolat (arrêté royal 
du 18novembre 1894 modifié par celui du '18 mai 1896), on nr peut vendre sous ce nom 
que des produits contenant au moins 5ti p. c. de cacao décortiqué. 11 importe de 
remarquer qu'il s'agit ici d'un minimum de cacao décortiqué normal et non d'un 
mélange en proportions quelconques d'éléments du cacao décortiqué. La substitution 
au cacao d'un mélange de cacao et de beurre de cacao, pai· exemple, n'est tolérée que 
pour autant <1ue ce mélange ne présente pas une teneur totale en beurre excédant le 
maximum de teneur normale. 

Le chocolat qui, tout en contenant au moins 35 p. c. de cacao normal, présenterait 
un excédent de matière grasse, tomberait sous l'application des dispositions du règle­ 
ment relatives au chocolat anormal, renfermant des matières autres que du cacao 
décortiqué, du sucre et des aromates. 
L'analyste appelé à examiner un chocolat sous ces points de vue doit donc, après avoir 

dosé le sucre et éventuellement évalué les proportions des autres matières étrangères 
au cacao (aromates, farines, noisettes, etc.), et après avoir dosé la matière grasse 
totale (Gr) : 

Déduire de 100 la teneur en sucre (farine, noisette, etc.) pour avoir la teneur 
globale (S) en cacao avec son beurre et en matière grasse éventuellement ajoutée; 
Retrancher Gr de S pour avoir la teneur en non beurre (NB) du cacao contenu dans 

la denrée; 
Multiplier NB par 2.ti Jlour connaHre le maximum de cacao normal (Ca) pouvant 

être intervenu dans la fabrication (1); 
Enfin retrancher Ca rie S pour évaluer au minimum la proportion de matière grasse 

(beurre de cacao ou succédané) employée (B'). 
Exemple. -Supposons qu'un chocolat contienne 61.70 p. c. de sucre, des quantités 

négligeables d'aromates, et 23.46 p. c. de matière gr·asse totale (Gr). 

S = 100.00 -- 64.70 = 3B.5ü 
S - Gr= NB= 35.50 - 23.-4-6 = H.84 

NB x '1.5 = Ca = 11.84 x 2.5 =- 29.60 
S - Ca = B' = 35.30 -- 29.60 = 5.70 

On en conclura : 
Que la denrée ne contient pas le minimum de cacao réglementaire, qu'il y manque 

à cet effet au moins 5.4• p. c. de cacao; que, par contre, on y a incorporé au moins 
5.7 p. c. de matière grasse; que par conséquent ce n'est pas du chocolat normal, ni 
même du chocolat au sens du règlement. 

('1) On sait que le cacao à 7 ou 8 p 0/o d'humidité contient au maximum aü p. 0
/0 de beurre. 

Le cacao sec ou à 1-2 p. 0,'o d'humidité, se trouvant dans le chocolat, contient donc au plus 
60 p. 0/0 de beurre el au moins 40 p. 0/o de non Leurre. D'où 

liO : 100 = N Il : Ca 
Ca =NB x 2.ti 

On voit que, pour avoir Ca= 3a au moins, il faut que ND soit égal à 11. au moins, 
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Gelées de [ruit«. 
(Circulaire ministérielle.) 

J'ai l'honneur d'appeler votre attention toute spéciale sur les difficultés que présente 
l'analyse des gelées, dites sirops, de pommes ou de fruits, en vue de reconnaître si elles 
ont été additionnées de glucose on de betterave, et surtout de reconnaitre, le cas échéant, 
si la proportion de , clic-ci dépasse 15 p c. 

Il ne faut pas oublier. d'une part, que le saccharose de la betterave peut s'être trans­ 
formé partiellement en sucres réducteurs sous l'action des acides du jus de fruit; d'autre 
part, que le rendement en sirop de la betterave, de même que celui de la pomme, varie 
dans des limites assez larges : ces limites sont, d'après certains fabricants, de H à 
21 p. c. pour la betterave et de 12 à 18 p. c. pour la pomme. 

t:ommonlcntlons rclatlvcs aux procédés d'analyse. 

Des notes relatives aux procédés d'analyse ont été communiquées au per­ 
sonnel par la voie du Bulletin. du service de surceillance de la fabrication et 
du commerce des denrées alimentaires: à savoir : 

Lait : 
Composition du lait, par M. Hanausc (août !89~)- 
Effets de la cuisson sur sa composition. par M. Smeets (octobre 1896). 
Dosage du beurre, par M. Hanausc (juillet J89D). 
Teneur en lactose. p3r M. De Iiiddcr (décembre 189a). 
Dosage de la caséine et des cendres, par M. Denaeycr ( décembre 1891>). 
Laits anormaux et laits malsains, par M. D'Hont (décembre f 89D). 
Laits anormaux. par M. De Ridder (avril 189~). 
Rccherche des nitrates. par MM. Nélisscn, De Ridder et Broquet (juillet 

189n, mars et octobre 1896). 
Laits additionnés de chloroforme, par M. Moens (juin 189:'>). 
Analyse du lait caillé, par M. d'Hont (décembre 1896). 

Beurre: 
Indice de réfraction Abbe-Zeiss, par M. Dcsonay (mars 1896). 
Essais comparatifs de beurres et de margarines au butyro-réfractomèlre 

et à la méthode de M. Crismcr. par M. Lcdcnt (novembre {896). 
Recherche de l'huile de sésame dans les beurres et les margarines colorés 

par le curcuma, par i\l. Hanausc ( décembre 1896). 

Huiles : 
L'huile des conserves de sardines, par M. Délaite (septembre 1896). 
Caractères distinctifs, par M. de i\lolinari (octobre 189ü). 
Tourteaux de lin : 
Recherche des falsifications par des matières amylacées, par M. V. André 

(janvier i89ü). 

Farines: 
Essai au chlorure ferrique, par MM. Nyssens et Thys (octobre 1890). 
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Dosage du gluten, par rint Nyssens <'l Thys (octobre i89?$). 
Farines de sarrasin : essai au chlorure ferrique, par M. Dcsonay (décern- 

brc 1895). 

Pains: 
Recherche de l'alun, par M. Vunder Planckcn (avril 1896). 

Conserces : 
Dosage du cuivre dans les cornichons au vinaigre, par M. Délaite 

(septembre !896). 

Ca/ë: 
Teneur normale en humidité, par M. de Molinari (octobre 1895). 
Recherche et dosage des matières grasses et des substances solubles dans 

l'éther mais non saponifiables (pnraffiuc, vaseline, etc.) ayant servi à l'enro­ 
bage des cafés torréfiés, par M. Biltcryst (février 1896). 
Évaluation de l'enrobage, par 1\1. Ranwez (octobre 1896). 
Dosage de l'oxyde ferrique dans les cafés torréfiés, par M. Biltcrvst 

( décembre 1896). 
Recherche de la caféine dans les succédanés du café, par M. Ledent 

(août f 895). 

Poiore : 
Recherche des noyaux d'olive, par M. de Molinari (juillet t896). 

Safran: 
Un procédé ingénieux de falsification, par M. Runwez (février 1896). 
Altération par des acariens, par M. Itanwez (juin 1896). 
Tolérance à admettre en cc qui concerne les étamines, µat· .M. Ranwez 

(octobre f896). 
Falsification par des fleurons de souci, par ôl. Ranwez (décembre !896). 

Finaùp-es : 
Interprétation des résultats d'analyse, par M. Ledent (août 1896). 

Id. par M. Délaite (septembre !896). 

Cacaos et chocolats : 
Composition, d'après des documents divers (décembre 1.89~). 
Rerherche des noisettes dans le chocolat, par M. Bélière (juin 1890). 
Recherche des matières grasses étrangères dans le chocolat, par M. Lcdent 

(août 189ts). 
Hccherche des matières amylacées étrangères dans le chocolat, par M. de 

Molinari (juillet 1896). 
Résidu insoluble dans l'eau, l'alcool et l'éther, par M. Délaite (sept. 1896). 
Recherche et dosage des alcalis ajoutés aux cacaos, par M. De Ridder 

(novembre 1896). 

Sirops . 
Analyse, par M. Dclaite (juillet !89f>). 
Recherche des falsifications par des succédanés du sucre saccharose, par 

M. DeJaite (septembre 1896). 
HS 
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Pins: 
Composition de quelques vins de fruits et de haies, par M. Petermann 

(janvier i 89!5). 

Hydromel: 
Composition normale, par MM. Petermann et Graftiuu (mars !896). 

Eaux: 
Recherche <lu bacille virgule, par M. de Molinari (octobre {896). 

c.u« (dites sirops) de pomme: 
Recherche des matières amylacées, par 1\f. Ranwez (décembre i896). 

Id. par M. De Coek (décembre 1896). 
Denrées diverses : 
Dosage des matières albuminoïdes, par M. le directeur du laboratoire de 

l'école d'agriculture d'Enghien (septembre i896). 
Dosage de l'eau dans les matières sucrées, par M. Petcrrnann (juin 1896). 

Le résumé des indications cl. données contenues dans ces notes se trouve 
consigné au chapitre : Procédés suivis pour les essais et analyses. 

CONVENTIONS INTERVENtrns EN CE QUI CONCERNE LES PROCÉDÉS D'ANAi.Y.SE. 

Il a été décidé en septembre i89~ qu'en exécution <le l'article 8 de l'ar­ 
rêté royal du 2:2 juin i89f, concernuut l'orgunisatiori et le fonctionnement 
du service d'analyse, des réunions d11 personnel dudit service auront lieu 
désormais au moins trois fois pnr an (les seconds lundis des mois de mars, 
juillet cl novembre), à l'effet de discuter le perfectionnement et l'unification 
des méthodes. 

Les analystes se sont réunis régulièrement aux époques indiquées. 
Ils avaient reçu au préalable communication d'avant-projets de conven­ 

tions relatifs au choix de méthodes d'analyse et de modes opératoires. 
Après discussion, ils ont adopté : 
Le 1 { uooembre 189~: une méthode de vérification courante du lait; des 

procédés complémentaires d'analyse du beurre (une méthode ayant déjà été 
adoptée: auparavant, pom la recherche des matières grasses étrangères); 

Le 9 mars 1896 : des méthodes de vérification courante des vinaigres et 
des bières; 

Le 7 juillet 1896 : des méthodes d'analyse du saindoux et des huiles. 
Dans la réunion du 5 novembre 1896, ils ont commencé l'étude des pro­ 

cédés d'analyse des eaux-de-vie) liqueurs alcooliques et alcools. 
Quelques questions accessoires relatives à l'analyse des diverses denrées 

citées ci-dessus, ont été réservées pour faire l'objet de nouvelles études el 
de discussions ultérieures. 

Le texte des conventions arrêtées et l'exposé des questions restées à l'étude 
sont consignés au chapitre : Procédés suivis pour les essais et analyses. 



DEUXIÈME PARTIE. 
EFFETS PHODUITS PAH LES llESUHES PRISES EN EXÉCUTIO~ DE LA LOI. 

CHAPITHE PHEMIEB. 

EFFETS IMMÉDIATS. 

f. RENSEIGNEMENTS COMMUNIQUÉS AUX INTÉRESSÉS, 
AVIS DISTRIBUÉS. 

Les règlements élaborés pendant la période f 89f>-1896 ainsi que les circu­ 
laires interprétatives ont été publiés au !Uoniteur et insérés au Mémoriat 
tuiministrati] de chaque province. 

Ils ont été reproduits sous forme d'avis, en langue française et en langue 
flamande, et distribués aux fabricants et commerçants du Royaume par les 
soins des administrations communales. 

Les avis concernent le saindoux et les autres graisses alimentaires, le 
beurre et la margarine, les hui les comestibles, le miel, les sucres, les pu! pes 
et sucs végétaux, confitures, gelées et sirops, la bière. 

Le nombre total d'exemplaires distribués s'élève à ~00:000. 

2. STATISTIQUE GÉNÉRALE 
DES OPÉHATIONS D'INSPECTION ET D'ANALYSE EFFECTUEES 

PAR LES AGENTS DU GOUVERNEMENT. 

Cette statistique mentionne : 

a) Le nombre de lots de chaque denrée examinés par les agents inspec­ 
teurs. Le total général est de 49,896 pour l'année 189!> et de 74,904 pour 
l'année 1896. 

b) Le nombre d'avertissements donnés aux fabricants qui n'observaient pas 
les prescriptions réglementaires, sans qu'il y eût, de leur part, intention 
frauduleuse reconnue. 

c) Le nomLre de saisies pratiquées. Le cas de beaucoup le plus fréquent 
a été celui de viandes reconnues impropres à la consommation. 
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Les 54 lots de beurre saisis sont des beurres falsifiés, abandonnés sur les 
marchés par les propriétaires, qui s'étaient enfuis à l'arrivée des inspecteurs. 

cl) Le nombre de procès-verbaux dressés pour infraction manifeste aux 
lois et règlements. Les denrées qui ont surtout donné lieu à des procès­ 
verbaux de l'espèce sont les , landes, le lait, la margarine, le pain: les 
vinaigres et les bières. 

Le nombre des procès-verbaux s'élève à ! ,461 pour :1890 et à :1,598 
pour i896. 

e) Le nombre d'échantillons prélevés et soumis à l'analyse, le nombre 
d'échantillons trouvés défectueux et le nombre de ceux déclarés suspects. 

Le nombre d'échantillons prélevés en :189;5 a été de i,068: dont 602: soit 
61 p. c., ont été trouvés falsifiés et !>8 déclarés suspects. En :1896, ce nombre 
s'est élevé à 2,020, dont :1,559, soit 6:1 p. c., ont été trouvés <léfcctueux et 
! 56 suspects. 

Les falsifications découvertes par l'analyse sont mentionnées plus loin en 
détail. Nous noterons seulement ici que la falsification a surtout sévi dans le 
commerce des denrées suivantes : 

Le lait : sur 602 échantillons analysés, 592 ont été trouvés falsifiés 
et 90 suspects ; 

Le beurre: en 189!>, suri 78 échantillons, 60 étaient falsifiés et 15 suspects; 
en !896, sur 667 échantillons, il y en avait 585 falsifiés et 68 suspects; 

Les huiles : sur 241 échantillons, 2a seulement étaient purs de mélange; 
Les farines : sur f 48 échantillons, H8 étaient falsifiés; la plupart étaient 

des farines de sarrasin falsifiées par des farines étrangères , 
La chicorée : a5 échantillons, sur ! 0:1 prélevés, contenaient des substances 

végétales ou minérales étrangères, ou renfermaient une quantité d'eau 
excessive; 

Le safran : on a trouvé 82 échantillons falsifiés sur 9~ prélevés; 
Le vinaigre : 56 échantillons seulement, sur 140 analysés, ont été trouvés 

irréprochables ; 
Le chocolat : 70 échantillons sur 1 i:, étaient falsifiés j 
Les bières : sur 512 bières, 176 étaient falsifiées ou suspectes. 
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STATISTIQUE GÉNÉRA.LE DE f8Y!$. 
.. 

Procès-verbaux de prélèvement 
PARTIES Amliamunb Procis-mbau d'échantitlons l!t rapports d'analyse. 

ou donnés SAISIES dressés 
LOTS pour poui- Nombre u'échantutoos 

DENREES OU OBJETS. ClP.lllinés infraclio11s lnf1·oelion !XOMBRES que les 
sommairem1 uux lois pratiquées. manifeste auatystes ont trouvés 

par les el aux lois teiaux. 
déïectueur · 1 suspects. inspecteurs. règlemer,ts. et règlem ents, 

Viandes •••••••••••• 6,351 87 76 80 t ) » 
l'oissoos (el récipients] . • . . . u 4 J • 5 15 • 
S<1i1.11loux •...•••.• , . 7¼ f ' • t ) i, 

L.ïit (et ustensiles) •• ..... 3,3;5 '?33 1 99 266 169 36 

Fromages •••....•... ros 3 1 , 2 2 t 

Beurre • . • • . . . . . • . . IS,60~ 6j ~ f -178 60 f3 

~largarioo. . • . . . . . . .. 4, 27!- 207 ~ 231 ,3 ) , 
Huile d'olive ••.•••..•. 4,769 rn9 • 7 rno 90 ~ 
- d'œillelte, sésame, etc ... l98 9t ~ » 9 8 ) 

Graine et Carine do lin • • . • • 30 lS • ~ 9 t » 
Tourteaux et farines de tourteaux. 

- de lin •.....•. 293 32 t J ~6 43 ◄
- de colza ....... rn • .f • J , ' - divers. . • . •.•. 8 t i )J .f .f )J 

Grains et Iarlnes. • . • . . . . ~,JU 87 • H 68 48 )J 

Pâles alimentaires • . . .•.. lj J . J t » • 
Pains {et ustensiles) .••... 2,6t5 288 • 290 i i )) 

Pain d'épice, couques, etc. . . . 55 ~ • • • J )) 

Fécules, tapioca, etc. . . . .. -151 31 • 2 .f • » 

Dérivés divers des fariaes. • • • Ji ~ J • 7 ' D 

Sons, remoulages, rebulets •.. ~8 ~ " • J ) )) 

Légumes et fruits frais . . . . . 49 1 ' . • .. )) 

- &ecs ou conservés . . . rno 6 .f » 6 3 » 
Café •••••••.•.... 2, Ut 72 .f 12 u 8 ~ 
Chicorée • • . . . . • . . . • 3,210 432 .f H 67 39 » 

Céréales torréfiées . . . • . . . u .f .. • 3 2 1 

Thé •.•.••. . - . . - H • • • • » » 

Poivre ..••• . . . . . . 4,270 20 < • .f8 3 9 

Piment ........••.. 83 rn • » H 7 D 

Mou~rde ..•........ l.l, 207 291 3 2t- '20 l!) • 
Safran . . .... . . . . . iOO 48 7 • 23 20 • 
Cannelle • ' t t ••••••• n2 9 • • .f • • 

A reporter. • . . ai.os ◄ ,889 98 77t- 81~ IIO':! 53 
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DENREES OU OBJETS. 

PARTIES 
ou 

LOTS 
examinés 

sonunairem• 
par les 

inspeeteurs, 

.lmlisu11ul.l 
donnés 
pou,· 

Infractions 
aux lois 

et 
rëglements. 

Sl!SIIS 

pratiquées. 

P,oces-verbaux de prélèvement 
l'r0<ÏS•m•m I d'échantillons et rapports d'analyse. 
dressés 
pour 

infraction 
mamfcste 
aux lois 

et règlements. 

NOllBRES 

totaux. 

Nombre d'échanlillons 
que les 

analyste:; ont trouvés 

dérectueux • 1 suspects. 

l\l'port. 

Yanille .• 

Muscade. 

Girofle 

Sol. 

Vinaigres . 

Miel •• 

Sucre. 

Cassonade. 

.lllélasso. 

Glucose. 

Confiseries. 

Cacao, 

Chocolat 

Confitures. 

Pâte de réglisse 

Pâle <le fruits 

Gelée; de fruits 

Sirops 

Bières (et. ustensiles) 

Cidre. 

Vins . 

Eaux-de-vie et liqueurs alcooli- 
ques .• 

Eaux et limonades gazeuses. 

Eaux allmentaires, glace 

Levure .• 

Divers 

Ustensiles, vases, etc. 

Totaux. 

J~,-HS 

i3 

i 

3,755 

-i:S 

/536 

398 

28 

2,H0 

106 

250 

t ,160 

3,984- 

2 

20 

905 

H 

~ 1 6'.:U 

22 

84- 

49,896 

·1,889 

670 

no 

39 

75 

•16 

f6 

6 

27 

3 

3,322 

98 

4 

f 

3 

492 

'2 

42 

3 

◄06 4,461 

819 

.. 

'2 

3 

7 

4,068 

502 

39 

4 

!) 

37 

ti 

3 

53 

'2 

652 58 

Nombre total du visites Il des Iabrlcants ou marchands : viandes, 3,805; autres denrées, 17,18!. 
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STATISTIQUE GÉNÉRALE DE {896. 

Procès-verbaux de prélèvement 
PARTIES A.mtimments rrlKès-mbm d'éehantlllons el rapports d'analyse. 

ou donnés SllSIES dressés 
LOTS pour poor Nombre d'echanrillons 

DENRÊES OU OBJETS. 1 examinés inlraetlons infrnclion NOl!RllES que les 
sommaircmr aux lois pratiquées. manifeste analystes ont trouvé,: 

p111· les et aux lofa toleux. 
inspecteurs. réglcmcnrs. cl réglc111ents. déreclueux. j suspects. 

Viandes. ~2,282 291 106 424 • • ~ 

Poissons 53 • 4 » 9 9 , 

Saindoux, graisses alimentaires, fO.\. 2 • • 9 t • 

Lait • • . 5,497 H2 » 98 336 'H3 5-i 

Fromages, 206 f 3 • 27 23 , 

Beurre • . 15,216 20 3\ » 667 383 68 

Margarine. 4, iso 253 , 305 86 76 , 

Huile d'olive 2,280 201 ) 3 423 mi -~ 
-- d'œil!otte, sésame, etc. f ,HSO IS!S • • 9 8 , 

Graine et farine do lin •• , • 34 , • • • , • 

Tourteaux etfarines de tourteaux : 

- de lin . 3611 f 6 1 • 2 f , 

- divers. 6!> ! 4 • • , • 

Grains el farines. 2, 0811 4 -i2 » 37 80 70 • 

Pâtes alimentaires , • » • , n , 

Pains (et ustensiles). 3,461 2111 • 248 2 , , 

Pain d'épice, couques, etc. fS!) , , ~ • , > 

Fécules, tapioca, etc, . . . 1178 37 ' • 4 ' 1 • 

Dérivés divers des farines. ~6 ~ , • t • , 

Sons, remoulages, rebulets -1 J 3 8 1 • 3 3 1 • 

Légumes fit fruits frais • . 4 ~ 3 1' • 4 1 1 , 
- secs ou conservés 4 33 3 'l • + 3 • 

Caf6 . 2,8H H6 , 17 45 33 1 IS 

Chicorée 3,059 122 2 1~ 3+ 4' 1 

Céréales torréfiées • '21 ~ • • 3 '2 1 • 

Thé • • rn 2 • " , • 1 , 
Poivre • 4 , 9()3 23 4 • ISO 31 > 

Piment , 85 ~ " • 4 , 1 • 

Moutarde. 4,999 273 , 0 f3 42 1 • 

Safran . . • . • 1,654 H8 H , 69 62 , 

Cannello . • 226 2 , , 4 ~ , 

Vanille, • • 35 3 D > t , J 

A reporter .••• 1 56,853 1 2,0311 1 46~ 1 862 1 4 ,1176 1- 4 ,0611 1 t3t 
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DENR(ES OU OBJETS. 

PARTIES 
ou 

LOTS 
examinés 

sommairems 
par les 

Inspecteurs. 

A renimmenla 
donnés 
poUI' 

infraction! 
aux lois 

et 
règlements. 

SAISIES 

pratiquées. 

Procës-v erbaux de prélèvement 
Procir-mbm I d'échantillons et rapports d'analyse 

dressés 
pour 

infrnclion 
mauifeste 
:iux lois 

cl règlements. 

NO!IBRES 

totaux. 

Nombre d'échantillons 
que les 

analystes ont trouvés 

défectueux.! suspects. 

Report. 

Muscade 

Girofle 

Sel .• 

Vinaigres. 

Miel 

Sucre. 

Cassonade. 

Mélasse. 

Glucose. 

Conûseries 

Cacao. 

Chocolat 

Confitures. 

Pâte de fruits 

Gelées de fruits 

Sirops 

Bières (et ustensiles] 

Cidre. 

Vins. 

Eaux-de-vie et liqueurs alcooli- 
ques .•. 

Eaux et limonades gazeuses . 

Eaux alimentaires, glace 

Levure. 

Dlvers 

Ustensiles, vases, etc, 

Totaux. 

56,853 

286 

28 

2 

4,,05 

70 

.\.86 

295 

2,0i2 

42 

~26 

ms 
1>84 

6,M9 

H 

803 

200 

4,018 

4 

22 

2,085 

23 

» 

991 

10 

4 

H 

64 

f 

2 

3 

6 

23 

3 

3,702 

46'2 

7 

862 

102 

IS 

Hti 

2 

9 

f ,398 

4 ,57G 

88 

H 

59 

217 

4 

23 

47 

6 

2,020 

f ,065 

3 

65 

> 

6 

33 

16 

5 

_____ , 1------ 

4,339 

431 

2 

. » 

06 

Nombro 10111.I de visites à des fubrlcants ou marchands : viandes, 7,{86; autres denrées, !U,?tl6. 
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Le tableau ci-dessous donne une statistique comparée des opérations 
d'inspection pendant les années J89f>-f896 et les années antérieures. 
Pendant la dernière période les nombres de visites effectuées et, par suite, 

d'infractions constatées et de procès-verbaux dressés, ont augmenté dans 
une forte proportion. 

Le nombre des échantillons prélevés a plus que doublé; il s'élève à 5,088 
contre 1,491 pour la période {893-f 894. La proportion des échantillons 
trouvés défectueux, non compris les échantillons déclarés suspects, qui était 
de n4 p. c., s'est élevée à 6{ p. c.; leur nombre total pour f89;,-f896 s'élève 
à 1,99! contre 8f2 pour la période précédente. 

Le service a donc reçu une extension notable et, d'autre part, les inspec­ 
teurs sont devenus de plus en plus habiles. 

DENRÉES 

ou 

0:9.1.ÇT.!J EXAMINÉS, 

A 
<:> 
l': .; 

"' <> •• ~ -~ ::j 
- CO~ 
::, l': <.) 
C S ~ 
•• 0 "' '° <O C i m ·; 
" -0 C) 
' A - - 13 ~ 

:': p. 

"' 

Procès-verbaux de prèlèvement 
d'èchantillons ot rapports d'analyse. 

Nombres 

totaux. 

Nombres d'échantillons 
quo les 

analystes ont trouvés 

dcfectueux l suspects. 

Pendant la période -189H892, I H~,':!tiO 1 4-,660 

Pendant l'année 4893 ••.. 1 32,036 1 B,405 

-tSH. 

Pendant l'année rn91S 

rsse . 

.u,on 

660 ◄73 47 

B,!J32 

345 

-176 

298 

588 

679 

81'2 

365 

H7 

8 

20 

26 

,i-9,896 ! 3,322 

3,702 

Pendant la période 1893--1894-, I 73,068 1 H,337 

- rn9!H896. 1 ◄24,soo 1 7,024 

.f ,461 

◄ ,398 

ti21 

300 

886 

2,859 

.f ,068 

2,020 

6/S2 

.f,339 

.f, 4-91 

3,088 

812 

.f,991 

58 

136 

4-6 

.f94- 

5. PROCÉDÉS SUIVIS POUR LES ESSAIS ET ANALYSES 

On trouvera ci-après des indications relatives aux procédés suivis pour les 
essais ( 1) et analyses pendant la période f 894-f 89f>, non mentionnés dans 
le second rapport biennal (pp. 275 à 580). 

(') Les essais pratiqués notamment par les inspecteurs sont désignés par un astérisque (•). 

i6 
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POISSONS 
1 I 

SARDINES A L HUILE D OLIVE 

~ Identification du poisson. 
* Pérification de la nature de l'huile. - Il ne faut pas oublier que la 

matière grasse propre au poisson peut altérer les caractères de l'huile. 
Toutefois, une huile de sardine a présenté les caractères de l'huile d'olive 
pur~ : indice de réfraction Abbe-Zeiss de 62.6 et indice iode de Hübl 
de 8t. 

SAINDOUX 

A. Convention intervenue entre les analystes d·u service. 

MARCHE GÉNÉRALE A SUIVRE 

Supposons qne l'on ait à rechercher les falsifications les plus fréquentes 
du saindoux ou axonge (graisse de porc), qui consistent en l'addition de 
matières grasses étrangères (suif de bœuf ou de mouton, suif pressé ou pre­ 
mier jus, moelle de hœul, stéarine et résidus divers de la fabrication de 
I'oléo-margarine, margarine de coton, huiles de coton, de sésame, d'ara­ 
chide), d'eau, de substances salines: de fécules, etc. 

Après avoir examiné les caractères organoleptiques (couleur, odeur, 
saveur. consistance), on pratiquera l'essai par fusion dans un tube; on 
recueillera le dépôt formé (eau, matières minérales, fécule) et on appréciera 
approximativerneut sa proportion. Si cette proportion dépasse 1/2 à f p. c., 
on examinera le dépôt au microscope ( recherche de la fécule) et par les pro­ 
cédés de l'analyse minérale ordinaire (recherche des sulfates, carbonates, 
chlorures, borax, composés de cuivre, de plomb, de zinc, etc.) et l'on pro­ 
cédera au dosage de l'eau. 

On pourra aussi pratiquer l'essai de lavage à l'eau bouillante et l'essai de 
dissolution dans l'éther (recherche des substances autres que les matières 
grasses). 

La substance épurée par fusion est ensuite soumise aux essais suivants, en 
vue de la recherche des matières grasses ét rangèrcs : 

Détermination de la densité à 11>0 et à 100°; 
Observation des points de fusion et de solidification de la substance, ainsi 

que de ses acides gras ; 
Détermination de l'indice de réfraction, de [l'indice iode et de l'indice de 

Kôustorfer ; 
Essai au moyen du nitrate d'argent; 

de l'acide chlorhydrique sucré ou furfurolé. 
Les opérations suivantes sont parfois utiles à exécuter : 
Détermination du coefficient de solubilité dans l'alcool et l'éther; 
Examen microscopique, particulièrement pour la recherche du suif. 
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MODES OPÉRATOIRES. - CARACTÈRES DISTINCTIFS. 

* Examen des caractères organoleptiques. 
Couleur. Odeur. Saveur. Consistance. 

Saindoux normal. Blanche. Très faible. Douce Molle, 
et agréable. grenue. 

Suif de bœnf . Blanc Légère. Peu prononcée Ferme. 
jaunâtre. et spéciale. 

Suif de mouton Blanc Peu Peu 
grisâtre. prononcée. prononcée. 

Moelle de bœuf Jaunâtre. Pas marquée. Pas marquée. Plus ou 
moins ferme. 

Dosage de l'eau. - Teneur normale : ½ p. c.; f p. c. au maximum. 

Examen de la solubilité. - Dans l'eau bouillante : on traite par l'eau 
bouillante, filtre, évapore à {00°. La proportion d'extrait doit être insen­ 
sible; 

Dans l'étlier, l'éther de pétrole o,, le sulfure de carbone en excès: la 
matière doit se dissoudre totalement, laisser 0.2ij p. c. au maximum de 
résidu; 
Dans les huiles fixes ozt volatiles : très soluble. 

Détermination de la densité. - Après épuration par fusion: 
A 16'. A JO()•. 

Saindoux normal. 0.951 à 0.938 0.8;'.>8 à 0.86{ 
Suif de bœuf . 0.9~2 0.8;58 à 0.860 
Suif de mouton . 0.88{ à 0.8865 o.8n4 à o.sse 
Moelle de bœuf . )) 0.8;j9 
Graisse de cheval )) o.sse à o.868 

Observation du point de fusion de la matière grasse. 
Saindoux normal 52 à 4a0; moyenne 40 
Suif de bœnf . 56 à 46° 
Suif de mouton 
.Moelle de bœuf. 

Détermination du point de fusion des acides g'ras. 
Saindoux normal . 
Suif de bœuf . 
Suif de mouton 
Moelle de bœuf 

54°~57 
4;jo 

47° 
2ijo 

Observation du point de solidification de la matière grasse. 

Saindoux normal . • 
Suif de bœuf . 
Suif de mouton 

26 à 50° 
55 à 57° 
56 à 59° 
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* Détermination de l'indice de réfraction. 

Saindoux normal 
Suif de bœuf. 
Suif de mouton . 
Moelle de bœuf . 
Huile de coton . 
Saindoux avec f> p. c. 

d'huile de coton 

Amagat à ~6•. 

~2 à - i8 
16 à - 17 

- 20 
- 13 à - 18 
+ 20 
- 10 

zei.1-Abbe. 
A t6', A 41)•. 

48° 47 à ~{0 
44 à 4a0 46 à 47° 
46° 
46 à 48° 

Détermination. de l'indice de Kôitstorter. - Le saindoux possède un indice 
variant de i 96 à f 97. 

Détermina lion de l'indice iode. -- Le saindoux absorbe beaucoup moins 
d'iode que les huiles végétales. L'indice iode est de 60 en moyenne; il paraît 
varier de aO à 6~. 

Le suif donne 50 à 42; la stéarine de coton, 96. 

Détermination du coefficient de solubilité dans l'alcool et l'éther. 

Dans l' éther : f 00 parties dissolvent 2;, parties de saindoux; 
Dans l'alcool : - - 1. a 

* Examen microscopique. - Le suif présente des faisceaux de cristaux. en 
forme de houppe. 

QUESTIONS A ÉTUDIER. 

Dosage des acides gras fixes et des acides gras volatils. - Voir si les 
teneurs <lu saindoux en acides permettraient de le différencier des autres 
graisses. 

La teneur normale en acides gras fixes des saindoux serait de 9a-96 p. c. 
L'indice de Reichcrt serait de 0.4!), 

Les huiles d'arachide, sésame, coton et palme donneraient environ 9a p. c. 
d'acides gras fixes; l'indice de Reichert varierait de 0.8 à 4,.0. Le beurre de 
noix de coco donnerait de 86 à environ 89 p. c. d'acides gras fixes; l'indice 
de llcichert serait de 9.0 environ. 

Examen des caractères des acides gras liquides. - ~O gr. du saindoux 
sont saponifiés au moyen de soude caustique. Le savon est décomposé par 
l'acide chlorhydrique , les acides gras sonl lavés à l'eau chaude, puis agités 
avec ':200 c, c. de sulfure de carbone et 8 ù {O gr. d'oxyde <le zinc. On filtre, 
chasse le sulfure de carbone du filtrat par distillation, décompose le résidu 
par l'acide chlorhydrique, lave les acides gras à l'eau chaude et les dessèche 
à f ~0°. 
On pratique sur ces acides les opérations ci-après : 

Détermination de l'indice de réfraction: On opère au moyen de l'oléoré- 
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fractomètre d'Amagat et Jean, à la température de 4a° C. et à l'échelle OB 
de l'instrument. Les résultats sont les suivants : 

Saindoux normal. 
Suif de bœuf . 
Margarine de coton 
Huile de coton . 

de sésame . 
- d'arachide. 

Détermination de l'indice iode : 
Saindoux normal. 
Suif pressé . 
Huile de coton . 

Détermination de l'indice de Kottstorfer : 

- 50° 
- 40° 
+ 20° 

. + f0° 
- f8o 
- HS0 

9:t-96 
7o-95 

:t29-t48 

Saindoux normal 
Huile de coton . 

de sésame. 
d'arachide . 

. . 190-191 
. 1, 8fi-:t 87 

170-17{ 
170-{ 76 

B. Essais divers. 

Recherche du beurre de coco. - Voici les principaux carac tères du beurre 
de coco : 

Densité à 100° 
Point de fusion . 

des acides gras 
Point de solidification . 
Température critique de dissolution 

dans l'alcool à 9 p. c. d'eau . 
Indice de Këttstorfer . 
Indice iode 
Teneur en acides g1·as fixes 
Indice de Reichert . 

0.865 à 0.869 (?) 
22 à 24° C. 
24 à 2;;° C. 
-l9 à 25° C. 

7 i O à 7n° C. 
2;:>7 à 268. 
89 
82-86 à 88-89 p. c. 
9 environ. 

Recherche du suif. - Indice de Kôttstorfer : i 96. 

Recherche du cuivre. - La graisse fondue est agitée avec de l'acide sul­ 
furique dilué et additionné d'acide azotique. Le liquide est examiné à l'aide 
d'ammoniaque et de ferrocyanure potassique. 

Détermination de l'acidité. - Le saindoux « neutral )> contient au maxi­ 
mum 0.2ü p. c. d'acides libres. 

Détermination de l'indice de réfraciion des acides gras. 

Recherche et dosage des substances solubles dans l'éther niais non saponi­ 
fiables. (Voir p. f 48.) 
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LAIT. 

Convention intervenue entre les analystes du service. 

IUARCIIE GÉNÉRALE A SUIVRB. 

La marche générale à suivre est celle qui est indiquée ci-après : 
On notera d'abord les indications consignées dans le réquisitoire de l'ins­ 

pecteur en cc qui concerne la région d'où provient le lait, le nombre de 
vaches sur lequel la traite a été opérée, les races auxquelles ces vaches 
appartiennent, leur mode d'alimentation et les autres circonstances pouvant 
influencer la composition du lait .. 

On pratiquera, à titre d'essai préliminaire, l'examen des caractères orga­ 
noleptiques (couleur, degré d'opacité, odeur, saveur), l'examen microsco­ 
pique et la détermination de la densité. 

On procédera ensuite au dosage 
de l'extrait, 
du beurre 
et du lactose(ce dernier dosage ne se pratiquera que sur du lait frais). 

Les résultats de ces opérations permettront souvent de conclure en ce 
qui concerne la falsification par écrémage ou par mouillage. 

Si le doute subsiste, particulièrement en ce qui concerne le mouillage, 
on dosera 

les cendres 
et la caséine. 

Si l'ensemble des résultats obtenus ne permet pas de déclarer catégori­ 
quement que le lait satisfait ou ne satisfait pas aux prescriptions légales et 
réglementaires, et s'il s'agit de laits provenant de vaches isolées ou se trou­ 
vant, dans des conditions désavantageuses, l'analyste demandera immédia­ 
tement à l'inspecteur de vouloir, si la chose est possible, prélever un échan­ 
tillon à l'étable même, pour servir de terme de comparaison. L'analyse de 
cet échantillon authentique permettra de formuler nettement uue conclu­ 
sion. Si cc moyen fait défaut, il faudra se borner à.,déclarer le lait suspect 
ou douteux, ou tout au moins anorn.al. 

Dans le cas où la teneur en extrait ou en cendres, ou l'examen des carac­ 
tères organoleptiques et microscopiques, feraient soupçonner l'addition de 
matières étrangères, organiques ou minérales, on procéderait à la recherche 
de ces éléments étrangers. 

Après s'être attaché d'une manière générale à déceler les défectuosités 
dont il vient d'être question et qui sont les plus fréquentes, l'analyste s'occu­ 
pera des recherches spéciales qui pourraient lui avoir été demandées par 
l'inspecteur, notamment de la recherche de l'acide salicylique ou d'autres 
agents de conservation. 

' , BASES D APPRECIATION; CONCLUSIONS. 

Les bases d'appréciation sur lesquelles devra s'appuyer l'analyste pour 
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interpréter les résultats de ses opérations et formuler ses conclusions, sont 
les suivantes. 

Lait normal. - Un lait normal: entier et pur, présente une composition 
renfermée dans les limites ci-après : 

l\11mma. Moyrnnrs. &fJxima. 

Extrait, gr. p. 100 c. c. u.sn t5.00 rs.oo 
Beurre, - 2.80 5.!'>0 4.aO 
Lactose, - 4.nO o 00 :'U$0 
Caséine, - 5.00 5.80 s.oe 
Cendres, - 0.60 0.70 0.80 

Extrait dégraissé (extrait moins le beurre), 8.70 au moins. 
La densité varie de i .028-i .029 à i .035-i .034. 
Jl est même reconnu que, dans certaines régions du pays, les laits fournis 

exclusivement ou en majeure partie par des vaches se trouvant dans des 
conditions normales de production laitière, présentent constamment des 
teneurs en extrait, beurre, etc., supérieures à celles qui sont indiquées 
ci-dessus. Il en est de même des laits mélangés, provenant d'un grand 
nombre de vaches. 

D'autre part, il est bien entendu que tous les minima de teneurs en beurre, 
lactose, caséine et cendres ne sauraient être réunis dans un même lait 
normal. 

Lait anormal. - Des laits provenant exclusivement ou principalement 
de vaches se trouvant dans des conditions particulièrement désavantageuses 
peuvent, sans avoir subi après la truite aucune manipulation frauduleuse, 
présenter des teneurs en certains de leurs éléments constitutifs inférieurs 
aux minima ci-dessus : ce sont des laits anormaux. 
Sauf ces cas particuliers de laits anormaux, un lait dont les teneurs en 

ses éléments sout inférieures auxdits minima, sera déclaré écrémé, mouillé, 
ou à la fois écrémé et mouillé, ou tout au moins douteux ou suspect d'avoir 
subi l'une ou l'autre de ces manipulations. 

Lait écrémé. - Sera considéré comme douteux ou suspect un lait ayant 
une teneur en beurre de 2.t>O à 2.80 gr. p. 100 c. c., avec une densité rela­ 
tivement forte; 
Sera déclaré falsifié par écrémage un lait ayant, avec une forte densité, 

une teneur en beurre de moins de 2.ri<) gr. p. 100 c. c. 
La teneur du lait écrémé en extrait total est faible.à cause de l'enlèvement 

de beurre et d'une, certaine quantité de caséine; la teneur en extrait 
dégraissé peut aussi être relativement faible, à cause de l'entrainement d'une 
partie de la caséine par l'écrémage. 

La teneur en lactose est normale. 

lait mouillé. - Sera considéré comme douteux 011 suspect de mouillage 
un lait dont les éléments seraient dans des proportions inférieures aux 
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minima indiqués ci-dessus et dont l'extrait serait de H.O à H.60 gr. p. 
i0Oc.c.; 

Sera déclaré mouillé un lait dont les éléments seraient dans des propor­ 
tions sensiblement inférieures aux minima, dont la teneur en extrait serait 
inférieure à i J grammes~ la teneur en extrait dégraissé inférieure à 8.20 gr. 
et la densité inférieure à i .027. 

Lait écrémé et mouillé. - En cas d' écrémage, sera considéré en même 
temps comme suspect de mouillage un lait dont, non seulement la teneur 
en beurre, mais aussi les teneurs en lactose, caséine et cendres seraient 
inférieures aux minima, et dont la teneur en extrait dégraissé serait comprise 
entre 8.0 et 8.7 gr. p. J00 c. c.; 

Sera déclaré écrémé et mouillé un lait dont les éléments se trouveraient 
en proportions sensiblement inférieures aux minima et dont la teneur en 
extrait dégraissé serait inférieure à 8.0 ( 1 ). 

Lait additionné de matières étrangères. - Si la proportion d'extrait est 
sensiblement supérieure a la somme des teneurs en les éléments qui le com­ 
posent normalement (beurre, lactose, caséine, cendres); le lait sera suspect 
de contenir des substances étrangères (organiques ou minérales). 

Un lait qui renferme un poids de cendres supérieur à 0.8 gr. p. i00c. c., 
sera suspect de falsification par des matières minérales. 

Ces matières étrangères devront être recherchées. 

L'analyste tiendra compte; le cas échéant, de l'addition au lait, par l'inspec­ 
teur, clans un but de conservation, d'antiseptiques tels que le chloroforme (2), 
l'aldéhyde formique (formol, Iorrnalinc), le bichromate potassique, l'acide 
salicylique. Mais il est préférable que l'inspecteur s'abstienne de toute addi­ 
tion <l'antiseptique. 

En cas de laits caillés, les opérations s'exécutant de préférence sur des 
quantités de lait pesées, les résultats de l'analyse seront exprimés en gr. 
pour {00 gr. 

Dans l'interprétation des résultats des diverses opérations analytiques, il 
importe de ne pas perdre de vue les observations et réserves formulées 
ci-devant, d'une part, en ce qui concerne les laits mélangés d'un grand 
nombre de vaches et les laits de vaches se trouvant dans de bonnes eondi­ 
tiens, d'autre part, en ce qui concerne les laits de vaches isolées ou se trou­ 
vant dans des conditions particulièrement désavantageuses. 

Un lait ne sera déclaré suspect ou douteux qu'en l'absence de tous moyens 
de reconnaître s'il est certainement falsifié ou s'il est simplement anormal. 

U est à peine utile de rappeler que l'évaluation du mouillage ou de l'écré­ 
mage ne peut jamais s'effectuer que d'une façon approximative, en chiffres 

(1) Ln limite de la teneur en extrait dégraissé a été ici abaissée a 8.0 gr. p. 100 c. c., afin de 
tenir compte de l'entratnemcnt d'une partie de la caséine avec le beurre dans l'opération de 
l'écrémage, 

(') Voir p. t5~. 
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ronds, accompagnés des mots environ ou a'!t moins, suivant que cette éva­ 
luation se rapportera aux teneurs normales moyennes ou aux minima. 

En règle générale, on ne conclura pas à un écrémage dans une propo.r­ 
tion inférieure à 10 p. c. de la quantité de beurre, ni à un mouillage dans 
une proportion inférieure à 10 p. c. du volume de lait. 

MODES OPÉRATOIRES. 

* Détermination de la densité. - Elle s'effectue à l'aide du densimètrc, 
au moyen du picnomètrc, ou de préférence par la balance de Wcstphal. 

Dosage de l'extrait. - 10 c. c. de lait sont évaporés lentement au bain­ 
marie, puis desséchés à l'étuve de Gay-Lussac à une température de 95- 
1000 C. jusqu'à poids constant. 

La question de la meilleure température à adopter pour la dessiccation 
reste à l'étude. 

Dosage de la matière qrasse.s-- L Par extraction du résidu d'évaporation. 
2D ou ~Oc. c., après trituration au mortier en cas de lait caillé, sont addi­ 

tionnés de pierre ponce en pondre ou de charbon de bois bien pur, et 
évaporés à siccité. Le résidu pulvérisé est soumis à l'extraction par le procédé 
Soxhlet ; on évapore la solution éthérée, sèche à 100° et pèse. 

En cas de lait caillé, ponr éviter les résultats trop forts dus à l'acide 
lactique, qui, dissous par l'éther, ne s'évapore pas au bain-marie, on étend 
le lait de 5 volumes d'eau, ajoute un peu <l'acide ou de présure, filtre, lave 
jusqu'à disparition de l'acidité, évapore le filtre et son contenu sur du sable 
et lixi vie le résidu à l'éther. 

Quand le lait est bien frais, on fait absorber par du papier spécial -JO c. c. 
de lait; on dessèche et opère l'extraction. 
2. Par le procédé à l'éther de pétrole (voir lfolletin d'octobre 1894, p. 40{ ). 
5. Par ]a méthode aréornétriquc de Soxhlet. 
4. A J'aide de l'acide-butyromètre de Gerber. 

Dosage du lactose. - 1. Au moyen de la liqueur cupro-alcaline. 
Le lait est additionné <le quelques gouttes d'acide acétique pour coaguler 

la caséine et la graisse; on chauffe vers 4f>0? on porte à un volume donné et 
on filtre; dans le filtrat on dose le lactose par la liqueur eu pro-potassique. 

2. A l'aide du polarimètre. 

Dosage de la caséine. - 1. Par la méthode de Kjeldahl. 
20 ou oO c. c. sont évaporés dans une capsule en verre mince rl'Hofmeis­ 

ter. Après dessiccation, on broie la capsule avec son contenu et on introduit 
le tout dans un petit ballon de verre à long col. On ajoute de l'acide sulfu­ 
rique contenant de l'acide phosphorique et on continue le dosage de l'azote 
par la méthode de Kjcldahl, 

Le clufh-o représentant la teneur en azote est multiplié par 6.20. Laques­ 
tion de savoir s'il n'y a pas lieu de modifier cc eoeflicient , pour ce qui 
concerne la caséine du lait, est réservée. 

17 
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2. Par coagulation. 
20 c. c. de lait additionnés de 80 c. c. d'eau sont précipités par quelques 

gouttes d'acide acétique; on filtre sur filtre taré, lave, sèche, épuise à l'éther, 
sèche, pèse et calcine le résidu; on retranche le poids des cendres. 

Toute la caséine n'est pas précipitée par cc procédé, il reste des matières 
albuminoïdes en solution dans le filtrat et les eaux de lavage; on les précipite 
par ébullition prolongée, filtre sur filtre taré, lave à l'eau bouillante, sèche 
à f 00° et pèse. 

Dosage des cendres. - On incinère l'extrait sec, en évitant de chauffer 
trop fortement. 

* Recherche des substances organiques étrangères. - Examen micros­ 
copique. 

Essai à l'iode. 

Recherche du bicarbonate de soude. - Elle s'effectue par le titrage alcali­ 
métrique de la solution aqueuse des cendres, à l'aide de l'acide sulfurique 
n/iO. 

Les cendres ou bien simplement le sérum évaporé, font effervescence 
avec les acides en présence de bicarbonate. 

Recherche du borax. - On pratique l'essai de coloration de la flamme et 
l'essai au moyen du curcuma. 

Recherche de l'acide salicylique. - On opère sur le lait débarrassé de la 
caséine par l'acide acétique. 

QUESTIONS llESTANT A 1:ÉTUDE. 

f O Utilité et valeur de la recherche des nitrates pour la découverte du 
mouillage. - 1'/ode opératoire. (Voir ci-après, p. 152). 

2° Température à adopter pour la dessiccation de l'extrait. 

5° Coefficient à adopter 7wur l'application de la méthode de KJeldahl au 
dosage de la caséine. (Voir p. 155.) 

4° Détermination du mouillage du lait éct'emé ou caillé par l'examen du 
petit-lai! ~ d'après la méthode de Lescœur . 

Essais à effectuer : Détermination de ln densité du petit-lait; détermina­ 
tion de l'extrait du petit-lait. 

JUode cpératoire : On coagule le lait PD ajoutant à l'échantillon une trace 
de présure sèche ou de ferment lab en poudre. On jette sur un filtre et on 
recueille le petit-lait. 

On détermine la densité du petit-luit à W0• Pour un lait normal, elle varie 
de ! .029 à f .03f. 1\1. Lcscœur admet un minimum de -f .027. 

On pratique ensuite la détermination de l'extrait du petit-lait, en opérant 
comme pour un lait en Li Pr. L'extrait d'un lait normal varie de 6. 7 à 
7.10 gr. p. i00 c. c. Une teneur inférieure à 6.7 gr. indique un lait mouillé. 
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M. l.escœur essaie le lait caillé en filtrant et en opérant comme ci-dessus 
sur le filtrat. Les caractères du filtrat sont les mêmes que ceux. du petit-lait 
coagulé par la présure. 

La présence d'acide lactique formé aux dépens du lactose ne paraît pas 
modifier sensiblement les résultats. 
Interprétation des résulttü« : Le lait sera déclaré falsifié quand la densité 

du petit-lait à H»0 sera inférieure à 1.027 et que la teneur en extrait du 
petit-lait sera inférieure à 6.7 gr. p. 100 c. c. 

D'après .M. Lescœur, la composition du petit-lait séparé du lait après coa­ 
gulation est indépendante de l'écrémage qni peut avoir été pratiqué anté­ 
rieurement, et si on coagule le lait par la présure, on obtient un sérum qui, 
normalement. possède au minimum une densité de -l .027 et une teneur en 
extrait de 6.7 gr. p. IO0c.c. Le sérum du lait caillé spontanément présente­ 
rait les mêmes caractères. 

Il est à noter cependant que l'écrémage entraîne une partie variable 
cle la caséine, et que~ d'autre part, la coagulation de la caséine n'est jamais 
complète. 

11 y aurait donc lieu, semble-t-il, de vérifier les indications de M. Les­ 
cœur : les chiffres qu'il donne, eu égard à l'observation ci-dessus, peuvent 
ne pas avoir la fixité qu'il leur attribue. 
En somme, il fixe un minimum pour l'extrait débarrassé du beurre et 

privé de la caséine (en partie) par coagulation. 
Ne serait-il pas plus exact, en cas de lait écrémé, de déterminer l'extrait, 

les quantités de caséine et de beurre restantes et de soustraire celles-ci de 
l'extrait, qui ne représenterait plus dès lors que la somme des autres élé­ 
ments, lactose et matières minérales, et serait indépendant de l'écrémage P 

f$0 Recherche du mouillage par l' examen du lait filtré. - Pour annihiler 
l'influence de l'écrémage sur les recherches du mouillage, ne serait-il pas 
préférable d'opérer sur le lait débarrassé, par filtration, des matières en 
suspension (beurre et caséine insoluble)? 

Comme c'est le beurre, dont la quantité est très variable, qui exerce la 
plus grande influence sur la teneur en extrait, les variations naturelles de 
celui-ci, dans le filtrat, seraient alors renfermées dans des limites plus 
étroites. 

D'après Chevallier, la densité du lait filtré est presque constante (i .035). 
Il y aurait lien de pratiquer des essais pour déterminer les limites entre 

lesquelles varient, dans le lait filtré, l'extrait, la caséine soluble, le lactose 
et les cendres. 

B. Essais divers. 

Détermination de la densité dit lait après écrémage. 

Dosage de l'extrait. - Teneur normale : jusque ¾o.o P· c. 

Doutqe du beurre. - 1. Méthode de Marchand ( dosage approximatif, à 
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titre de contrôle): les résultats sont géuéra]cment de 0.1 à 0.5 gr.~ par 
-100 c. c. inférieurs à ceux que fournissent les procédés exacts. 

2. Méthode de Sehrnirl cl Boudzinski. 
Teneur normale, jusque a.8 et 6. 
Recherche des nitrates. - Procédé des chimistes bavarois : 

Faire jeter un bouillon à ·100 c. c. de lait additionnés de 1.5 c. c. d'une 
solution de chlorure de calcium à 20 p. c. 

Dissoudre 20 mgr. de diphénylamine dans 420 c. c. d'acide sulfurique 
étendu (t vol. d'acide sulfurique concentré + 5 vol. d'eau). (•t parfaire 
le volume de JO0 c. c. c11 ajoutant de l'acide sulfurique pu1· et concentré. 

Verser 2 c. c. de la solution de diphénvlamine dans une petite capsule 
en porcelaine, faire tomber· goutte à goutte un demi-centimètre cube de 
sérum de lait. au milieu de cette solution cl abandonner le tout au repos, 
sans mélanger, pendant deux ou trois minutes. Agiter ensuite doucement 
en inclinant la capsule, laisser reposer quelque temps, et ainsi de suite 
jusqu'à cc que les stries, d'un bleu plus ou moins foncé, qui se produisent 
sous l'action de la diphénylamine lorsque le sérum contient des nitrates, 
se soient étendues et colorent finalement tout le liquide en un bleu uniforme 
plus ou moins intense. 

D'après un analyste, en introduisant une légère modification à cc procédé, 
on peut rendre la réaction beaucoup plus sensible. An lieu de laisser 
tomber goutte à goutte un demi-centimètre cube de sérum de lait dans 
2 c. c. de solution de diphénylamine, on laisse tomber 5 ù 6 gouttes de 
sérum de lait dans une capsule en porcelaine, on étend la liqueur sur les 
parois <lu vase et on verse ensuite la solution de diphénylarninc : en 
présence de nitrates, des stries d'un bleu plus ou moins foncé apparaissent. 
En suivant la marche préconisée par les chimistes bavarois, on n'a pas 

découvert la présence de nitrate dans un lait additionné de 21> p. c. d'eau 
contenant 10 milligrammes de nitrate de potassium par litre, tandis qu'en 
suiv ant le procédé modifié la réaction était très nette. 

Les nitrates ne se rencontrent jamais dans le lait pur, lors même qu'on 
aurait administré du salpêtre aux vaches laitières ou qu'on les aurait 
abreuvées in cc <le l'eau contenant des nitrates. La présence <le nitrates dans 
le fait est un indice de l'addition d'eau à celte denrée, la plupart des eaux 
contenant de ces sels. Des traces de nitrates peuvent provenir du rinçage des 
vases ayant servi au transport ou des bouteilles employées pour la prise 
d'échantillons. Il importe donc que les échantillons soient recueillis dans 
des bouteilles rincées au préalable avec le lait lui-même et bouchées, soit à 
l'émeri, soit avec des bouchons <le liège débouillis ù l'eau distillée. 

/)osaye de la caséine. - M. Denaeyer recommande, pour le dosage de la 
caséine, la précipitation de 10 c. c. de lait par 200 c. c. d'alcool a 9?5° C. et 
le dosage de l'azote <le cc précipité par la méthode de Kjeldnhl. Cc procédé 
présenterait plusieurs avantages sur ceux indiqués ci-devant. D'abord lu 
précipitation de la caséine est complète; ensuite la filtration est facile et 
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rapide, si l'on prend la précaution de laisser déposer le précipité pendant 
quelques heures avant de commencer la filtration; enfin, après lavage à 
l' alcool, puis il l'éther ordinaire, l'on peut introduire directement le préci­ 
pité avec le filtre dans le ballon de Kjcldahl pour la décomposition par 
l'acide sulfurique. 

Outre ces avantages, la méthode à l'alcool présente celui de ne pas donner, 
cnmrne le procédé 1 (wir p. 129), une surcharge d'azote duc aux matières 
extractives azotées contenues en petite proportion dans le lait (de :50 à 
7~ centigrammes p. 100 g1·. d'après Gautier). Ces matières extractives, les 
mêmes q ue celles contenues en plus forte proportion dans la chair muscu­ 
laire, contiennent, d'après Stutzer : 

la créatine. 52.82 p. c. d'azote 
la créatinine 57.87 )) 

Solubles dans l'alcool ~ la xanthine 56.84 )) 

l'hypoxanthine 41.:18 )) 

la taurine . 1 t .20 )) 

3'2.00 )) 

Le facteur moyen applicable aux matières extractives serait, en partant 
de ces données, scion Stutzcr, 5.12. Leur dosage global pourrait se foire par 
la méthode de Kjcldahl, en opérant sur le résidu d'évaporation du filtrat 
alcoolique. 
En isolant la caséine de ces matières extractives par l'alcool, on pourrait 

donc appliquer définitivement au chiffre d'azote trouvé, le facteur approprié. 
La caséine a été représentée pal' les formules suivantes : 

C36 H57 Az9 011 lfl S i/2 (Liberküh) 
= 15.46 p. c. d'azote, d'où le facteur 5.27; et 

2 C51 897 Az" 010 + !> H20 (Milon et Comaille) 
= i6.88 p. c. d'azote, d'où le facteur ~.90. 

Hammarstein attribue à la caséine f5.6a p. c. d'azote et Volcker HL56 
p. c. 
En présence de ces divergences de chiffres, il y aurait lieu, scmblc-t-il, 

d'instituer de nouvelles expériences pour déterminer plus exactement la 
teneur en azote de la caséine précipitée par l'alcool et partant le facteur 
convenable en fonction de l'azote trouvé comme moyenne d'un certain 
nombre de dosages. Il paraît, en effet, ressortir des formules ci-dessus que 
le facteur 6.2~ serait trop fort. 
Toutes les analyses de lait pur et entier exécutées d'après le procédé à 

l'alcool ont donné des chiffres de caséine rentrant dans les normes de 5.20 à 
a.40 p. c. (facteur 6.20 (?). Ces normes correspondent à celle indiquée par 
les analyses de Boussingault cl Lcbel(5 analyses), Lyon et Piuifuir (5 analyses), 
Filhol et Joly (5 analyses), Poggiale ( 10 analyses), Chevallier et Henry (t ana­ 
lyses), Gorup-Bcsuncz (plusieurs analyses). 

A moins d'abaisser Je facteur 6. 25, 011 pourrait comme conséquence élever 
le minimum de caséine exigible dans un lait pur à 5.~0 p. c. 
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Dosage des cendres. - Un analyste fait observer que l'incinération au 
rouge entraîne la volatilisation d'une notable proportion du chlorure de 
sodium et du chlorure de potassium contenus dans la matière minérale du 
lait, et que cette volatilisation est proportionnelle à l'intensité de la tempé­ 
rature employée et à la durée de son application. 

Les conditions des incinérations devraient donc être réglées autant que 
possible. 

On pourrait objecter que les incinérations sont terminées lorsque toute 
la matière Ol'ganique est minéralisée ou lorsque Je résidu minéral affecte 
une couleur déterminée en l'absence de parcelles de matières charbonneu­ 
ses; mais ces indications n'empêcheraient pas les variations dues aux inéga­ 
lités de température employée. 

Teneur normale: elle paraît pouvoir s'élever jusque 0.9 p. c. 

Dosage du lactose. - Un analyste a pratiqué l'analyse de 81 échantillons 
de laits purs. 271 soit 53 p. e. 1 présentaient des teneurs en lactose inférieures 
au minimum de 4.tJ gr. p. -100 c. c., adopté par le service. Cc minimum 
paraît donc être un peu élevé. 
Teneur normale, jusque ~.60 p. c. 

Laits anormaux et malsains. - Il y a lieu, pour les laits anormaux, de 
rechercher les conditions sanitaires des animaux producteurs. 
li est également recommandable, lorsque le lait soumis à l'analyse est bien 

frais, de pratiquer les essais au Iacto-fcrmentnteur et au Iacto-coagulateur, 
afin de vérifier l'état sanitaire de la denrée. 

Laits cuits. - Par l'ébullition et l'enlèvement de la pellicule formée à la 
surface: la densité ainsi que les teneurs en cendres et en lactose sont 
augmentées; la teneur en beurre diminue légèrement. C'est ce qui résulte 
d'expériences faites sur des laits purs et des laits additionnés de 10 et de 
2o p. c. d'eau. 
Laits caillé,~. - La coagulation du lait n'est pas un obstacle à son analyse, 

pourvu toutefois que le beurre ne se soit pas séparé. 
Voici la façon d'opérer dans ce cas : 
Mélanger intimement la masse dans un mortier et passer au tamis; 
Prendre la densité par pesée, en remplissant un ballon jaugé de 200 c. c. 

ou plus grand si possible; 
Déterminer 1 par· le procédé habituel.la proportion d'extrait et de cendres; 
Doser le beurre par extraction, au moyen d'éther, du résidu d'évaporation 

3\'CC de la pierre ponce; 
Doser le lactose au moyen de la liqueur de Fehling; doser l'acide lactique; 

ajouter à la teneur en lactose celle qui correspond à l'excès d'acide lactique, 
en admettant que dans le lait du commerce il y a 0.20 gl'. d'acide lactique 
pour f 00 c. c. 

Laits additionnés de chloroforme. - La densité du lait est augmentée 
de 1°.8 à 2° par une addition de i c. _c. de chloroforme à 2i0 c. c. En 
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outre, l'addition de chloroforme en quantité relativement forte, en augmen­ 
tant le volume <le la denrée, peut fausser le dosage de l'extrait, du 
beurre, etc. Il importe donc que l'inspecteur fasse connaître, le cas échéant, 
à l'analyste la proportion de cet agent de conservation ajoutée au lait. 

Recherche de la [ormaline. 

FROMAGES. 

Dosage d€ l'eau et des autres corps volatils. - Teneur normale ; 2;$-50 
à so-ss ( et jusque 64-67) p. c. 

Dosage des cendres. -Teneur normale: -1.9 à 7 .5, jusque 8.D et f 5.8 p. c. 

Dosage du sel marin. - Teneur habituelle: 0.5 à 7.0 p. c. 

Dosage des matières yrasses. -Teneur normale ; 
Fromages maigres, 0.4 à 6.0 p. c. 

gras, 22.0 à 58.0 - 

BEURRE. 

A. Convention supplémentaire intervenue entre les analystes du service ( 1 ). 

Dosage de l'eau. - On expose 10 grammes de beurre pendant huit heures 
à une température de { 00 degrés. 

Teneur normale: 8 ou 10 à H> p. c. 

Dosage des matières insolubles dans l'éther(lactosc, caséine). - Le beurre 
desséché est dissous dans l'éther, et la solution est filtrée sur un filtre taré; 
on lave à l'éther la capsule et le filtre; on remet celui-ci dans la capsule, 
on .sèche à ·100° et on pèse. On déduit le poids des cendres après inciné­ 
ration. 

Teneur normale : de traces à 2 ou 5 p. c. 

Dosage du sel. - 13r procédé. - On agite longuement, à l'ébullition, un 
poids connu de beurre avec -1~0 fois son poids d'eau bouillante, employée à 
diverses reprises; on filtre et on dose le chlorure dissous pat· le nitrate 
d'argent. 
2c procédé. - On décante avec de l'éther· la matière grasse de -10 gr. de 

beurre; on calcine au petit rnugc les matières insolubles dans l'éther. On 
reprend les cendres par l'eau et on titre avec le nitrate d'argent. 

l.eehrrcùe de l'acide salicylique. - On agile 20 g1·. de beurre fondu avec 

( 1) Voir Deuxième rapport biennal. 
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une solution de bicarbonate de soude. On décante la couche aqueuse, on 
acidifie 1>aa· l'acide chlorhydrique, on extrait par l'éther et l'on ajoute 
quelques gout tes d'une solution de perchlorure de fer. 

Rechereh» clu borax. - On traite 20 gr. de beurre par !>O c. c. d'eau 
distillée bouilfante ; on filtre sur un filtre mouillé, on évapore presque à sec la 
solution, qui est acidifiée par quelques goutles d'acide sulfurique si elle 
n'est pas acide; on ajoute a à 10 c. c. d'alcool; on chauffe et on enflamme 
l'alcool, qui br-ùle avec une flamme verte en présence du borax. 

On peut également opérer à l'aide du curcuma. 

* h1dice de 1·éfraclio11 Abbe-Zeiss. - L'indice sera pris à la température 
de 40° on ramené à cette température par le calcul. Un indice supérieur à 
44.2 fera soupçonner l'addition de matières grasses étrangères. 

* Essai à l'acide chlorhydrique f urfurolé. - On opère sur le beurre filtré et 
chauffé à 5~ ()U 40 (lrgrés C , à l'aide d'un volume égal d'acide chlorhydrique 
additionné de quelques gouttes <l'une solution alcoolique de furfurol(2gr. de 
furfurol dans -WO c. c. d'alcool). 

La pr-oductjnu d'une coloration rouge persistante indiquera la présence 
d'huile de sésame. 

B. Essais divers. 

* IJosaqe de Leau, approximativement, par simple fusion. 

Hechcrciw des matières colorantes et1·anqfres et déterminatuni de leur 
nature, notamment au moyen de l'acide sulfurique, en opérant soit sur le 
beurre, soit sur le résidu insoluble dans l'éther. 

* Détermiuiüion. de l'indice de ré/i·aclion. - Le hutyro-réfraetornètre 
cl' Abbe-Zeiss a subi, pour l'usage des inspecteurs. diverses modifications 
dans ses parties accessoircs : pied, appareil de chauffage, dispositif pour la 
circulation <l() l'eau chaude (voir Bulletin de septembre et de novembre 
4896). 

En éclairant l'appareil à la [umièrc jaune du sodium, on empêche la pro­ 
duct ion de raies colorées et la lecture de l'indice se trouve facilitée. 

L'indice var ic uormulouiout <le 58.~ à 44.2 degrés (exceptionnellement 
jusque 46 .[>). L'indice de la margarine pure est de 47.~ à o~.t>. 

* Obser1Jation de la température critique de dissolution dans l'alcool. - 
Métlwdc (le .nl. Crismcr. 

i> Dans u1i petit tube d'environ 9 centimètres de long et de 6 à 8 milli­ 
)> mètres de diumètrc, fermé a u11 bout, on introduit avec précaution, au 
,, moyen d'une petite pipette, quelques goullcs de la matière à examiner et 
>) pn\a[al.,lcrncn l Iiltrcc , ~'r[ y a lieu. Ou introduit alors l'alcool avec les 
1, mêmes précautions en employant approximutivcment, tout cela au juger, 
>> pour un volume de matière grasse, environ deux volumes d'alcool. On 
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» scelle alors le tube à quelques centimètres au-dessus de la surface de 
» l'alcool et on se prépare ainsi une série de tubes a expériences que l'on 
» applique par deux. à la fois sur la houle d'un thermomètre sensible, de 
n manière que la matière dans Je tube soit au niveau <lu réservoir à mer­ 
>> cure. On se sert, pour assujettir solidement les deux tubes, d'une bague 
" en caoutchouc. 

1> Le système ainsi préparé est plongé dans un large tube à réaction 
» rempli aux trois quarts d'acide sulfurique concentré, ou mieux de glycé­ 
>> rinc. On fixe le tube contenant la glycérine à une pince de support de 
,, laboratoire. on chauffe rapidement le bain et on agite fréquemment le 
» thermomètre avec tubes d'un mouvement vertical sans les sortir du bain. 
" Lorsque le ménisque de séparation des deux liquides a disparu, c'est-à­ 
)> dire lorsque le liquide est devenu homogène, on retire la lampe du bain, 
;, on agite de temps à autre doucement le thermomètre dans le sens ver­ 
» tical et on ne tarde pas à voir un petit trou hie se former et l'opalescence 
)> gagner toute la masse. A cet instant, on note la température accusée par 
1> le thermomètre. 

» Si l'on a eu des doutes sur la lecture du thermomètre au moment où la 
)) température critique a été atteinte, on peut de suite élever la température 
>> du bain et recommencer une nouvelle détermination (Crisrner). 11 

11 importe, pour la comparaison, d'employer constamment un alcool de 
même concentration. 

La rancidité abaisse considérablement la température critique, mais il 
est facile d'obtenir la température normale en neutralisant la matière 
grasse par lavage au moyen d'une solution de carhouatc potassique. 

Des simplifications ont été apportées au procédé pour ce qui concerne 
les substances à températures critiques iuféricurcs au point d'ébullition de 
l'alcool absolu. 

Le bain d'acide suif urique ou de glycél'inc est supprimé, les tubes scellés 
sont remplacés par de petits tubes ù essai ordinaires et l'on opère avec 
l'alcool absolu. 

Dans un petit tube à essai <l'environ 9 centimètres <le long sur f centi­ 
mètre de diamètre, on verse quelques gouttes de beurre fondu et filtré, puis 
approximativement le double d'alcool absolu; ou fixe an moyen d'un hou­ 
chon en liège un thermomètre dans ce tube; on installe ledit tube dans un 
manchon en verre surmonté d'un bouchon en liégc percé d'une ouverture, 
en le faisant passer à frottement doux dans cc bouchon et en l'y retenant 
suspendu par une bague eu caoutchouc. 
On chauffe alors au moyen d'une petite flamme, tandis que l'on agite de 

temps à autre dans le sens vertical le tube d'épreuve, en tenant le thermo­ 
mètre entre les doigts. 
Dès que l'homogénéité cl la limpidité du liquide sont obtenues, on retire 

la flamme, on secoue légèrement le thermomètre avec le tube et on obtient 
rapidement le trouble de la température critique, comme dans I'opération 
avec tubes scellés, 

18 
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M. Crismer recommande l'emploi d'un thermomètre à échelle sur verre 
opale cl à réservoir de mercure aussi faible que possible. 

Le thermomètre doit être installé de telle façon dans le petit tube à essai, 
que la cuvette à mercure ne Louche en aucun point les parois de ce tube et 
de plus soit entièrement submergée par le mélange liquide. 

L'emploi d'un manchon en verre, dans lequel on suspend le tube d'épreuve 
à l'effet d'opérer dans un bain d'air, n'est pas nécessaire; le chauffage direct 
à l'air au-dessus d'une petite flamme de, lampe à alcool donne identiquement 
les mêmes résultats. 

Il n'y a pas obligation, non plus, <le travailler sur le beurre filtré. Une 
simple décantation suffit; mais pour cela, il faut que le beurre fondu appa­ 
raisse bien clair: l'eau et le sel étant parfaitement déposés. Les quelques 
gouttes nécessaires à l'épreuve doivent absolument être exemptes de toute 
trace d'eau. 

Si la surface du beurre fondu est recouverte d'une pellicule <l'écume, on 
écarte cette écume au moyen d'un bout de papier (ilt.rc. 

Pour certains beurres qui s'éclaircissent rapidement, le chauffage dans une 
cuiller au-dessus de la lampe à alcool sullit. Pour les autres, qui seraient 
fort riches en eau, en sel ou en caséine, ou qui seraient mélangés, il convient 
d'opérer en deux Iois, c'est-à-dire; de fondre dans une petite cuiller, de laisser 
reposer pendant quelques secondes, puis de décanter dans une autre cuiller 
et de chauffer ensuite celle-ci modérément. 

Températures critiques de dissolution. ________ .,...,.'..... _ 
Dans l'alcool absolu, à 0.0 p. c. d'eau. 

02-~5° à a6-o7° (D9) 
77° à 79° 

Dans l'alcool à Op. c. d'eau. 
Beurres purs . 98° à i02° 
Margarines . 
Beurre de coco, 
Huile d'arachide 

de sésame 
- de coton . 

124° à 126° 
7i O à 7o0 

125° 
i20°D 
i-16° 

)) 

)) 

)) 

)1 

* Essai au moyen de l'acide chlorhydrique sucré ou [urfurol«. - En cas 
d'obtention d'une coloration rose, il faut répéter l'essai avec l'acide chlorhy­ 
drique seul pour s'assurer que la réaction n'est pas due à la présence de 
curcuma. On peut aussi, d'après un analyste, laver au préalable avec de 
l'acide acétique cristallisable (voir Bulletin de décembre 1896). 

Détermination du degt·é de rancidité, d'après Burstyn. - La saturation 
des acides libres de f 00 gr. de beurre en bon état de conservation exige au 
plus 60 à 80 c. c. de potasse décinormale. 

Détermination de la nature des cendres; dosaqc des chlorures et des sul­ 
[aies, - Ces opérations peuvent offrir quelque utilité en cas d'excès d'eau 
dans le bt-urre. 
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~fARGAR.lNE. 

•. Examen du degré de coloration. - Il ne peut dépasser le n° 8 des 
gammes du tableau annexé au règlement. 

lJosage du beurre.- Le maximum de beurre toléré dans la margarine par 
Je règlement~ est de a p. c. 

Recherche des matières colorantes étrangères et détermination de leur 
n.at1tre. 

HUILES. 

A. Convention intervenue entre les analystes du service. 

MARCHE GÉNÉRALE A SUIVRE. - BASES o'APPUÉCIATION. 

Les falsifications que l'on a le plus fréquemment à rechercher consistent 
dans l'addition ou la substitution aux huiles d'olive ou autres, <l'huiles 
diverses telles qnc celles de sésame; arachide, coton, etc. 

Après avoir observé les caractères organoleptiques, on exécutera les essais 
généraux suivants : 

Détermination de la densité; 
de l'indice de réfraction ; 
de l'indice iode; 
de l'élévation de température par addition d'acide sulfu­ 

rique. 

On pratiquera ensuite les essais spéciaux pour la recherche des huiles de 
coton, de sésame et d'arachide : 
Action de l'acide chlorhydrique sucré ou de préférence f urfurolé , 
Action de l'azotate d'argent; 
Recherche et dosage de l'acide arachidiquc. 
L'ensemble des résultats obtenus permettra ordinairement de conclure, 

d'après les bases d'appréciation suivantes : 
La présence d'huile de coton clans l'huile d'olive est indiquée : 1° parla 

densité, l'indice de réfraction, l'échauffement sulfurique et l'indice iode 
élevés; 2° par- la coloration caractéristique des acides gras avec le nitrate 
d'argent. 

La présence d'huile de sésame dans l'huile d'olive est révélée par les 
carnctères suivants: 1° densité, indice de réfraction, échauffement sulfu­ 
rique et indice iode élevés; 2° coloration caractéristique par l'acide chlorhy­ 
drique sucré ou furfurolé. 

La présence d'huile d'œilleltc se reconnaît: par la densité, l'indice de 
réfraction, l'échauffement sulfurique et l'indice iode, qui sonl très élevés. 

L'huile d'arachide se reconnaît, dans l'huile d'olive, aux caractères 
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ci-après : i O l'indice iode et l'échauffement sulfurique sont plus élevés; 2° on 
constate la présence d'acide arachidique, qui est caractéristique. 

On pourra accessoirement pratiquer les essais suivants : 
Détermination des points de fusion et de solidification des acides gras; 

de l'indice de saponification. 
Observation des réactions de coloration : 
a) Au moyen de l'acide azotique; 
6) - du mélange d'acides azotique et sulfurique. 
Observation de l'action des vapeurs nitreuses. 
Dans les cas douteux, lorsque les essais pratiqués sur les huiles à l'état 

naturel ont donné des résultats incertains, on répétera les opérations sur 
des huiles ayant subi une épuration préalable au moyen de soude caus­ 
tique ou au moyen d'alcool. 

MODES OPÉRATOIRES. - CARACTÈRES DES DIVERSES llUlLES. 

Opérations préliminaires. - a) Épuration préalable. - L'épuration préa­ 
lable a pour but d'éliminer les acides gras libres et tous produits accidentels 
ou secondaires susceptibles de masquer ou de troubler les réactions. 

·J. Filtration. - On la pratique s'il y a lieu. 
2. Épuration à l'aide d'un alcali. - L'huile est additionnée de 2 vol. de 

solution de chlorure sodique à 18° B., puis on y verse une solution de soude 
caustique jusqu'à saturation des acides gras libres. On soumet la masse à 
l'action d'une douce chaleur, décante la solution saline, lave deux fois à l'eau 
salée et trois fois à l'eau distillée en chauffant légèrement après chaque 
addition. On laisse reposer l'huile et on la filtre. 

5° Épuration à l'alcool. - L'huile est traitée par deux parties d'alcool, 
lavée' trois fois à l'eau distillée et soumise ensuite à l'action d'une douce 
chaleur jusqu'à élimination complète de l'alcool dissous. 

Si l'on a en vue d'opérer sur les acides gras, il suffit d'éliminer l'alcool après 
saponification, en soumettant à une ébullition prolongée le savon en 
solution aqueuse. 

b) Saponification des huiles et préparation des acides gras. - Ces opéra­ 
tions ont pour but d'obtenir des produits qui devront servir à divers essais 
ultérieurs. 

1. Pour saponifier l'huile d'olive, on en verse une quantité déterminée 
dans une capsule, on la recouvre de deux fois son volume d'alcool à 92°; on 
chauffe graduellement et, au moment où l'alcool entre en ébullition, on verse 
goutte à goutte, en agitant sans cesse avec une baguette, un volume d'une 
solution de soude caustique à 56° B., égal à celui de l'huile. Dès que la 
masse en ébullition est devenue homogène et limpide, on ajoute de l'eau 
distillée chaude (20 fois le volume d'huile employé) et on laisse bouillir 
pendant deux heures J>OUl' chasser tout l'alcool. 

Si l'on veul isoler le savon formé, on ajoute une solution concentrée de sel 
marm. 



( U.t ) { N• 63. l 

On peut le purifier en le dissolvant dans l'eau, dont on ie sépare encore 
une fois à l'aide du sel marin. 

Pour obtenir les acides gras, on verse dans la dissolution savonneuse, 
dont on a chassé tout l'alcool, une quantité suffisante d'acide sulfurique au 
dixième, jusqu'à réaction très légèrement acide. Les acides montent à la 
surface pâteux et hydratés. 

Pour purifier les acides, on décante l'eau à l'aide d'un siphon; on lave 
trois fois à l'eau distillée chaude et, au dernier lavage, on doit constater que 
l'eau ne rougit plus le tournesol. On décante l'eau et on sèche à 100° jusqu'à 
déshydratation. 

2. On peut aussi suivre le procédé adopté pour le beurre. (Voir 2° rapport 
bïermal.) 

* Examen des caractères organoleptiques. - On examine la couleur, 
la saveur, etc. 

L'huile d'œillette est d'un jaune d'or, elle se décolore rapidement par 
l'action de l'air et de la lumière. 

On pratique l'essai par agitation dans une fiole : des « grains de chapelet » 
indiquent la présence probable d'huile d'œillctte. 

Les huiles qui ont un arrière-goût de moisi, d'échauffé, d'âcreté, de ranci­ 
dité, qui sont acides, donnent en général des réactions anormales; il convient 
de les épurer avant de pratiquer les essais. 

* Détermination de la densité. - On la prend à la température de 1!>° C. 
à l'aide de la balance de \V cstphul ou au picnornètre, et aussi ù {00°. 

Huile d'olive 
d'œillctte 
de sésame 
d'arachide 
de colza 
de coton 
de navette 

Densité à 15° C. 
0.9i4-0.9W à 0.9J7-0.918 
0.925-0.924 à 0.929 
0.921-0.922 à 0.924,-0.92B 
0.917 à 0.918-0.921 

Drnsilé à 100• C 

0.862 à 0.863 

0.86~ à 0.868 
0.862 

o.915-0.914 à o.Dto-o.9t7 
o.922-0.925 à o.H2o-0.926 Cl o.867 à o.868 
0.913-0.9W à 0.917-0.918 

* Détermination de l'indice de réfraction. - a) Indice Abbe-Zeiss : Cet 
indice se détermine à 2D° C. 

Huile d'olive 
d'œillcllc 
de sésame 
d'arachide 
de coton 
de colza. 

62 à 65 
70 à 75 (2) 
67 à 68-69 
64 à 67 
68 à 69 
68 à 69 

(i) Et [usq uc o. 930. 
(') Certaines huiles ont, parau-Il, donné 77. 
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a) Indice .1magat et Jean â 22° <:: 
Huile d'olive. 

d'arachide . 
de sésame. 
de colza 
de coton 
d'œillette 

+ i à+~ 
+ 5 à+ 5 
··l· i6 à + 18 
+ 18 
+ li à + 20 
+ 29 (jusque 58 pour huile très 

vieille). 

Détermination de l'indice iode (H übl). - Cc procédé, basé sur la propriété 
que possèdent les corps gras <l'absorber des quantités différentes d'iode, 
consiste à mettre l'huile en présence d'un excès d'iode et à doser, quelques 
heures après, l'iode non absorbé à l'aide d'une solution titrée d'hyposulfite 
de soude. 

!> grammes d'huile sont dissous dans du chloroforme de façon à obtenir 
-f.00 c. c.; on prélève 10 c. c. que l'on introduit dans un flacon de 2o0 c. c. 
bouché à l'émeri; on ajoute 20 c. c. d'une solution à t5 p. c. d'iode dans 
de l'alcool à 9a0 et 20 c. c. d'une solution à 6 p. c. de bichlorure de mercure 
dans l'alcool à 9;,0• Dans un autre flacon on introduit 10 c. e. de chloroforme 
et 20 c. c. de chacune des deux solutions d'iode et de bichlorure. On laisse 
le tout eu contact pendant deux heures, puis on verse dans chaque flacon 20 
à 2:'S c. c. d'une solution aqueuse d'iodure <le potassium à 10 p. c. et 100 c. c. 
d'eau, et on titre dans chacun d'eux l'iode liure. A cet effet on ajoute 2 ù 
5 c. c. d'une solution d'empois d'amidon à 2 p. c., puis de l'hyposulfite de 
sodium titré (21 gr. 8 par litre), jusqu'à décoloration complète après agita­ 
tion. La différence entre les titres des deux solutions, multipliée par 0.0127, 
donnera la quantité d'iode absorbée par l'huile; on rapportera les résultats 
à 100. 

La proportion d'iode absorbée varie avec la température, la durée du 
contact et aussi avec la provenance, l'âge et les procédés de fabrication de 
l'huile. 

On obtient <le meilleurs résultats en opérant sur les acides gras~ séparés 
des huiles, fondus et. lavés sur filtre à l'eau chaude et séchés à 100°. On peut 
alors remplacer le chloroforme par l'alcool (1 ). 

Les auteurs donnent les chiffres suivants : 

Huile d'olive . 79-80 à 88 . rnoy<'nne 84 
d'œillette 150 à 136-158; - 153 
de sésame . 102~(03 à 106-!091 - 104 
de colza 96 il 100-10~l - 99 
d'arachide . 87(2)à i03-10~, - 97 
de colon 106 à 111-116, - -108 
de navette. 10~ à 104 )) )) 

(i) Observer, pour le calcul, que le rendement d'une huile en acides gras fixes est en 
moyenne de !W.1'i p. c. 

(1) On 11 signait; 76. 
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Observation de l'éc!ta11ffement sulîuriove. - ,ter procédé (Maumené) : On 
verse dans un vase conique ~O grammes d'huile. privée d'eau et filtrée, sur 
10 c. c. d'acide sulfurique à 66° B.; on mélange à l'aide du thermomètre et 
on observe l'accroissement de la température (différence entre les tempéra­ 
tures finale et initiale). 

Huile d'olive. 
d' œillette . 
de sésame. 
de colza . 
d'arachide 
de coton . 
de navette 

57° à 45° au plus, 50 à 5~ en moyenne. 
86° - , 80 
68° - , ü4 
;58o •- l 48 
46° - , 44 
~~o - , 52 

)) 

2e procédé: Action de l'acide sulfurique pur, à 66° B. (d = f.842) en ver­ 
sant 20 grammes d'huile sèche sur 20 grammes d'acide. 

Huile d'olive . 4n° ü !S0° au plus. 
d'œillcttc . 61° 
de sésame . 66° 
d'arachide . 62° 
de colza 
de coton 

Dans l'exécution de ces essais, il importerait d'opérer chaque fois par 
comparaison avec une huile type. 

* Essai au moyen de l'acide chlot'l1ydtique sucré. - 1. Essai direct su,· 
l'huile (Bauduin ou Camoïn) : L'huile est agitée pendant quelques minutes à 
la température de 20-20° C. avec la moitié de son volume d'acide chlorhy­ 
drique à 22° B. ( densité = 1. i 8) dans lequel on a fait dissoudre 2 à iO p. c. de 
sucre. 

Une coloration rose à rouge intense de la couche inférieure indique une 
falsification probable par l'huile de sésame. 

Certaines huiles d'olive pures donnent aussi cette réaction <le coloration; 
aussi, en cas de réaction positive, il est nécessaire de répéter le même essai 
sui· les acides gras. 

2. Essai sur les acides gms (Milliau) : Les acides gras obtenus par le pro­ 
cédé ordinaire sont chauffés t\ l'étuve vers 1Q;:5o pour éliminer l'eau, puis 
versés sur leur demi-volume d'acide chlorhydrique pur dans lequel on a dis­ 
sous, à froid et jusqu'à saturation, du sucre blanc finement pulvérisé; on 
agite vivement le tube à essai. 

La couche acide.en présence d'huile de sésame, prend une coloration rose 
ou rouge. Les autres huiles laissent l'acide incolore ou lui communiquent 
une teinte jaunâtre plus ou moins foncée. 

Esstu au moyen d'acide chlorltyrlriqttc {1tl'/iirolé. - Cet essai se pratique 
sur l'huile et sur les acides gras, comme le précédent. On se sert d'une solu- 
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tron alcoolique de Iurfurol à 2 p. c.; on met 0.i c. c. (une ou cieux gouttes) 
de cette solution dans un tube à essai, on ajoute 10 c. c. d'huile et tO c. c. 
d'acide chlorhydrique de f. i 9 de densité et on agite. 

L'huile de sésame détermine une coloration rouge intense de l'acide et 
même de l'huile. 

* Essai au moyen du nitrate argentique. - f. Essai direct sur îhui!« 
(Becchi) : Le réactif est employé en solution alcoolique sur fO gr. d'huile 
additionnés de 10 gr. d'alcool absolu. 

Une réduction, une coloration gris noirâtre ou brunâtre indique la pré­ 
sence probable d'huile de coton. 

Certaines huiles d'olive donnent une légère coloration; aussi, en cas <le 
réaction positive, il est nécessaire <le pratiquer le même essai sur les acides 
gras. 

2. Essai sur les acides gras (Milliau) : H, e. e. d'huile sont chauffés jus­ 
qu'à HO degrés dans une capsule en porcelaine; on verse alors lentement 
un mélange de iO c. c. de soude caustique à 56° B. et 10 c. e. d'alcool à 
90 degrés. Dès qne la masse en ébullition est devenue limpide, homogène, 
on ajoute HSO c. c. d'eau distillée chaude et on continue à chauffer pour 
chasser l'alcool. 

On déplace alors les acides gras par de l'acide sulfurique au dixième 
jusqu'à très légère réaction acide. Dès que la séparation est complète, on 
recueille, à l'aide d'une petite cuiller de platine ou d'argent d'une conte­ 
nance de 6 à 7 e. c., même quantité d'acides gras émulsionnés et non fondus 
(les produits aldéhydiques de l'huile de coton étant solubles dans l'eau). On 
verse les acides gras pâteux dans un large tube à essai. On lave trois fois, 
chaque fois avec 10 c. c. d'eau distillée [roide .. fait égoutter l'eau, ajoute 
H, c. c. d'alcool éthylique à 90°, agite pour dissoudre les acides et verse 
2 c. c. de nitrate <l'argent à 5 p. c. On chauffe le tube jusqu'à 90° dans un 
bain-marie, à l'abri de la lumière, pour évaporer J/5 de l'alcool que l'on 
remplace par f O c. c. d'eau distillée chaude, et l'on continue à chauffer 
quelques instants. 

On observe alors lu coloration des acides insolubles qui surnagent; 
elle est noire en présence d'huile de coton. Une légère teinte grisâtre est 
admissible. 

Recherche spéciale de l'huile d'arachide. - fer procédé (Cloez, Sonchère): 
Les acides provenant de 215 gr. d'huile sont dissous dans 200 c. c. d'alcool à 
90-92 degrés et chauffés au bain-marie. On divise la solution en deux parties 
égales et on abandonne dans un milieu frais, après avoir saturé l'une des 
deux parties, aussi exactement que possible, par une solution alcoolique de 
potasse caustique concentrée. 

Si l'on a affaire à de l'huile d'olive pure, les deux solutions restent lim­ 
pides. L'huile d'arachide Jonne un précipité cristallin d'acide arachidique el 
un dépôt d'araehidate potassique. 
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Il faut noter que quelques autres huiles (coton, sésame) produisent <les 
savons qui se solidifient aussi dans l'alcool. 

Cet, essai sommaire est contrôlé, en cas de réaction positive, par le sui­ 
vant. 

2e procédé (Renard) : On dissout dans ?>O c. c. d'alcool à 90° les acides gras 
provenant de 10 gr. d'huile. On chauffe ensuite et on précipite les acides 
par un léger excès d'acétate de plomb en solution alcoolique; on laisse 
refroidir, filtre et épuise le résidu par iOO c. c. d'éther qui dissout tout 
l'oléate de plomb. Le résidu formé de margarate, de palmitate et d'arachi­ 
date de plomb est décomposé à chaud par l'acide chlorhydrique étendu; on 
sépare par décantation les acides gras fondus de la liqueur acide chaude 
renfermant du chlorure de plomb en dissolution ; on lave à l'eau bouillante 
et on dissout le gâteau dans nO c. c. d'alcool à 90°. On ajoute une goutte 
d'acide chlorhydrique pour foire disparaître le trouble de la liqueur et on 
abandonne celle-ci au refroidissement. 

L'huile d'arachide laisse déposer des cristaux d'acide arachidique. Ces 
cristaux impurs sont lavés sur filtre par 10 à 20 c. c. d'alcool à 90°, puis pa1· 
de l'alcool à 70 · pour éliminer entièrement les acides rnargarique et palmi­ 
tique; ils sont alors dissous par de l'alcool absolu bouillant, qui, évaporé, 
laisse l'acide arachidique suffisamment purifié. Le point de fusion de cet 
acide est de 70° à 74°. Il se rencontre, dans les huiles d'arachide, dans la 
proportion de 4.e, p. c. du poids total des acides gras. 

Détermination du point de fusion et du point de solidification des acides 
qrae. - On opère sui· le mercure ou à l'aide du tube capillaire. 

Point de fusion. Point de solldiûcation. 
Huile d'olive . 23° à 27° 21 ° à 2o0 

d'œillette 20° 16° à 17° 
de sésame . 2o0 à 26° 22°-215° à 30° 
d'arachide . 28° à 55° ~8° à 5:i 0 
de colza. !6°0 à !8° f 2° à 16° 
de coton 52° à 58.o 52° à 36° (1) 
de navette . :io.a à t7° fDo à !7° 

Détermination de l'indice de saponification (Kôttstorfer). - On pèse dans 
un ballon o grammes d'huile à laquelle on ajoute oO c. e. d'une solution à 
56° B. de potasse dans de l'alcool à 91>0• On introduit dans un ballon témoin 
la même quantité de potasse alcoolique seule et on chauffe en même temps 
les deux ballons au bain-marie jusqu'à limpidité complète, on ajoute 2 à 
5 gouttes de phéuolphtaleine et on titre par l'acide chlorhydrique n/l0; on 
fait la différence entre les deux titres, et le nombre de c. c. multiplié 
par 0.0280ü donne la quantité de potasse absorbée. On divise par o pour 
rapporter à 1 gramme. 

(') Varie très fortement. 
19 
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Les indices sont : 
Huile d'olive. . {9j à !96 

d'œillettc . . 192 à !95 
de sésame. 190 
de colza . . 177 à 178 
d'arachide. 19! à 197 
de cof on . -19~ à f 97 
de navette. 177 à f 78 

" Obset·vatiou des réactions de coloration, - Au moyen del' acide azotique 
(Massié) : Mélange et agitation de iO gr. d'huile avec un demi-volume 
d'acide azotique à 40°-4,2° D. 

Huile d'olive 
d'œillellc. 
d'arachide 
de sésame 
de coton . 
de navette 
de colza . 

Coloration de l'huile. 
Blanc, jaunâtre ou verdâtre. 
Abricot clair légèrQt rouge. 

hl. 
Jaune orange. 
Brun rougeâtre. 
Rouge orangé. 

Rouge orangé brun. 

Coloration de l'acide. 
Gris jaunâtre ou nulle. 

Incolore. 
Id. 

Vert, puis rouge safran. 
Incolore ou brun. 

Incolore. 
Id. 

Au moyen du, mélunqe d'acides azotique et sulfurique (Behrens) : On 
ajoute 10 gr d'huile à rn gl'. du mélange à parties égales des deux acides 
et on observe rapidement, sans agiter, la coloration de la zone de contact. 

Huile d'olive~ 
d'œillcttc, 
de sésame, 
de coton, 
d'arachide, 
de colza, 

coloratiou jaune clair. 
rouge brique, fleur de pêcher. 
vert. pré foncé, puis rouge groseille. 
brunâtre, noirâtre. 
brunâtre. 
verdâtre. 

Observation de l'action des vapeurs nitreuses. - ! . Essai au moyen de 
l'acide azotique et du mercure (Poulet) : Ou introduit dans un flacon 24 gr. 
d'huile et 2 g1·. d'une solution de 6 gr. Je mercure dans 7 gr. ~0 d'acide 
azotique ù 58° 13. cl on ferme rapidement le flacon. On imprime de fortes 
secousses toutes les dix minutes, pendant deux heures, puis on laisse vingt­ 
quatre heures dans un endroit frais, avant d'examiner. 
Parfois le mercure est remplacé dans cet essai par le cuivre. 
Les résultats paraissent plus constants en adoptant le mode opératoire 

qui suit. 

2. Essai au moyen des acides sulfurique et nitrique (Cailletet) : On verse 
dans u11 tube à essai de f 0 centimètres de long sut· 2.~ de diamètre, 20 gr. 
<l'huile et 6 gouttes d'acide sulfurique pur à 66° Baumé, on agite pendant 
une minute en secouant vivement. On ajoute ensuite 9 gouttes d'acide 
azotique pur à 40° B. el on agite encore pendant une minute. On plonge le 
tube pendant cinq minutes dans l'eau bouillante, puis pendant deux heures 
daus <le l'eau à 8 ou 10°. On observe alors l'état de la masse. 



Huile d'olive. 

Sésame, colza, 
navette, œilleue. 

Arachide, coton. 

( U.7) 

) Solidification en une masse ferme on assez 
) ferme; décoloration presque complète. 

1 
Pas de solidification; dépôt plus ou moins 

jaune; coloration rose clair à jaune orangé, 
rougeâtre ou verdâtre, 

J Consistan~e. d'axonge; coloration jaune foncé 
} ou rouge noirâtre. 

L'huile de sésame et l'huile de coton ajoutées à l'huile d'olive dans la 
proportion de HS p. c. n'empêchent pas toujours la production d'une masse 
très ferme; l'huile d'arachide empêche la solidification nette quand il y en a 
plus de 10 p. c.; l'huile d'œillette, même en minime proportion, empêche la 
solidification. 

Une huile d'olive qui ne se solidifie pas sera donc suspecte; toutefois une 
huile se solidifiant ne sera pas de ce seul fait déclarée pure. 

5. Essai au moyen de l'acide azotique et de L'amidon : 20 gr. d'huile, 
2 gr. d'amidon et 6gr. d'acide nitrique de densité L20 sont chaufïés au bain­ 
rnarie jusqu'à cessation du dégagement de gaz. 

Si l'on a affaire à de l'huile <l'olive, le mélange se solidifie après deux 
heures au-dessus de -15° C.; il est jaune, à surface unie. 

QUESTIONS A ÉTUDIER. 

Épuration. - Son influence sur les réactions postérieures. 
Indice iode. - Y a-t-il lieu de prolonger le contact au delà de deux 

heures? 
Échauffement sulfurique. - Influence de la température initiale. 
Détermination du point de congélation. - On opère à l'aide de glace, 

puis de mélanges réfrigérants. On laisse un temps assez long à la même tem­ 
pérature. 

Huile d'olive 

de navette 
de sésame 
de colza 
d'arachide 
de colon 
de faîne 
d'œillette 

0 ou + 2 à + o (se trouble déjà ordinairement 
entre f 0° et f>0) 

4 
a 
2 à - {0 
i ou - 5 à - 7 (se trouble déjà vers 5°) 
{2 (- ~o ?) 

- i7 
-- !8 

Observation de la consistance du. savon sodique. - aO grammes d'huile 
sont saponifiés par üü grammes de solution de soude caustique, d'après la 
méthode ordinaire. 

Le savon fourni pat· l'huile d'olive est dur après complet refroidissement 
(en 24 h.); en cas d'huiles étrangères, le savon reste mou. 
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Examen polarimétrique. - L'huile de sésame seule agit sensiblement sur 
la lumière polarisée, qu'elle fait dévier de + 5 à+ 9° (?). 

Les déviations des huiles, d'après certains auteurs, sont variables et peu 
susceptibles de donner des indications sérieuses. 

Recherche et dosage des substances non saponifiables (h!Jdrocarhuret, huile 
de résine). - f 0 gr. de l'huile sont saponifiés par de la potasse alcoolique; 
on évapore à sec, on dissout le savon dans l'alcool méthylique, on ajoute 
a gr. de bicarbonate de sodium et ~0 à 70 gr. de sable sec, on évapore au 
bain-marie et la masse desséchée et pulvérulente est épuisée, dans un appa­ 
reil de Soxhlet, par de l'éther de pétrole qui, évaporé, abandonne les huiles 
minérales ou de résine. Le résidu est pesé. 

La teneur des huiles pttres en substances extractives non saponifiables ne 
dépasse pas t .o p. c. (Allen et Thomson). 

Les huiles altérées contiennent parfois des quantités considérables 
(jusque 2:$ p. c.) de matières non saponifiables, cc qui paraît rendre cet essai 
sans valeur au point de vue de la recherche des falsifications. 

Examen des huiles de conserves. - Étudier l'influence du produit con­ 
servé sur l'huile, et les troubles qu'il peut apporter dans les essais employés 
habituellement pour l'identification des huiles. 

B. Essais divers. 

Détermination de l'acidité. - L'acidité des huiles comestibles, exprimée 
en acide oléique, ne doit guère dépasser 0.4 p. c. Elle atteint rarement i p. c. 

TOURTEAUX ET FARINES DE TOURTEAUX. 

Dosage des matières albuminoïdes. - i. Procédé à la chaux sodée. 
2. Procédé Kjeldahl. - On opère sur i gr. avec 10 à H> c. c. d'acide sul­ 

furique monohydraté, en employant, outre le mercure ou l'oxyde de mer­ 
cure, pour éviter le boursoufflement, une grenaille de zinc. On peul donner 
le coup de feu immédiatement sans chauffer doucement au début : en 20 à 
2o minutes, on obtient un liquide limpide. 

L'azote est dosé par titratiou, en recueillant l'ammoniaque dans l'acide 
sulfurique demi-normal ou déci-normal, ou encore pa1· gazométrie en 
dégageant l'azote au moyen d'une solution bromée. L'uréomètre de M. De paire 
donne d'excellents résultats. 
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FARINES. 

Essai au perehlorure de fer (Nyssens et Thys). - Les solutions néces- 
saires sont : 
i O Solution au millième de chlorure ferrique sublimé; 
2° Solution au centième de solfocyanure de potassium. 
Premier mode opératoire. - r:. grammes de farine sont introduits dans un 

ballon de 200cc et laissés macérer quelque temps à Hi0, en agitant souvent. 
On porte à iOOcc, filtre (observe le degré de rapidité avec laquelle s'effectue 
la filtration et le degré de limpidité du filtrat) et prélève ffücc auxquels on 
ajoute 2c11 de sulfocyanurc et la quantité de la solution de chlorure ferrique 
exigée pour obtenir le rouge sang type. 
Deuxième mode opératoire. - Les nombres de centim. cubes de solution 

de chlorure ferrique sont un peu différents, mais toujours très dissembla­ 
bles, lorsqu'on opère sur la farine brute avec la même solution de fer 
et 2cc de sulfocyunure. 

On aura soin d'agiter violemment pour provoquer la formation du dépôt 
aussi rapidement que possible, à l'effet de parfaire alors la teinte du 
liquide et d'égaler la teinte type. 

Les résultats que l'on obtient en employant des quantités différentes de 
farine, sont très concordants. 

Ce deuxième mode d'opération est tout aussi sensible que le premier quant 
à la réaction finale, et il présente l'avantage de permettre l'obtention de 
dépôts offrant des caractères distinctifs. 

Le tableau suivant résume les résultats obtenus sur le décocté aqueux 
instantané à froid et sur les farines brutes. 

NOMS Teneur INDICE INDICE 
do perchloruro NATURE do 

de1 en humidité, out porchlorure CARACtiRE5 DU DEPÔT, le dècoctë sur2gr.5 
aqueux IJ8 I.A FILTIIATJON, de l'arine F!RINBS. p. c. à 11;• lZ gr. 5) brute. 

Sarrasin. • . • ◄3.92 4-0 (') Lento, visqueuse, 36.~ Vert sale avec un peu 
limpide, de jaune, fibrineux, 

un peu floconneux. 

Riz .... ... ~3.46 ◄ Rapiùe, très claire. .us Jaune rouge clair fin, 
légèrement grenu, 

Féveroles .•.. ◄8.6-1- 70 Lente et laiteuse. 97.5 Ocre dilué. 

Avoine ... .. U.~IS H Semi-lente, limpide. '23.IS Gris vert. 

Seigle •..... H.o3 7 Ilapide el limpide. rn.o Plus clair qu'avec Iro- 
ment, mèmo teinte. 

Froment .. 43.42 o Limpide. 43.5 Orangé rouge. 

Ma'ls •.....• H.rn 2 üapido et limpide. 11.rs Incolore. 

Orge ..••. ~ 3. 6~ 40 - - 24.!S Vert sale avec un peu 
de bleu. 

(1) Au lieu de 40 centimètres cubes de solution ferrique pour .2.!>0 grammes de farine de 
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* Essais colorimétrioucs,:« Le chloroforme, l'éther acétique, l'alcool amy­ 
lique donnent des teintes différentes suivant la nature de la farine; c'est 
ams: que: 

Le riz, le maïs, le froment donnent un dépôt incolore; 
Le seigle, une teinte rouge brun sale peu marquée ; 
L'orge et l'avoine, la même teinte plus accentuée; 
Et la féverole, une teinte jaune. 

Dosage du gluten. - On peut supprimer l'emploi du (( linge demi-fin » 
recommandé par Baudrimont et opérer comrue suit : 

2a grammes de farine sont additionnés d'environ fO c. c. d'eau dans un 
petit mort ici'; on pétrit soigneusement et on fait un pâton qui est laissé 
en repos pendant deux heures. On remplit ensuite le mortier à moitié d'eau 
et l'on appuie très légèrement sur le pâton, de manière à mettre en suspen­ 
sion un peu d'amidon et à coaguler le glutr.n; on décante sur un tamis fin 
en métal , on répète l'opération cinq à six fois, en augmentant la pression 
du doigt, tout en évitant la dislocation du gluten. On arrive ainsi, par des 
décantations et des malaxages successifs, à dégager entièrement le pâton qui 
restait collé au fond du mortier et à enlever la plus grande partie de 
l'amidon. A cc moment, on place le mortier sous un filet d'eau et l'on con­ 
tinue le malaxage jusqu'à disparition de toute trace d'amidon (essai à l'iode, 
sous le microscope, d'une portion de l'eau). 

L'amidon étant éliminé, on retire le gluten de l'eau et, en le malaxant 
successivement entre le pouce et l'index des deux mains, que l'on essuie 
légèrement de temps à autre, il arrive un moment où le gluten a une forte 
tendance à adhérer aux doigts; à cc moment il ne contient plus d'excès 
d'eau et on peul le peser (gluten humide), puis on dessèche à 10a0 et l'on 
pèse le gluten sec. 

Les résultats sont très concordants. 
Les avantages du procédé résident d'abord dans la suppression de la toile 

et des difficultés qu'on éprouve à ne pas perdre de gluten, soit qu'il traverse 
celle-ci pendant la séparation de l'amidon, soit qu'au moment de le récolter 
il en reste des parties dans le tissu. 

Ensuite, il permet de se rendre compte du temps que met le gluten à 
s'agglomérer. Ce temps est un indice de la qualité et de l'âge du blé. 

Enfin l'opération marche plus rapidement. 

Dosage du gluten humide. - Teneur normale, 28 à 40 p. c. Le gluten 
humide contient normalement de 62 à 70 p. c. d'eau. 

Détermination de l'acidité. - Acidité normale (en acide sulfurique) : de 
traces à 0.10-0. f 5 p. c. 

sarrasin pure, un analyste n'a trouvé que 52 centimètres cubes. La farine (1.i grammes) avait 
élé pendant deux heures au contact de 100 c. c. d'eau cl agitée tous les quarts d'heure. Après 
quatre heures de contact, il 11 fallu 56 centimètres cubes de solution fcrrique ; après six heures, 
ce chiffre n'a pas changé. 
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Recherche du sulfate de cuivre par I'electrolyse. 

Essai mt moijen du réactif' de Nessler sur le décocté aqueux, pour carac­ 
tériser la farine de sarrasin. 

Essai par tamisage des farines de sarrasin, pour la recherche, dans le 
refus, des fragments de matière amylacée provenant du riz. 

* Essai du pâton. - La farine de sarrasin pure a une tendance à se mettre 
en pâton quand on la triture avec une petite quantité d'eau; additionnée 
avec de la farine de riz, elle est trop sèche et trop pauv1·c en gluten pour 
que l'essai réussisse. 

PAIN. 

Dosage des matières protéiques. 

* Recherche de l'alun. - Le procédé ordinaire, au moyen de la teinture 
<le campêche, ne réussit pas pleinement avec les farines aigres ni avec le 
pain toujours plus ou moins acide. 

Si l'on essaie de neutraliser l'acidité avec du carbonate de sonde, de 
l'ammoniaque, etc., toutes ces bases solubles et. trop énergiques produisent 
avec la teinture des colorations diverses masquant ou altérant la couleur 
bleue, de façon que l'essai perd sa netteté et sa signification. 

M. Vandcrplanckcn a remarqué que le carbonate calcique précipité neu­ 
tralise l'acidité et laisse passer intègre la couleur bleue produite par l'alun. 

Dans un mortier ou simplement dans une tasse, on met une demi-poignée 
de mie de pain ( environ f 0 à 20 grammes); et on en fait une pâte avec de 
l'eau. On y ajoute ensuite une demi-poignée de sel ordinaire (1), dix goutles 
de teinture fraîche de campêche (2) et à peu près D grammes de craie pré­ 
parée. Tout est Lien trituré à l'aide du pilon ou de n'importe quel autre 
instrument pendant deux à trois minutes. On verse alors la masse dans un 
verre et on porte le tout à environ fOU c. c. avec de l'eau. Après quelques 
instanls le dépôt s'est formé : 

S'il n'y a pas d'alun, on obtient une couche aqueuse surnageantc rouge 
violet· ' En présence des moindres quantités d'alun, elle est g1·is bleuâtre et d'au- 
tant plus bleue qu'il y a plus d'alun. 

La réaction est très nette avec un pain préparé au moyen d'une farine 
renfermant seulement un gramme d'alun par kilogramme. 

Dosage de l'alun. - On dose d'abord l'ensemble <les phosphates de fer et 
d'alumine, séparés de la solution acide des cendres par le procédé ordi- 

(i) Le sel doit èlre exempt de carbonate de soude, sinon on obtiendrait une eoloration bleu 
violacé qui induirait en erreur. 

(2) La teinture de campêche se prépare en laissant macérer les râpures de bois de campêche 
dons l'alcool éthyliq ue pendant un jour, et filtrant. Elle doit ëtre concentrée. 
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naire. On en retranche le poids du phosphate de fer dosé séparément, ainsi 
que le poids du phosphate d'alumine qui se trouve normalement dans le 
pain. 

DÉRIVÉS DIVERS DES FARINES. 

COUQUES. 

Détermination de la nature de la matière eolorante jaune: 
1. Action dissolvante de l'eau, de l'alcool, de l'acide chlorhydrique, de la 

soude. 
2. Action du réactif de Millon sur le résidu décoloré par l'alcool (recherche 

du blanc d'œuf). 
5. Recherche des colorants étrangers végétaux ou dérivés de la houille : 
Action sur la solution aqueuse, des acides, des alcalis, de l'alcool amylique; 
Action de l'éther de pétrole sur les solutions aqucuses,acidcs et alcalines. 
Action sur la laine des solutions aqueuses et acides. 
4. Recherche du plomb et du chrome. 

LÉGUMES ET FRUITS (FR.AIS OU CONSERVÉS). 

* Observation des caraetères organolrptiques : aspect, odeur, etc. 
* Examen microscopique. 
Recherche des antiseptiques: acide salicylique, acide borique, acide sul­ 

fureux, bisullites. 
Beehereh« et dosage dit p'omir; du zinc et du cuivre dans la denrée, ainsi 

que dans les soudures et l'étamage internes des boîtes. 

CORNICHONS All VINAIGRE. 

Dosage du cuivre. - 50 à -40 grammes de cornichons sont essuyés, pesés 
et incinérés. Les cendres sont reprises par l'acide nitrique, filtrées et sou­ 
mises à l'électrolyse dans une capsule de platine. Il se dépose sur l'électrode 
négative, outre le cuivre, une substance autre que cc métal,ce qui fait que 
la pesée directe de la capsule donnerait lieu à une erreur. On en fait une 
première pesée, puis on redissout le cuivre par l'acide nitrique dilué et 
repèse après lavage et dessiccation. La différence de poids donne la teneur 
en cuivre. Comme contrôle, on précipite par l'acide sulfhydrique le cuivre 
redissous et on traite le précipité d'après !a méthode classique. 
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CAFÉ. 

CAI<'É TORRÉFIÉ. 

Essai de triage : séparation des pierrailles, coques, etc. - On tolère de 
f à 2 p. c. d'impuretés (substances autres que la graine décortiquée du 
café). 

Oosa_ge de l'humidité. - Teneur tolérée, jusque ;$.9 p. c. 

Examen des caractères du décocté aqueux : réaction au tournesol. 

Dosage des matières amylacées étrangères, par saccharification. 

Évaluation de l'enrobage par Je lavage des grains à l'éther. - La teneur 
en matière grasse externe, dans les cafés qui n'ont subi aucune addition de 
substance étrangère, varie de 0.5 à 2.5 p. c. d'après des expériences pra­ 
tiquées par des analystes du service. 

Dosage de la matière grasse ( extrait éthéré). - Teneur normale : rn à ! 7- 
!8 p. c. au maximum. 

Examen des caractères de la matière grasse : indice de réfraction. 

Recherche et dosage des substances solubles dans l' éther, mais non saponi­ 
fiables. -On épuise 2a grammes de café (ou plus, si possible) suit par l'éther 
sulfurique, soit par l'éther <le pétrole, soit par le tétrachlorure de carbone; 
on évapore la solution jusqu'à poids constant et on pèse : on obtient ainsi 
la totalité de la matière soluble dans l'éther. 

On traite l'extrait éthéré par oO centigrammes de potasse caustique pure 
et 2o c. c. d'alcool à 9a0; 011 saponifie au bain-marie, évapore à sec et 
reprend le savon par ~o c. c. d'alcool à 9o0 qui le dissout; on y ajoute 
o grammes de sable lavé et on évapore de nouveau à siccité. La masse est 
épuisée par l'éther de pétrole rectifié, qui enlève la partie non saponifiable 
de l'extrait éthéré (paraffine, vaseline: etc.); on évapore dans un vase 
taré, sèche jusqu'à poids constant, laisse refroidir et pèse. 

Le café ne semble pas contenir normalement de notables proportions (soit 
plus de 0.4 à 0.7, LO au maximum) de substances solubles dans l'éther, 
mais non saponifiables. 

(On emploie parfois, pour l'enrobage, de la paraffine, de la vaseline, etc.) 

Dosage de l'oxyde [errique. - On peut opérer par le procédé de Mar­ 
gueritte, au moyen du caméléon. 

Le café torréfié renferme normalement, pour fO0 grammes, 1 centigramme 
environ de fer métallique ou lo milligrammes d'oxyde ferrique. 

SUCCÉDANÉS DU CAFÉ. 

Recherche et dosage de la caféine. - On opère comme pour le dosage de 
la caféine dans le café. On caractérise la caféine dans le résidu final en le 

20 
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reprenant par {0 c. c. de chlore, évaporant et traitant le résidu par de 
l'ammoniaque : la caféine donne une coloration pourpre violacé. 

CHICORÉE. 

* Dosage des cendres, approximativement par la mesure de leur volume. 
Dosage de l'amidon) notamment pour la détermination de la proportion 

de glands de chêne ajoutée. 

MALT TORRÉFIÉ. 

* Examen des caractères microscopiques. 
Dosage de l'humidité. 

des cendres. 
- des matières solubles dans l'eau. 

POIVRE. 

* Examen microscopique. - Caractères des noyaux d'olive : 
Après séjour pendant vingt-quatre heures dans une solution de potasse 

à iO p. c., les fragments de noyaux d'olive présentent une teinte jaune 
verdâtre très caractéristique; à la lumière polarisée, ils brillent en blanc 
sur les bords. 

Après ébullition pendant deux à trois minutes dans un acide dilué ou dans 
de l'eau, et séjour pendant vingt-quatre heures dans de l'eau de javelle, 
les fragments de noyaux d'olive se montrent constitués par des cellules 
polygonales à parois fortement épaissies, formées de couches concentriques; 
le lumen est très étroit et les canalicules qui en partent pour se diriger vers 
la périphérie sont peu visibles; ces cellules sont serrées les unes contre les 
autres; il n'existe jamais entre elles d'éléments ayant conservé des parois 
mmces. 

Dosage des eendre«, - Teneur normale : jusque 4 et o (?) p. c. dans le 
poivre blanc. 
Dosage des cendres insolubles dans l'acide chlorhydrique. - Teneur nor­ 

male, O.!> et 0.8 (?) dans le poivre blanc. 
Dosage de l'extrait alcoolique. - Teneur normale: de 7.0 (?) à !~ p. c. 

pour le poivre blanc. 

Dosage du résidu sulfurique. -On peut opérer comme pour la recherche 
de la poivrette. (Poir 2° Rapport bienual.) 

Dosage du ligneux. 
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Dosage de l'amidon. - ~ grammes sont traités par {00 c. c. d'acide sul­ 
furique à t p. c. La solution est portée à 2n0 c. c. et la substance réduc­ 
trice est dosée par la liqueur cupro-alcaliue, 

PIMENT. 

Analyse qualitative des cendres. 
Dosage de l'amidon. - On procède par saccharification et réduction de 

la liqueur cupro-alcaline. 
Le piment véritable contient, en moyenne, !>Op. c. d'amidon. 

MOUTARDE. 

Dosage de l'humidité et des autres matières volatiles à {00°. - S'il s'agit 
de moutarde en pâte, on traite 5 grammes fie moutarde par !0 c. c. d'al­ 
cool à 9o0 et on sèche à t 00° jusqu'à poids constant. 

Dosage des cendres insolubles. 
Dosage du chlorure sodique. 
Dosage de l'amidon. - Traiter 50 grammes de moutarde en pâte par 

l'alcool à ~0° jusqu'à épuisement complet, sécher le résidu: en prélever 
?5 grammes; les faire bouillir pendant une demi-heure avec 150 c. c. 
d'eau renfermant t p. c. d'acide salicylique : tout l'amidon passe en disso­ 
lution. Filtrer, laver à l'eau bouillante jusqu'à ce qu'une goutte du filtrat ne 
bleuisse plus par l'iode. 
Transformer l'amidon dissous en glucose : à cet effet, ajouter au liquide 

filtré 1/10 de son volume d'acide chlorhydrique concentré et pur; adapter 
au ballon, au moyen <l'un Louchon en caoutchouc percé d'un trou, un long 
tube de verre; laisser le ballon séjourner pendant trois heures dans un bain 
d'eau bouillante (l'eau doit bouillir constamment); au bout de trois heures, 
tout l' arr idon est transformé en glucose. 

Laisser refroidir, neutraliser presque complètement par de la soude caus­ 
tique (la solution doit rester faiblement acide). Mesurer' ~Oc. c. de liqueur 
de Fehling, faire bouillir modérément, y ajouter 20 à 50 c. c. de la liqueur 
suivant la richesse approximative; maintenir l'ébullition pendant quatre 
minutes, recueillir le précipité sur un filtre, le laver à l'eau bouillante, puis 
le transformer en oxyde noir de cuivre par la calcination. 

Du poids de l'oxyde cuivrique, déduire le poids correspondant en cuivre 
métallique et calculer le glucose d'après les tables d'Allihn. De la quantité 
de glucose, déduire la quantité d'amidon, sachant que f 00 parties de glu­ 
cose correspondent à 90 parties d'amidon. 
Détermination de l'indice de réfraction de la matière grasse. - Cet indice 

paraît être de 66 à 68 (Abbe-Zeiss) à 2~° C. 
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SAFRAN. 

Essai pa,- triage tnécanique. - On sépare notamment les étamines des 
styles et des stigmates et on évalue leurs proportions relatives. On sépare 
aussi les matières végétales étrangères. 

" Examen microscopique. - Caractères des fleurons de souci : ligule 
terminé en trois pointes, style bifide sortant de la partie tubuleuse de la fleur. 

* Obse1·vation des caractères microscopiques de la matière éventuellement 
déposée dans l'eau. 

Photoqraphie par les 1·ayo11s Rôntqen, 
* Essai par projection dans le chloroforme. 
Dosage des cendres solubles dans l'eau. 
Dosage de l'extrait aqueux. -Teneur normale : 60 à 70 p. c. et plus. 
Examen polarimétrique de l'extrait aqueux. 
Dosage du ligneux. - Teneur normale : 4.t> à o p. c. 
Recherche des matières colorantes étrangères. - Observation de l' ac lion 

dissolvante de l'éther, de la benzine, de l'éther de pétrole, de l'alcool 
amylique, de l'alcool et de l'ammoniaque sur la matière colorante, ainsi que 
de la réaction des acides, des alcalis, etc. 

Recherche des nitrates. - L On observe si, pendant l'incinération, la 
matière brûle en fusant. 
2. On pratique l'essai au moyen de l'acide sulfurique et de la brucine. 

CANNELLE. 

* Essai sous la dent. 
Dosage de l'humidité. 
Dosage des cendres insolubles dans l'acide chlorhydrique. 
Examen qualitatif des cendres. 

MUSCADE. 

Dosage des matières volatiles à 100 01, à H0°. 
Dosage des cendres insolubles dans l'eau et dans l'acide ehlorlujdrique 

diiué. 
Détermination de la nature des cendres. 
Dosage du ligneux. 

MACIS. 
* Observation des eoracières organoleptiques : odeur, forme, couleur. 
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VINAIGRES. 

A. Convention intervenue entre les analystes. 

MARCHE GRNÉRALK A SUIVRE. 

Supposons qu'il y ait à rechercher toutes les falsifications et altérations 
prévues par le règlement. 

On pratiquera d'abord, à titre d'essai préliminaire, l'examen des carac­ 
tères organoleptiques : aspect, odeur, saveur. 

On procédera ensuite aux opérations suivantes : 
Détermination de la densité; 

de l'acidité totale et de l'acidité volatile; 
Dosage de l'extrait, observation de ses caractères; 
- des cendres. 

Pour le vinaigre de vin, on pratiquera le dosage du tartre. 
Les opérations secondaires suivantes pourront encore être exécutées, en 

cas de besoin, pour la différenciation des vinaigres : · 
Dosage de l'acide phosphorique; 
Dosage des matières albuminoïdes; 
Recherche et dosage des substances réductrices, du maltose; 
Recherche et dosage de l'alcool; 
Recherche et dosage des sulfates, des chlorures, des sels calciques; 
Détermination de la nature des acides organiques autres que l'acide 

acétique; 
Recherche du furfuro). 
Enfin on procédera à la recherche spéciale <les falsifications par les acides 

minéraux libres, ainsi qu'à la recherche des composés des métaux nuisibles 
(plomb, zinc, cuivre), et, si on le juge utile, on recherchera également les 
substances âcres ou aromatiques, le caramel et les autres colorants étrangers. 

BASES D
1 
APPRÉCl.o\TION; CONCLUSIONS. 

Le tableau suivant indique, d'après les publications spéciales, la compo­ 
sition normale et les principaux caractères distinctifs des vinaigres les plus 
usités en Belgique. 

Cette composition et ces caractères différenciels sont, comme 011 le voit, 
ceux des matières premières employées, sauf les modifications apportées par 
I'acétifieatio n de l'alcool contenu dans ces matières premières (1). 

(1) Rappelons que, théoriquement, une partie d'alcool en poids donne par l'acétiflcation 
t .5 partie environ d'acide acétique monohydraté ; dans ln pratique, on n'obtient d'une partie 
d'alcool que Li environ d'acide (il se produit une perte d'alcool de HS p. c. en moyenne). 
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COMPOSITION ET CARACTÈRES 

Vinaigre de vin. Yinaigrt ik grain Vinaigre :r.nu 
ouik 6m-i:. ou dt . ,.,. 

Caractères organoleptiques. . . . ••.• 1 Couleur blanc jaunâtre Couleur jaunâtre; odeur Couleur blanc jauoàtre 
o~ rougeâtre ; odeur et saveur de bière (a}. ou rougeâtre ; odeur 
viueuse, de fruits. 

Densité . . . . . . . • . • . . • • . • 4.008 à 4,013 4.0U à 4.0.U 4.007 à 4.022 

Acidité totale, en acide acétique, gr. p. 4 00 4 à 8 3 à 4 3 à 6 c. c. (b). 

Extrait, gr, p. rno e, c. ....... 1 o.+-0.7 à a.o 1 4.6 à 7.0 1 LO à 2.8 
(forte proporuoa). 

1 1 
acidité 

Rapport --- • • . . . . . . . . • 4.IS à 6.IS 1 • 1 • extrait ordinairement (c) 

Cendres, gr, p. ~00 c. c .••....•. 0.06 à 0.30 

1 
0.H à 0.ilS (0.42?) 1 O,HI à 0.-U 

extrait 
Rapport---. • • • • • · • · · · · · 1 4 0 environ (d) 1 • 1 • cendres 

Tartre, gr. p. rno c. c. ....... 0.0.{. à 0,36 (e) 1 t 1 ) 

Acide phosphorique (g) ......... " 1 o.o. à 0.09 
(forte proportion). 

Matière11 albuminoïdes, . • . • . . . . • 1 0.011 à o.n 1 0.43 à 0 • .{.7 (h) 
(forte proportiou}, 

Matières réductrices calculées en dextrose(i). Faible proportion. Forte proportion. 1 1 

Alcool ..•...•.•..•..... Traces à quantités Traces à quantités Traces à quantités 
appréciables, appréciables. appréciables. 

Sulfates (en sulfate potassique), gr, p. 400 1 De traces à O. 2 {j) De traces à 0.L Faible proportion. C, C. 

lihlorures •. . . . . .. .. ' ... De traces à O. -1 (J) Faible proportion. 1 Id • 

Nature des acides organiques autres que Pcincipalement acide Principalement acide Principalement acide l'acide acétique. tartrtque, lactique malique. 

Furfurol .. . . . . . . . . .... Traces, Traces. Traces • 
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DES DIFFÉRENTS YINAIGRES. Observations. 

V,na,gra de dalle. 

Couleur jaunâtre. 

L0H A 4.030 

4- à 7 

~.o à 11.0 

'l,0 en moyenne. 

» (() 

) 

Forte proportion. 

Traces à quantités 
appréciables. 

Faible proportion. 

Id • 

• 

Traces. 

Vmcngre d'alcool. 

I ncolore ou peu coloré. 
sans bouquet vmeux, 

4 .003 l 4 .on 

0,4 à 0.6 
(Ca1ble proportion). 

0,03 à O.HS 
(faible proportion). 

• 

Traces à quantités I Néant. 
appréciables. 

Très faible proportion. 1 Très Iaible proportion 

Id. 1 Id. 

Proportions notables 
dan, les vmaigres 
fabriqués avec des 
mauvais goüts de 
queue. 

Incolore. 

4 .003 à f, OH 

0.4 à 0.3 
(très faible proportion) 

Très faible proportion. 

Présence en ca q de 
punûoauon incom­ 
plète de I acide acé­ 
tique provenant de 
la disullauon du 
hois, 

(a) Mis en ébulhtion et battu avec un 
agitateur, 11 donne la mousse particulière 
<le la bière 

(b) Les teneurs renseignées sont celles 
qui Sil présentent habuuellernent. D'après 
(t, règlement, elles peuvent varier üe 3 à 
8 gr. p. WO c. c, 

L'aerdrté du vrn est de O.!S à O. 9 (on acide 
tartrique) 

L'acnnte de la bière est de O • .f à f.0 et plus 
(acide lactique). 

(c) Le rapport alcool/extrar; est en général, 
pour les vms rouges, de 4 à 4,,6, pour les vins 
blancs, do 6.6 à 7.1}, 

(d) Le rapport extrait/cendres est en géné­ 
ral, pour les vins, de 8 à t O. 

(e) Certains vms blancs ne contiennent 
que O.Of <le tartre. Il parattrait même qu'il 
existe des vins ne contenant absolument pas 
do tartre, 

(/) Des auteurs srgnalent l'addition d'acide 
tarrnque au moût pour Iaronser la Iermeuta­ 
uon alcoolique. 

(g) Dans le vrn, 0.04à0.04doP.o. 
les bières, O.OH O.t!S - 

(h) Les bières contiennent Jusque ,f p. c. de 
matières albummoïdes. 

(1) Le v111 contient do O f à 0.2 de mauères 
1 éducn ices , la lnere eo 1.00L11mt di, O.J .l 3.0. 

(J) Toleraace generalement admise pour Je 
VIO, 
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:MODES OPÉRATOHlBS. 

Examen des caractères organoleptiques. - On examine la couleur, la 
impidité, le degré de développement des anguillules. 
On note la savem· avant et après saturation par du carbonate de sodium : 

une saveur brûlante indique la présence de matières âcres. 
On observe l'arome avant neutralisation et après neutralisation, eu 

chauffant le vinaigre : une odeur empyreumatique sera souvent l'indice d'ur 
vinaigre d'acide acétique mal purifié. 

Détermination de la densit«, - On la prend à l'aide de la balance dt 
Westphal ou du picnomètre, à la température de H>° C. 

Détermination de l'acidité. - Acidité totale : Elle se détermine par l: 
méthode volumétrique, en diluant 10 c. c. de vinaigre jusqu'à 100 c. c 
prenant 10 c. c. du vinaigre ainsi dilué et titrant par la soude n/iO, avec li 
phénolphtaléine ou le tournesol pour indicateur. Le nombre de c. c 
employés, multiplié par 0.6, donne le poids d'acide acétique cristallisabh 
pour 100 c. c. 

Acidité acétique ou acidité volatile : On évapore f Oc. c. de vinaigre; 01 

reprend plusieurs fois le résidu del' opération par un peu d'eau distillée, 01 

évapore chaque fois et on titre finalement l'acidité restante, que 1'01 
retranche de l'acidité totale. 

Dosage de l'extrait. - Le dosage s'opère en évaporant JO ou 20 c. c. d 
vinaigre et en desséchant à 100°. 
Dosayc des cendres. - On incinère l'extrait au rouge sombre. 
N. B. Les cendres sont conservées pour la recherche des composés d 

plomb: du zinc, du cuivre, le dosage des sulfates et de l'acide phosphoriqu 
combiné, etc. 

Dosage de la crème de tartre. - 1 . Méthode de Berthelot et Fleurieu. 
100 c. c. sont évaporés au bain-marie: à consistance sirupeuse. AprÈ 

refroidissement, on ramène au volume primitif par ad<lition d'eau; 21> o 
aO c. c. filtrés sont traités par quatre parties d'un mélange à volume 
égaux d'alcool absolu et d'éther; on laisse reposer vingt-quatre heur, 
dans un endroit froid. Le précipité, après filtration, est lavé à l'aide d'u 
mélange d'alcool et d'éther et dissous sur le filtre par de l'eau bouillant, 
Le titrage s'opère par la solution de soude n/to ou n/100 en présence < 
phénolphtaléinc : i c. c. de soude n/100 correspond à 0.00188 de crème < 
tartre. 

11 faut ajouter au résultat obtenu: pour 100 c. c., 0.02 de crème de tarti 
restée en dissolution dans le mélange éthéro-alcoolique. 

2. On peut aussi traiter directement par le mélange d'alcool et d'éthe 
sans évaporation préalable. 

Dusage de l'acide phosphorique. - On opère sur les cendres par les pr 
cédés ordinaires. 
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Dosage des matières albuminoïdes. - On dose l'azote par le procédé 
Kjeldahl, Le résultat direct de l'analyse est multiplié par 6.25. 

Dans l'application de la méthode sulfurique, on opère sur :>0 c. c. de 
vinaigre que l'on verse directement dans le ballon Kjeldahl , on attaque par 
l'acide sulfurique concentré, additionné préalablement d'anhydride phos­ 
phorique dans la proportion de 1~ p. c. On ajoute ensuite le mercure 
métallique ou son oxyde rouge et l'on procède il la désagrégation, à la dis­ 
tillation, etc., conformément aux. indications de la méthode de Kjeldahl. 

Do.rwge des substances réductrices. - 100 c. c. de vinaigre sont traités 
par le sous-acétate de plomb. On élimine l'excès de plomb, et on dose le 
sucre par la liqueur cupro-potassioue. 

Détermination de la nature des substances réductrices. - On recherche 
notamment le maltose par fermentation. (Yoir ci-après: Questions restant 
à l'étude.) 

Dosage de l'alcool. - On procède à la distillation) après avoir neutralisé 
l'acide acétique à l'aide d'une solution de carbonate sodique. On détermine 
la teneur en alcool du distillat par la méthode au picnomètre. (//oir: Ques­ 
tions restant à l'étude.) 

Recherche et dosage des sulfatts. - On pratique l'essai au chlorure de 
baryum, soit sut· le vinaigre, soit sur les cendres. 

Recherche et dosage des chlorures. - On opère au moyen du nitrate 
d'argent sur le vinaigre, sur la solution ac1ucuse de l'extrait ou sur la solu­ 
tion aqueuse des cendres. 

Recherche et dosage des sels calciques. - On opère au moyen de l'oxalate 
ammonique. 

Reeherehe du furfurol. - Par l'essai à l'acétate d'aniline, une coloration 
rouge fugace indique la présence de furfural. 

On peut pratiquer cette réaction sur le distillat du vinaigre. 

* Recherche générale des acicfrs minéraux. - 1. Par addition d'une solu­ 
tion aqueuse très diluée de violet de métftylaniline : si la solution vire au 
bleu vert ou au vert 1 il y a des acides minéraux. 
2. Par addition d'essence de diptérocarpe : les acides minéraux donnent 

une coloration rose ou violette. 

Recherclte de l'acide chlor!tyd1·ique. - 100 c. e. sont soumis à la distilla­ 
tion; les 2/5 sont recueillis, acidulés par de l'acide nitrique et additionnés 
de quelques gouttes de nitrate d'argent. 

Recherche de l'acide nitrique. - ! . 100 c. c. sont distillés; on recueille 
80 c. c., dont une moitié est traitée à chaud par du cuivre et l'autre moitié 
par une solution de diphénylamine dans l'acide suif urique, qui en présence 
de l'acide nitrique donne une coloration bleue. 

2i 
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2. Si, chauffé avec quelques gouttes de sulfate d'indigo, le produit de la 
distillation <lu vinaigre se décolore en prenant une teinte jaune brun , on 
peut conclure à la présence d'acide azotique. 

Recherche de l'acide sulfuriqtte. - -1. iOO c. c. de vinaigre sont évaporés 
au bain-marie à consistance sirupeuse, puis additionnés de ;$0 c. c. d'alcool 
absolu; on filtre, on évapore dans le vide, on dissout le résidu dans l'eau, on 
acidifie par l'acide chlorhydrique, puis on ajoute quelques gouttes de chlo­ 
rure de ba1·ymn)· un précipité indique la présence d'acide sulfurique libre. 

2. On évapore à siccité, après immersion de bandelettes de papie}· à 
filtrer; si celui-ci noircit, se brise et tombe en poussière, il y a <le l'acide 
sulfurique libre. 
5. Addition de sucre blanc en grains, évaporation au bain-marie; un 

résidu noir, charbonneux , indique la présence de l'acide sulfurique libre. 
Ce noircissement peut même se produire sans addition de sucre, si le 

vinaigre est additionné d'acide sulfurique. 

Recherche de l'acide sul/itreux. - Poir ci-après: Bières. 

Recherche de l'acide oxalique. - On évapore à consistance sirupeuse, 
reprend par l'alcool absolu; évapore l'extrait alcoolique et recherche l'acide 
oxalique dans le résidu. 

Recherclu: du caramel, - On opère par le procédé Amthor-. 
JO c. c. de vinaigre sont additionnés de 50 à f>O c. c. de 71araldéltyde) 

suivant l'intensité de la couleur, et 011 ajoute <le l'alcool absolu jusqu'à ce 
que les cieux liquides se mêlent bien. 

On laisse déposer le caramel pendant vingt-quatre heures, on décante, 
lave le précipité à l'alcool, le dissout dans de l'eau chaude, filtre et. réduit par 
évaporation à f c. c. 

On verse cette solution dans une solution de chlorhydrate de phénylhy­ 
drazine faite d'une partie de ce sel: pour une partie d'acétate de soude et 
dix parties d'eau : il se forme à froid une combinaison cararnélique insoluble. 
(P oir : Questions restant à l'étude.) 

Recherche des substances âcres et aromatiques. - On évapore le vinaigre 
au bain-marie; on examine la saveur, l'odeur et les autres caractères du 
résidu. 

Hecherclie des métaux nuisibles. - Plomb : On fait passer un courant 
d'hydrogène suif uré dans le liquide préalablement décoloré par le noir 
animal et légèrement acidulé par l'acide chlorhydrique. 011 caractérise le 
précipité, après rcdissolution, par l'iodure ou le bichromate de potassium. 

Il est préférable d'opérer sur les cendres calcinées en présence de carbo­ 
nate de soude. 
Zi11c : On le précipite en ajoutant à chaud de l'acétate de soude à la 

solution provenant du traitement ci-dessus pal' l'hydrogène sulfuré. On le 
caractérise ensuite. 
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Cuivre : i. On le recherche en concentrant 200 c. c. de vinaigre, 
neutralisant par le carbonate de soude, incinérant et reprenant les cendres 
par l'acide nitrique. On filtre? évapore et reprend par l'eau, puis on pré­ 
cipite par l'hydrogène sulfuré. Le précipité est ensuite caractérisé par ses 
réactifs habituels. 
2. On peut opérer par électrolyse, en ajoutant quelques gouttes d'acide 

nitrique ou suif urique à 100 grarnmei:; de vinaigre; le cuivre se dépose en 
couche brillante sur l'électrode négative. 
Il est préférable d'opérer sur les cendres. 
5. On peut précipiter Je enivre par un bâton de zinc dans une capsule en 

platine. 

QUESTIONS RESTANT A L'ÉTUDE, 

Dosage de l'acide acétique. - i. Par distillation dans le vide. 
2. Par distillation avec entraînement dans un courant de vapeur d'eau. 
.M. Meurice propose la méthode suivante : 

cc 2a ou ü0 c. c. de vinaigre sont introduits dans une fiole en verre de 
200 c. c. de capacité environ, fermée par un bouchon en caoutchouc percé 
de deux trous. Dans l'un s'engage un 1 ube en verre effilé et plongeant jus­ 
qu'au fond. Ce tube communique avec un autre flacon, dans lequel on a 
introduit 200 c. c. environ d'eau distillée. Dans le second trou s'engage un 
tube en verre communiquant avec un réfrigérant placé verticalement. Le 
distillat est reçu dans un flacon d'environ ?500 c. c . 

» L'appareil ainsi monté, on chauffe Je flacon contenant le vinaigre et l'on 
poursuit l'opération jusqu'au moment où il reste un résidu de iO à H, c. c. 
au plus; on chauffe le flacon contenant l'eau distillée et l'on fait passer le 
courant de vapeur. On règle les flammes de manière que le niveau reste 
constant dans le flacon contenant le vinaigre; on pousse la distillation jus­ 
qu'à 200-220 C. C. 

>> Dans la liqueur distillée, on titre l'acide acétique à l'aide de la soude 
dixième normale, en se servant de la phénolphtaléine comme indicateur. 

» Dans ces conditions, les résultats sont absolument concordants et la 
totalité de l'acide acétique passe dans le distillat. 

)) Si le vinaigre contenait de l'acici"e chlorhydrique, celui-ci serait compté 
comme acide acétique et il y aurait lieu d'en tenir compte. 

>> Les acides lactique et tartrique ne sont pas entraînés. » 

Dosage de l'extrait. - Dosage par la prise de densité. (Méthode de 
Balling.) 

Dosage de la crème de tartre. 

Dosage des alcools supérieurs. - On opère par le procédé de Rose. 
(Voir Documents sur la composition normale des principales denrées alimen­ 
taires, etc.) 

Essai polarimétrique. 



[ No 63,] ( tM) 

Détermination de la nature des substances réductrices. - i\1, Van Laer 
propose le procédé suivant : 

(( L'extrait de 100 c. c. de vinaigre est dissous dans l'eau distillée. 
» La liqueur stérilisée est ensemencée avec une levure ne décomposant 

que le dextrose et le lévulose (S. apieulatus ou toritla). Après fermentation, 
on redétermine le pouvoir réducteur du liquide par la liqueur eupro-potas­ 
sique. La différence entre le pouvoir réducteur primitif et le pouvoir réduc­ 
teur après fermentation se rapporte au glucose disparu. 

)) Si la liqueur ne fermente pas par le S. apiculatus ou une torula 
analogue, il n'y a pas de glucose, et on peut évaluer les substances réduc­ 
trices comme maltose. 

Dosage de l'alcool. - 1\1. Van Laer propose de prendre la densité du 
distillat et de l'eau (au picnomètre) à la température de -HMS et de faire 
usage des tables de Helmer et Frescnius (Zeitschrifi f. anal. Chem . Bd XIX.) 
Recherche du caramel. - Vérifier le procédé Amthor. 
Un analyste dit n'avoir obtenu des résultats satisfaisants qu'en opérant 

sur oO c. c. de vinaigre préalablement évaporés dans le . vide (aux deux 
tiers); JO c. c. ne suffiraient pas pour obtenir les réactions ultérieures. 

B. Essais divers. 

* Examen microscopique des matières éventuellement en suspension. 
Dosage de l'acide lactique. 
Dosage des substances réductrices après interversion. 
Détermination de la nature des matières colorantes. 

Recherche del' alcool dans le vinaigre d'acide acétique. - On pratique les 
réactions suivantes sur les premières portions du distillat obtenu après neu­ 
tralisation: 

a) Addition d'iode (en solution dans l'iodure de potassium) et de carbo­ 
nate potassique; après quelque temps et avec l'aide de la chaleur, l'alcool se 
transforme en iodoforme reconnaissable à son odeur et à sa texture cris­ 
talline; 

b) Addition de bichromate potassique d <l'acide sulfurique; l'alcool SC 

transforme en aldéhyde, qui possède une odeur caractéristique et fait virer 
le liquide au vent (réduction de l'acide chromique). 
Dosage des cendres. - Teneur normale pour le vinaigre de pomme 

depuis 0.07 lP); pour le vinaigre de datte jusque 0.70 (?). 

ESSENCE DE CITRON. 

Recherche de l'alcool. - L'essence est agitée avec de l'eau : si elle ren­ 
ferme de l'alcool, l'eau s'en empare et le volume de l'essence diminue. 
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MIEL. 

Dosage des matières insolubles dans l'eau (pollen, cire, etc.). - Maximum 
toléré par le règlement : l p. c. de la substance sèche. 

Dosage des cendres. - Maximum toléré par le règlement : 0.a p. c. de la 
substance sèche. 

Dosage de la dextrine. - Par précipitation au moyen d'alcool. 

CONFISERIES. 

* Examen microscopique. 
Dosage de l'humidité. 
Dosage des cendres. 

Recherche des matières colorantes vénéneuses. - Si la matière colorante 
est insoluble dans l'eau, on examine la denrée sur le charbon et par voie 
humide. On recherche particulièrement les composés de plomb et de chrome. 

CACAO. 

* Examen des caractères orqanoleptiques ; Coloration, saveur, toucher, etc 

Dosage de l'humidité. - Teneur normale: 2 à 8 p._ c. 

Analyse des cendres : dosage de la potasse, de la soude, de la chaux, 
de la magnésie, de l'acide phosphorique. 
Dosage de l'acide phosphorique dans les cendres solubles dans l'eau, 
Dosage de la théobromine. -Teneur normale, de 1.2 à J .n. 
Examen- des caractères de la matière grasse. - Densité : clic paraît varier 

de 0.89 à 0.98, à la température de H>° C., et de 0.807 à 0.860 à la tempéra­ 
ture de :100° C. 
Point de fusion: 27-29 à 55° .fL 
Point de solidification : 23 à 27° C. 
Indice de réfraction : L'indice Abbe-Zeiss a la température de 40° C.J 

semble être de 46 à 47.8. 
A la température de 4~0, il semble ne pouvoir dépasser 44, d'après 

les uns, tandis qu'il pourrait atteindre 4D ou même 461 d'après les autres, 
Indieeiode : (50) 55-56 à 42-oL 
* Action de« acides dilués, à chaud. - On observe s'il y a effervescence. 
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Détermùuuioï: de la propo1·tion de coques. - L Par l'examen rmcrosco­ 
p1que. 
2. Par le dosage du ligneux ou cellulose. 
li est à noter que les teneurs normales de l'amande et de la coque de 

cacao en matières cellulosiques sont très variables. 
Maximum de coques toléré dans le cacao décortiqué : 5 à 4 p. c. 

Recherche et dosage des alcalis ajoutés. - a) Examen de la réaction de 
la solution aqueuse : 

Un cacao non additionné d'alcalis offre toujours une réaction acide; un 
cacao additionné d'alcalis est tantôt acide, tantôt neutre ou amphotère, 
tantôt alcalin. (Voir Bulletin de mai !896.) 

b) Détermination de l'alcalinité des cendres : 

100 parties de cacao à 50 p. c. de beurre, non additionné d'alcali, après 
incinération, --------------- .._, _ 

contiennent au maximum les pro­ 
portions suivantes d'alcali, exprimé 
en: 

exigent au maximum, pour la satu­ 
ration de la solution aqueuse des 
cendres, les nombres suivants de 
c. c. d'acide décinorrnal : ______ '-......,____ ---. 

Carbonate Carbonate 

f 08 (Depaire). 
2i7 (Dumez, De Bidder) 

potassique, p. c. 
0.7:, 
LnO 

sodique, p. c. 
O.a7 
Lf4 

c) Détermination du rapport entre la teneur en potasse et la teneur en 
acide phosphoriqu·c : 

a) Sur la cendre totale (les dosages étant pratiqués sur la solution azo­ 
tique des cendres : l'acide phosphorique, à l'aide du rnolybdate ; la 
potasse, par la méthode de Corcnwinder): rapport normal, f environ 
(Riche). 

t) Sur la cendre soluble clans l'eau : rapport normal, ~ environ 
(De Hidder). 

CHOCOLAT. 

Dosage dll, résidu insoluble dans l'eau) l'alcool et l'éther. - Maximum 
admissible : {5 à H, p. c. Au delà, probabilité d'addition de matières amy­ 
lacées ou d'autres substances étrangères. 

* Action de l'iode sur le décoclé aqueux du résidu. d'épuisement par l'éther 
et l'eau tiède. 

Dosage de l'amidon étrange,·. - Un analyste recommande le procédé 
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suivant qui, sans être parfait, lui paraît cependant suffire pour les analyses 
ordinaires. 

Deux grammes de chocolat en poudre, placés dans une cartouche de fort 
papier à filtrer, sont traités d'abord par l'éther, ensuite par l'alcool à 60° 
dans un appareil à épuisement, puis séchés à l'étuve à 100°. Après avoir 
broyé le chocolat et la cartouche. bien desséchés. on fait bouillir le tout . , , 

pendant une heure avec 200 c. c. d'eau dans un matras de 2~0 c. c., en 
ayant soin de conserver toujours i1 peu près le même volume de liquide; on 
refroidit, complète le volume, agite, laisse déposer dix minutes environ, 
prélève sans filtrer 2:5 c. c., évapore, sèche à -120°, pèse, calcine et déduit 
le poids des cendres. 

Recherche de la dextrine et de la gomme. - Le chocolat privé de son 
beurre est épuisé par de l'eau froide; la solution aqueuse est concentrée et 
traitée par <le l'alcool. 

Dosage de la matière grasse. -Teneur normale(au regard du règlement): 
depuis 12-ia p. c. 
N. B. Cette teneur serait celle d'un chocolat fabriqué avec 5~ p. c. de 

cacao à 5~-40 p. c. de Leurre. Pareil Iabricat ne semble pas pouvoir être 
réalisé dans la pratique; une bonne fabrication exige une plus forte propor­ 
tion de matière grasse. 

Recherche des matières grasses etrangères. - On examine les caractères 
de l'extrait éthéré. (Pofr Cacao). 

Il y aurait lieu d'examiner si la présence de fruits oléagineux (arachides, 
noisettes, amandes, etc.) dans le chocolat, ne modifierait pas les caractères 
de la matière grasse extraite. 
Dosage du cacao normal, recherche el évaluation des matières gmsses 

ajoutées. - (f/oi,- p. H1). 

Analyse qualitative des cendres. 
Recherche des matières colorantes étrangères. 
Recherche spéciale des noisettes, par l'analyse microscopique. - L'addition 

de noisettes permet d'introduire dans le chocolat une plus grande quantité 
de sucre; si l'on trouve une proportion de sucre supérieure à 62 p. c., il y 
a de fortes présomptions d'addition de cet élément étranger. 

On procède alors à un examen microscopique détaillé et approfondi. On 
opère sur le résidu de l'extraction aqueuse-éthéro-alcooliquc, directement 
d'abord, dans la glycérine, puis après traitement à chaud par la potasse 
caustiqne à 10 p. c. Beaucoup d'éléments du spcrmodcrmc de la noisette 
sont identiques à ceux du spcrmoderrne du cacao. Les deux éléments carac­ 
téristiqucs de la noisette, sont: les cellules tout à fait ovales du parenchyme 
cotylédonnirc , cellules contenant de très fines gouttelettes huileuses, mais 
pas d'amidon (dans le cacao, elles sont polygonales et amylacées), et des 
cellules scléreuses de forme triangulaire, ne ressemblant ni à celles du 
cacao: ni à celles de l'amande (.M. Bélière). 
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Détermination de la proportion de coques de cacao. - Foir ci-devant; 
Cacao. 

JUS DE RÉGLISSE. 

Observation des caractères microscopiques. 
Dosage de l'humidité. 

des cendres. 
du résidu insoluble dans l'eau froide. 

Recherche et dosage del' amidon. - Le résidu insoluble dans l'eau froide est 
mis à digérer avec de l'acide sulfureux sous pression. On dose par la liqueur 
de Fehling le produit de la saccharification. 

GELÉES DE FRUITS. 

Dosage de l'eau. -Teneur normale : !8 à 28 p. c. 
Dosage des cendres. - Teneur normale : i .2 à 4.o. 
Dosage des sucres : saccharose) sucres rëducteurs, dextrose) lévulose. - 

Teneur normale : oO à 6~. f/ oir ci-après : Sirops de fruits. 
Détermination du pouvoir rotatoire. - Les gelées de fruits non addition­ 

nées de sucre sont lévogyres. Une déviation à droite est l'indice de l'addi­ 
tion de saccharose, de jus de betterave, de glucose, etc. 

Dosage de l'azote. 
* Essai par l'alcool fort. - Précipitation des matières gommeuses et 

pecliques , ainsi que de la dextrine ou de la gélatine éventuellement ajoutées. 
* Essai par l'iode, pour la recherche de l'amidon. - a. Sur le décocté 

aqueux. Il faut noter que le décocté de certains trognons et pelures de 
pommes donne avec l'iode une colo.ration bleue intense. 
h. Sur le résidu insoluble dans l'eau froide ( examen au microscope). 

Reeherehe de l'acide salicylique. 
Recherche des composés métalliques toxiques : plomb, zinc, etc. 

SIROPS. 

SlllOPS DE FRUITS. 

Dosage du saccharose, du dextrose et du leoulose , recherche de la falsifica­ 
tion par le glucose. - L'analyse 'polarimétrique combinée à l'analyse chi- 
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mique est apte à déceler les falsifications des sirops de fruits par les succé­ 
danés du sucre saccharose, surtout par le dextrose on glucose commercial, 
lorsqu'ils sont employés en quantité notable comme c'est presque toujours 
le cas. 

On polarise au tube de 200 m. m. f O gr. de sirop dissous dans fOO c. c. 
d'eau, déféqué par le sous-acétate plombiquc et filtré. 

::$0 c. c. de cette liqueur sont intervertis, d'après Clerget, par l'acide 
chlorhydrique concentré. On polarise de nouveau. On fait en sorte que, lors 
des observations au polarimètre, la température soit d'environ 20° C. 

Les déviations polarimétriques sont rapportées à f 00 gr. de sirop, en 
tenant compte des volumes. 
Surf à 2 gr. de sirop dissous dans 100 c. c. d'eau, on dose, par la liqueur 

de Fehling, les sucres réducteurs, et on rapporte le chiffre trouvé à 100 gr. 
de matière. 

On fait alors usage des formules données par Légier pour l'analyse des 
mélanges de saccharose, dextrose et lévulose, soit 

D 

L- 

, 
"' - tt 

S = 1.780 

f.428 m + "' - 1.53 S 
2.488 

i. 06 m - œ + i.55 S 
2.488 

dans lesquelles S = saccharose, D = dextrose, L = lévulose, "'= la 
polarisation directe,.,_'= la polarisation après interversion, m = la quantité 
de sucres réducteurs. 

On sait que l'acidité des sirops de fruits cause à la longue l'interversion, 
même complète, du saccharose. Une teneur relativement considérable en 
sucres réducteurs ne peut donc permettre de supposer l'addition de glucose, 
aussi longtemps que la teneur en lévulose l'emporte sur la teneur en 
dextrose. 

SIROP DE GOMME. 

Dosage du saccharose. 
Dosage de l'alcool) par distillation. 

BIÈRES. 

A. Convention intervenue entre les analystes. 

MAIICIIE GÉNÉUALE A SUIVRE. 

Supposons que l'analyste soit appelé à vérifier l'observation des diverses 
dispositions du règlement. 
Il pratiquera d'abord l'examen des caractères organoleptiques de la 

22 
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bière, puis il effectuera le dosage de la glycérine et, s'il y a lieu, celui de 
l'alcool. 
Il procédera ensuite aux opérations suivantes : 
Recherche de la saccharine, de la dulcine et des corps analogues; 
Recherche de l'acide salicylique; 
Recherche et dosage de l'acide sulfureux. 
Dans certains cas, il pourra y avoir lieu d'effectuer encore quelques 

recherches, telles que : 
Recherche des autres antiseptiques : acide borique, alun, silicate de 

sodium, fluorures, etc.; 
Recherche de l'acide picrique; 

de l'acide oxalique; 
des métaux nuisibles. 

L'analyste pourra aussi avoir à examiner si de soi-disant bières malades, 
fonds de tonneaux, etc., ne sont pas en réalité constitués par des cc ramassis». 

A cet effet, après avoir observé les caractères organoleptiques, dosé 
l'alcool et la glyèérine, il pourra obtenir encore des indications utiles par 
l'examen microscopique: la détermination de la densité et de l'extrait réel, 
le dosage des cendres, la détermination de l'acidité totale, le dosage des 
acides volatils (autres que l'acide carbonique), la recherche des essences 
( cognac, menthe, anis, etc.) 

BASES ll'APPRÉCIATJON; CONCLUSIONS. 

Glycfrine. - Une teneur absolue supérieure à 0.5:'>-0.40 gr. pour 100 c. c. 
de bière et une proportion supérieure à 5-7 p. c. de l'alcool (en poids), seront 
considérées comme anormales. (Voir à ce sujet la circulaire ministérielle du 
29septembre1894: 2e rapport biennal, p. 244.) 

Bamassis. - On pourra jusqu'à un certain point considérer comme carac­ 
téristique des ramassis : la présence de mycodermes, une saveur acide; une 
teneur en alcool, une densité, ainsi que des teneurs en extrait et en cendres, 
inférieures à celles de la même bière couramment débitée (dont on exami­ 
nera en même temps un écha11tillon); une forte teneur en acides et la présence 
d'essences aromatiques provenant de fonds de verres de liqueurs. 

!UODES OPÉRATOillES. 

Opération préliminaire. - Avant de procéder aux différents essais, on 
dépouille la bière de son acide carbonique par agitation, puis ou la filtre. 

Dosage de la glycérine. - oO c. c. de bière sont évaporés au bain-marie 
dans une capsule en porcelaine; après départ de l'acide carbonique et de 
l'alcool, on ajoute 5 gl'ammcs d·~ chaux éteinte, on chauffe à consistance 
sirupeuse. on additionne <le i O grammes d'un mélange à parties égales de 
sable et de carbonate calcique et on évapore à siccité. 

Cc résidu est broyé avec une grosse baguette aplatie et traité à plusieurs 
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reprises par l'alcool fort à l'ébullition, en filtrant chaque fois la solution 
alcoolique. 

Les différents liquides filtrés sont réunis et additionnés de ,f !/2 volume 
d'éther pur; ce mélange, soumis au repos pendant dix heures environ, est 
filtré et lavé avec un mélange de i partie d'alcool et t i/2 partie d'éther. 

Cc dernier filtrat est distillé; lorsque le tout est réduit à un très faible 
volume, on transvase dans un ballon ou petit flacon à large goulot, taré, en 
ayant soin de rincer le premier récipient avec un mélange <l'alcool et d'éther; 
on évapore au bain-marie et on sèche la glycérine restante à !OO-JOa° C., 
jusqu'à poids constant. 

Voici deux variantes de ce mode opératoire : 
200 c. c. sont décolorés au noir animal, puis évaporés jusqu'à consistance 

très épaisse en présence de 10 gr. de chaux fraîchement éteinte. Le résidu 
de l'évaporation est repris et lavé de nombreuses fois par de l'alcool à 90°. 
Le liquide alcoolique est soumis à l'évaporation, puis repris par 20 c. c. 
d'alcool absolu et !5 c. c. d'éther. Le liquide clair est décanté, puis évaporé 
sur verre taré jusqu'à poids constant. 

2~0 c. c. sont évaporés à une température inférieure à 70° jusqu'à réduc­ 
tion à 100 c. c., puis additionnés de chaux hydratée jusqu'à réaction alcaline 
et évaporés jusqu'à consistance sirupeuse. Le résidu d'évaporation est des­ 
séché (à 100° ou dans le vide) et repris soit par un mélange d'alcool et 
d'éther, soit par de l'alcool bouillant en ajoutant ensuite à la solution son 
volume d'éther; on filtre. Le filtrat est évaporé à basse température; le résidu 
est desséché soit à !00°, soit dans le vide en présence de l'acide sulfurique 
concentré; on pèse. 

Dosage de l'alcool. - 7!> c. c. de bière sont neutralisés par de la chaux ou 
de la baryte, puis distillés aux 2/3. Le distillat est reçu dans un picnomètre 
de t>O c. c. taré, puis pesé à H,° C. On calcule la proportion d'alcool à l'aide 
de tables spéciales ( ! ). 

On peut aussi prendre la densité du liquide distillé, ramené au volume 
primitif', en se servant d'un alcoomètre ou d'une balance de Westphal. 

Recherche spéciale de lu saccharine de Faldber«, - i. *Parla détermina­ 
tionde la densité et le dosage del'extrait, en cas defaros(essais préliminaires). 
On prend la densité à iü° C. au moyen de la balance de Westphal. Une 
densité d'au moins 1.0fa(généralement -1.018 à LŒH) esl normale pour les 
faros édulcorés de la région de Bruxelles. Une densité inférieure à i .OW-! .016 
indique la présence probable de saccharine. 

Un faro normal contient au moins 6 à 7 gr. d'extrait p. !00 c. c. 
2. Par l'essai dtt, 'résidu éthéré : J ,000, üOO ou 2~0 c. c. de bière (par­ 

fois 100 ou 50 c. c. seulement en eus de faro) sont acidulés franchement par 
de l'acide phosphorique, soit directement, soit après concentration et élimi- 

(i) Voir p. 164 : Dosage de l'alcool dons les vinaigres, 
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nation de la partie insoluble dans l'alcool (neutralisation par le carbonate 
sodique, évaporation an bain-marie jusqu'à consistance d'un sirop faible, 
addition de 5 i, 4 parties d'alcool concentré, agitation à diverses reprises, 
abandon durant quelques heures, filtration, épuisement du précipité par de 
l'alcool, réunion des liquides alcooliques, distillation au bain-marie, addition 
d'eau jusqu'au volume de !2~ à Hm c. c.). On ajoute -J volume d'éther ordi­ 
naire ou mélangé d'éther de pétrole égal à la moitié ou au tiers du volume du 
liquide, et on agite à plusieurs reprises; en cas <l'émulsion, ou la résout, 
après dépôt et décantation, pat· addition d'une petite quantité d'acide chlorhy­ 
drique fumant, d'acide acétique ou d'alcool. Au bout d'une demi-heure à 
une heure, la couche éthérée est séparée et filtrée. On renouvelle le traite­ 
ment de la même façon, une, deux on trois fois. Les liqueurs éthérées sont 
au besoin lavées à l'eau, à deux reprises, pour enlever l'acide ; elles sont 
ensuite évaporées ou distillées au bain-marie presque jusqu'à sec. Le résidu 
est neutralisé par une solution de bicarbonate de soude; on filtre et on éva­ 
pore au bain-marie. 

On identifie la saccharine dans le résidu éthéré par les procédés suivants: 
a. Examen de la saveur: On observe la saveur du résidu sec, soit direc­ 

tement, soit après élimination partielle des résines du houblon (on agite la 
liqueur alcaline avec de l'éther; on sépare la solution aqueuse: on l'acidule 
par de l'acide chlorhydrique et on la traite à deux reprises par Hî à 20 c. c. 
d'éther : la liqueur éthérée est lavée avec un peu <l'eau, enfin évaporée et 
reprise par une solution de bicarbonate de soude). 
En présence de saccharine, le résidu éthéré possède une saveur sucrée 

qui domine, surtout après quelque temps, la saveur amère des principes du 
houblon. 

b. Transformation de la saccharine en acide salicylique: On fait fondre 
à 2~0° une partir du résidu éthéré avec environ quinze parties de potasse(!) 
ou de soude caustique. On laisse rcfroidir , dissout dans l'eau, ajoute un 
léger excès d'acide sulfurique, puis quelques gouttes de solution diluée 
de chlorure ferrique, après extraction par la benzine ou l'éther. 

La production d'une coloration violette indique la présence de saccharine. 
En cas d'obtention d'une coloration violette, on vérifie si la bière n'a pas 

été additionnée d'acide salicylique, en opérant sur une partie du liquide pri­ 
mitif. (l'oir ci-après : Ilecherche de l'acide salicylique.) 

Ordinairement la recherche de la saccharine réussit lorsqu'on traite direc­ 
tement pur l'éther sulfurique la bière préalablement acidifiée. 

Recherche de la dulcine de Riedel (paraphénétolcœt·bamide, sucrol de 
Ileydcn). - On ajoute an liquide i/20 de son poids de carbonate de plomb; 
on évapore au bain-marie, à consistance de pâte épaisse. On épuise par 
l'alcool et on évapore les extraits alcooliques. Le résidu est repris par de 

(1) D'après certains auteurs, le salicylate potassique se 11 ansforrnant en oxyparabcnzoate à 
houle tcmpérnturc, il est prélérahle de foire usage de soude caustique. 
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l'éther et le liquide éthéré, après filtration, est mis à évaporer. On examine 
la saveur du résidu, puis on le chauffe légèrement avec deux à trois gouttes 
de phénol et autant d'acide sulfurique concentré. Au liquide sirupeux, on 
ajoute un peu d'eau et, après refroidissement, avec précaution, une petite 
quantité de solution de soude caustique ou d'ammoniaque. 

La production d'un anneau violet bleuâtre au contact des deux liquides 
indique la présence de dulcine. 

* Recherche de l'acide salicylique. - 100 c. c. de bière sont additionnés 
den c. c. d'acide sulfurique ou d'acide phosphorique au dixième, puis agités 
à deux reprises avec aO c. c. d'un mélange à parties égales d'éther et d'éther 
de pétrole, ou de chloroforme ( ou bien avec le double de leur volume de 
benzine). La partie surnageant la bière est décantée: puis évaporée à basse 
température. Le résidu, encore chaud, est repris par ac. c. d'eau, filtré et 
additionné de quelques gouttes de solution diluée de chlorure ferrique 
neutre ( on peut faire l'essai au chlorure ferrique sur une partie de l'extrait 
avant de l'évaporer). 

Une coloration violette accuse la présence d'acide salicylique. 

Recherche et dosage de l'acide sulfureux. - iO0 ou 2ti0 c. c. de bière sont 
acidifiés par l'acide phosphorique et distillés. jusqu'à réduction de moitié, 
dans un ballon en verre raccordé au moyen d'un bouchon en liège à un 
réfrigérant de Liebig formé d'un tube de verre recourbé, sans raccord de 
caoutchouc. Les produits de la distillation sont recueillis <lans de l'eau de 
brome pure. Cc dernier liquide, acidulé, est ensuite chauffé jusqu'à dispari­ 
tion de toute trace de brome et additionné de chlorure de baryum. 

Recherche des métaux nuisibles : plomb) zinc, etc. -- On opère cette 
recherche dans les cendres. 

Recherche des essences. - oOO c. c. de bière sont agités à plusieurs 
reprises avec 500 c. c. d'éther; on évapore la liqueur éthérée, on examine 
la saveur et l'odeur du résidu; - ou bien nOO c. c. de bière sont distillés 
dans un courant de vapeur d'eau jusqu'à réduction de moitié; le distillat est 
agité à plusieurs reprises avec 60 c. c. d'éther, etc. 

QUESTIONS RESTANT A L
1
ÉTUDE, 

Dosage de la glycérine. - Étudier les différents procédés renseignés 
ci-dessus, et celui qui est proposé dans la note suivante de M. Meurice : 

{( Si la bière est très fortement atténuée et très faible et qu'elle contient 
très peu d'extrait, dans la plupart des cas, le dosage de la glycérine par 1e 
procédé ordinaire est applicable. Mms dès que l'extrait devient un peu con­ 
sidérable ( dépassant 4 p. c. ), et renf errne une proportion notable de sucre 
non fermenté, dextrine, gomme, matières albuminoïdes, etc., les résultats 
que l'on obtient en employant la méthode ordinaire sont toujours trop 
élevés. Dans ce cas, je préconise la méthode suivante qui, un peu plus 
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longue, donne des résultats parfaitement concordants et se rapprochant 
sensiblement <le la réalité. 

» Suivant la teneur en extrait, 100 ou 200 c. c. de la bière sont évaporés 
au bain-marie en présence de 4 à ~ grammes de quartz pulvérisé. Lorsque 
la masse devient sirupeuse, il faut avoir soin de la remuer constamment à 
l'aide d'une spatule ou d'une baguette en verre pour empêcher qu'elle ne 
fasse prise; on laisse refroidir et l'on broie finement à l'aide d'un mortier en 
porcelaine; on introduit la poudre dans une fiole de f>0O à 700 c. c. et on y 
ajoute 200 c. c. d'alcool à 96° cl bouillant; on laisse refroidir en agitant 
fréquemmcnt , on ajoute 500 c. c. d'éther sulfurique pur et ce, peu à peu, 
en remuant la masse. li se forme dans ces conditions un précipité volumi­ 
neux qu'on laisse déposer vingt-quatre à quarante-huit heures (quelquefois 
plus) dans un lieu frais. 

>) La liqueur surnageante étant bien claire, on filtre dans un flacon et on 
lave le résidu par un mélange d'alcool ( deux part ics) et cl' éther (trois parties) ; 
la liqueur filtrée est évaporée jusqu'à consistance sirupeuse, reprise par 
l'eau et introduite dans une capsule en porcelaine; on y ajoute 2 ou 
5 grammes de quartz et D à û grammes de lait de chaux; on évapore à sec, 
on broie et on épuise par l'alcool à 96" et bouillant; les liqueurs filtrées sont 
reçues dans un flacon ; on évapore à consistance de sirop, on ajoute 20 c. c. 
d'alcool à 96° et goutte à goutte 50 c. c. d'éther pur; on laisse reposer douze 
heures au moins dans un endroit frais. On décante la liqueur claire dans une 
conserve en verre, tarée; on rince à l'aide d'un mélange d'alcool (deux parties) 
et d'éther (trois parties). Ou évapore au bain-marie et on sèche à :f.00° pendant 
une heure. On pèse. 

>> En suivant toutes ces indications, on parvient à extraire la totalité de la 
glycérine, avec le minimum possible de matières étrangères. >> 

Recherche de la saccharine. - f. Vérifier la méthode par transformation 
du soufre cou tenu dans la saccharine en acide sulfurique. 

On opère par fusion du résidu éthéré avec f 2 à rn parties d'un mélange de 
soude (6 p.) et <le nitre (f p.)1 reprise par l'eau et l'acide chlorhydrique, 
ébullition, addition de chlorure barytique. 

La formation d'un précipité indique la présence de saccharine. 

2. Note communiquée par M. Vuylsteke sur les recherches effectuées dans 
son laboratoire par M. Wouters. 

« L'extrait éthéré d'une décoction concentrée de bois de réglisse, traité 
par de la soude caustique entre 200 et 2:>0°, donne avec le chlorure ferrique 
une coloration violet brunâtre rappelant la coloration de l'acide salicylique. 

>) Mais une bière faite avec du bois de réglisse à i p. c. (quantité dépas­ 
sant de loin les doses usitées), et qui par son goût ne mérite même plus le 
nom de bière, traitée de la même façon, ne donne plus qu'une très légère 
réaction, qu'il est très facile pour un chimiste un peu habitué, de distinguer 
de la coloration de l'acide salicylique : la coloration provenant du bois de 
réglisse est brunâtre. 
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» Une cause d'erreur dans la recherche de la saccharine provient de la 
glycyrrhizinc. 

» Quoique insoluble dans l'éther, soit comme glycyrrhizinc, soit comme 
acide glycyrrhizique (la glycyrrizine en est le sel ammoniacal), ce corps est 
partiellement entraîné quand on extrait une solution aqueuse pat· l'éther, et 
l'extrait éthéré qui en provient est légèrement sucré. Mais si celui-ci, repris 
par l'eau, est traité par le chlorure ferrique dilué, il précipite sous forme 
<le glycyrrhizate de fer (je le suppose, car le précipité est sucré) et après 
filtration, il ne contient plus de glycyrrhizine. 

» Le chlorure ferrique débarrasse aussi l'extrait éthéré des bières des 
principes amers du houblon et donne ainsi un extrait d'un goùt beaucoup 
plus pur et où le goût de la saccharine est beaucoup plus sensible. 

» Malgré la disparition de la glycyrrhizine par l'action du chlorure Ier­ 
rique, on obtient encore la coloration violacé brunâtre avec le fer, après 
traitement de l'extrait par la soude caustique. Cette réaction n'est donc pas 
due à la glycyrrhizine même, mais à une autre substance. Cette substance 
est un principe du bois de réglisse que l'on rencontre dans la glycyrrhizine 
commerciale. 

» Voici, dans tous ses détails, la méthode employée pour l'extraction de 
la saccharine : 

n Environ un litre de bière est évaporé jusqu'au 1/3, puis versé dans un 
appareil à décanter ( d'une contenance d'environ 1,200 c. c.) avec Hl à 20 c. c. 
d'acide chlorhydrique concentré, et il est. extrait deux fois par environ le 
double de son volume d'éther. 

» Après évaporation de l'éther, l'extrait qui en provient est repris par un 
peu d'eau additionnée de bicarbonate sodique et agité dans un petit appareil 
à décanter (contenant environ !>Oc. c.) avec son volume d'éther. Celui-ci 
décanté, on acidifie lu solution alcaline avec de l'acide chlorhydrique et on 
reprend celle-ci par de l'éther. 

» Après décantation et évnporation de l'éther, l'extrait est repris par l'eau 
et additionné d'une solution très diluée de chlorure ferrique. (La présence 
d'acide salicylique est ainsi déceléc.) On chauffe légèrcrnent au bain-marie 
pendant deux à trois minutes pour que le précipité s'agglornère1 et 011 filtre 
directement dans un petit appareil à décanter. 

» Cette solution est agitée à nouveau avec de l'éther. Celui-ci, décanté et 
évaporé, donne un extrait ne contenant plus ni matières amères 11i glycyrrhi­ 
zine et ayant un goût sucré très pur, s'il y a présence de saccharine. 

>) Pour la transformation de la saccharine en acide salicylique, cet extrait 
est dissous dans un peu d'éther et transvasé dans un tube à essai ordinaire. 
L'éther est évaporé et, à l'extrait, on ajoute un petit morceau (gl'Os comme 
un pois) de soude caustique. 

)> Une goutte on deux d'eau facilitent la réaction. Le tube est plongé dans 
un bain d'huile ou de parulline , et chauffé pendant 10 à!~ minutes entre 
220 et 2t>0°. Les produits de la réaction sont alors repris pat· l'eau acidifiée 
par l'acide chlorhydrique et agités avec de l'éther. On décante; les résidus 
provenant <le l'évaporation de l'éther sont repris par l'eau et additionnés de 
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chlorure ferrique dilué. La coloration doit être franchement violette, Si la 
couleur était plutôt brun violacé, il faudrait l'attribuer à l'extrait de bois de 
réglisse; mais, dans ce cas, on n'aurait pas en le goût sucré dans le premier 
résidu éthéré purifié pa1· le chlorure ferrique. 

» Quant à la transformation en acide sulfurique, je dois faire remarquer 
que tous les extraits éthérés de bière ne renfermant pas de saccharine, 
traités par le nitrate potassique, m'ont donné un léger trouble avec le chlo­ 
rure barytique et cela en prenant les plus grandes précautions ( essai des 
réactifs, déshydratation de l'éther après extraction). 

>> Pour identifier la saccharine en présence d'acide salicylique, on préco­ 
nise de précipiter celui-ci par le brome; mais je dois faire rrmarquer que 
je n'ai pas pu parvenir à transformer la saccharine traitée par le brome en 
acide salicylique. » 

Beeherdie de la duleine. - 1° Vérifier le procédé renseigné ci-dessus. 
2° Procédé de :M. Jorisscn ( 1) : 
« On prépare d'abord le réactif à utiliser, en procédant comme suit : 
» On précipite de l'oxyde mercurique jaune de façon à obtenir 1 à 

2grammes d'oxyde qu'on lave, puis qu'on dissout dans l'acide nitrique dilué. 
On ajoute de l'eau, puis de la soude caustique jusqu'à ce que le précipité qui 
se forme ne se dissolve plus que difUcilement, ou même jusqu'à ce qu'il 
persiste un faible précipité. On dilue alors de manière à obtenir une quin­ 
zaine de ccnti mètres cubes de solution qu'on laisse déposer, puis on 
décante. Il s'agit donc de préparer une solution de nitrate mercurique 
débarrassée de l'excès d'acide nitrique. 

» Pour obtenir la réaction, on met la <lulcine en suspension dans ~ c. c. 
d'eau distillée, on introduit le tout. dans un tube à réaction et on ajoute 2-4 
gouttes de la solution de nitrate mercurique préparée suivant les prescrip­ 
tions mentionnées ci-dessus. On plonge le tube dans l'eau bouillante d'un 
bain-marie et on maintient l'ébullition pendant D-W minutes. Après cc 
laps de temps, on remarque que le liquide a pris une teinte violacée plus 
ou moins marquée. 

» On fait alors tomber immédiatement dans le tube à réaction une petite 
quantité de bioxyde plombique (oxyde puce) et l'on obtient ainsi un liquide 
qui présente une magnifique coloration violette. 

)> En opérant au moyen d'un centigramme de dulcine, on obtient une 
coloration d'une intensité remarquable : un milligramme de cc produit 
donne, du reste, déjà un liquide faiblement coloré dans ces conditions. 

>> Ni le benzophénol, ni l'urée, ni le sucre, ni la saccharine ne se com­ 
portent comme la duleiue en pi csence du nitrate mercurique et du bioxyde 
plombiquc. >> 

5° Réaction sensible <le la dulcinc par Wendcr. (Chemiker ZeitungJ 
11° so, 1893.) 

(1) Journal <le Pharmscre de Liëge. 
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Lorsqu'on ajoute à la dulcine, dans une petite capsule en porcelaine, quel­ 
ques gouttes d'acide nitrique fumant, une réaction violente se produit el la 
masse se colore en orange très vif. En évaporant alors le tout au bain-marie 
jusqu'à siccité et après avoir ajouté au résidu 2 gouttes de phénol et 
2 gouttes d'acide sulfurique, le mélange prend une coloration rouge sang 
intense qui se maintient encore assez longtemps à l'air. 

Recherche des fluorures, de l'aldéhyde [ormique, des naptlwls. - Examen 
des différents procédés renseignés dans les publications spéciales. 

Dosage de Lanhsjdride sul/ttreux dans les bières el dans les vins. - Note 
de M. Meurice. 

(( Dans une fiole à fond plat, posée sur un bain de sable, on introduit 
200 c. c. de la bière à examiner, ou plus si l'on a des raisons de croire que 
la quantité d'anhydride sulfureux ou de sulfite est faible. 

>> La fiole est fermée à l'aide d'un bouchon en caoutchouc percé de deux 
trous. 

)) Dans l'un s'engage un tube effilé, plongeant jusqu'au fond et commu­ 
niquant d'autre part avec deux laveurs faisant suite à un appareil produc­ 
teur d'anhydride carbonique. 

" L'autre trou est traversé par un tube en verre, communiquant avec un 
réfrigérant à reflux, mais dans lequel on ne fait pas passer d'eau. 

>> Le réfrigérant est en communication avec un tube à boule de Pcligot 
grand modèle: d'une contenance minimum de 200 c. c. 

» Dans le tube de Peligot, on introduit quelques c. c. d'une solution 
d'iode dans de l'iodure de potassium. 

)) L'appareil ainsi monté, on fait passer le courant d'anhydride carbo­ 
nique, pendant quelques instants, pour expulser complètement l'air. on 
soulève un peu le bouchon du ballon contenant la bière à examiner et l'on 
introduit environ i gramme d'anhydride phosphorique; on chauffe le bain 
de sable et l'on porte à fa distillation, tout en faisant passer le courant 
d'anhydride carbonique. 

)) Lorsqu'on a distillé environ H>O c. c., on éteint, on transvase la solution 
iodée, porte à l'ébullition en présence d'un peu <l'acide chlorhydrique, pour 
expulser l'iode en excès, et l'on précipite à chaud par une solution bouillante 
au 1/10 de chlorure de baryum. 

>) Les résultats sont très exacts. » 

B. Essais divers. 

Dosage de l'anhydride sulfurique. 

Action du réaeti] de Millon.} à chaud, sur l'extrait éiliér«. 

Dosage de l'anhydride sulfureux. - M. Jorissen préfère recueillir les 
produits de la distillation dans l'eau d'iode, l'eau de brome pouvant former 
de l'acide sulfurique avec l'hydrogène sulfuré souvent contenu en petite 
quantité dans les bières conservées en bouteilles depuis un certain temps. 

23 
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Dosage de l'acide salicylique, - On opère par le procédé colorimétrique, 
en comparant la coloration obtenue à l'aide du chlorure ferrique à celle 
d'une liqueur type. 

VINS. 

* Détermination de la densité. - Une densité inférieure à 0.984-0.98~ 
est anormale. 

Dosage de l'alcool. - Teneur moyenne des vins secs consommés en Bel- 
gique : 10 à -12 p. c. (en volume.) 

Les vins non alcoolisés contiennent au maximum rn à ·18 p. c. d'alcool. 

Dosage de l'extrait. -Teneur moyenne : 2.4 gr. p. 100 c. c. 
Dans le vin rouge pur, le rapport de l'alcool (en poids) à l'extrait réduit 

(déduction faite du sucre réducteur et du sulfate potassique en excès sur 
O.i gr. p. 100 c. c.), est rarement supérieur à 4.D ou 4.6. Il est très rare 
qu'il atteigne 6 ou (US, ou qu'il descende à 5.2. 

Dans le vin blanc, ce rapport dépasse rarement 6.6; exceptionnellement il 
peut atteindre 8, 9 ou même 9.o. 
Dosage de la glycérine. - Teneur normale : 0.50-0.40 à 0.80 et parfois 

jusque f .4 ou J.o (?) gr. p. i00 C. c. 
Dans le vin pur, le rapport de l'alcool à la glycérine est généralement 

compris entre 10 et i4 (7 et i 7 d'après certains auteurs). 

Acidité totale. - Exprimée en acide tartrique, elle varie ordinairement 
de 0.2-0.o à 0.8-0.9 et même LO ou i.2 (?) gr. P· 100 c. C. 

Pour les vins rouges purs, la somme alcool-acide est généralement com­ 
prise entre 12 1 /'2 et 17 ~t 8 ( ou i 9 ?). Pour certains vins cependant, cette 
somme descend à H 1/2 (ou même à 10 ou à 9); pour les vins blancs, les 
minima sont moins élevés encore. 

Dosage du sucre réducteur. - Teneur normale : pour les vins secs, O.Œ5 
à 0.50 (rarement O.oO ou 1.00) gr. p. 100 c. c.; pour les vins de liqueur, 
0.a-L0 à ia-18 parfois 50 et même 40 gr. p. 100 c. C. 
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VINS DE FRUITS 

AUTRES QUE LE RAISIN. 

Voici les résultats de l'analyse d'un certain nombre d'échantillons de ces 
vins, effectuée à la station agronomique de l'État, à Gembloux : 

Acidilo 
en acide Anhfdride 

D,n1ité. Alcool. Ex/rail. Glycori>1e tartrique (2). Cendres, pho•p oriqu•. 

Cidre 0.998 s.oo 2.07 0.010 0.5G 0.28 0.011 
à LOOI à 7.75 à 2.2·1 à 0.129 · à 0.58 à 0.51 à 0.012 

l\Ièthe (1) 1.041 1G.1!5 17.G!'5 0.021 0.5/~ 0.15 0.004 
Vin de 0.99!'> 10.50 2.05 0.065 O.G7 0 .. 16 0.006 
Myrtille H.002 {111.95 à 4.77 à 0.112 à 0.77 à 0.19 
Fraise 1.055 to.40 12.!J9 0.027 0.69 0.22 0.008 
Framboise 1 .005 12.50 5.M 0.070 0.74 0.25 0.009 
1\lûre 1.02(i 9.90 ·10.58 0.028 0.88 0.21 0.009 
Groseille 1.015 10.70 7.!H 0.014 0.615 0.19 0.011 
blanche à 1.05!~ il i!i.05 à 15.81 à 0.110 à 1.12 à 0.20 à 0.01!> 
Groseille 0.99ti 9.70 1.85 0.010 0.85 0.2·1 0.009 
rouge ài.06t à 15.5!'5 à 20.78 à 0.120 à 1.25 à 0.26 à0.0-14 
Grosse ( ·l.008 11.40 6.06 0.051 0.72 0.2·1 0.006 groseille 

HYDROMEL. 

Composition normale : 

Alcool 
Extrait . 
Acidité en acide tartrique 
Glycérine. 
Cendres . 
Densité à 1 a° C. 

en vol. p. c. 
Cil gr. p. f 00 C. C. 

9.6 à 15.0 
2.9 à 7.2 
0.4 à 0.7a 

O.fO 
0.24 
i.026 

LIMONADES GAZEUSES. 

* Observation des caractères organoleptiques. 
* Détermination de la densité. - La densité des limonades normalement 

édulcorées au moyen de sucres, varie d'ordinaire de 1.020 à 1.04!J-1.mm, 
après élimination de l'acide carbonique. 
Dosage de l'extrait. 
Observation des caractères de l'extrait. 
Dosage du sucre. 

(1) Préparation à base de cidre fortement !,UC1°éc et aromatisée. 
(<t) On sait que les fruits autres que le raisin ne contiennent pas d'acide tartrique, mais seu­ 

lement les acides malique et citrique. 
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Détermination de l'acidité après expulsion de l'acide carbonique. - On 
l'exprime en acide citrique. 

* Recherche des acides minéraux. - Au moyen d'une solution alcoolique 
très diluée de violet de Paris : en présence des acides minéraux (autres que 
l'acide carbonique), la matière colorante précitée vire au bleu. 
Recherche de la glycérine. - ~O c. c. sont évaporés à sec sur du sable et 

de la chaux. Le résidu est épuisé par de l'alcool bouillant et les sucres sont 
précipités par l'éther. La solution est décantée claire et évaporée. Une partie 
du résidu est dissoute dans l'eau et additionnée de sulfate cuivrique, puis de 
sonde en excès; on filtre : en présence Je la glycérine, le filtrat est bleu. 
Une autre partie du résidu d'évaporation est chauffée avec du sulfate acide 
de potasse: en présence de la glycérine, il se forme de l'acroléine reconnais­ 
sable à son odeur. 

Recherche de la saccharine (voir Bière). 
* Recherche de l'acide salicylique (voir Bière). 
/)osage de l'acide salicylique. -Par le procédé colorimétriquc (voir Bière). 
Recherche tlu. borax. - Les résidus <le l'extraction éthérée (effectuée pour 

la recherche <le lu saccharine et de l'acide salicylique) sont évaporés et cal­ 
cinés en présence de carbonate sodique. Les cendres sont reprises par l'acide 
sullurique , additionnées d'alcool et enflammées : une coloration verte de la 
flamme indique la présence de l'acide borique. 

Déierminution de la nature de la matière colorante. 

USTENSILES ET V ASES. 
)', J,. 

l'O'fEHIE DETAIN, JIEUllLES DETAIN, ETC. 

• Essai par [roitement sm· du papier blanc. 
Dosage de l'étain. - Par transformation en acide métaslanniquc. 
/Josage de l' étain, de Lantimoine, du plomb, du cuivre, du zinc, etc. - 

On attaque l'alliage par l'acide azotique. Les oxydes d'étain et <l'antimoine 
formés sont séparés par Iiluation cl réduits par le cyanure potassique. 
On pèse le houton métallique obtenu) traite par l'acide chlorhydrique, pèse 
Je résidu d'antimoine et dose l'étain dans la solution chlorhydrique, 

Dans la solution azotique, on dose le plomb, le cuivre, le zinc et le fer par 
les procédés ordinaires. 

On tolérera, dans les alliages destinés à subir le contact des denrées 
alimentaires, la présence de plomb, <le ziuc et <l'antimoine jusqu'à concur­ 
rence de ·f p. c. de ces impuretés réunies. 

DOÎIES A CONSEllYES. 

Eialuation de Lu surface et du poids de la soudure plombifère se trouvant 
éventuellement à l'intérieur de la boîte. 
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.MATŒUES COLORANTES. 

Recherche des composés minéraux toxiques dans les matières colorantes 
jaunes. - * i. Observation des caractères organoleptiques et physiques : 
densité, couleur, odeur, saveur. 

* 2. Examen microscopique. 
* 5. Essai au chalumeau. 
* 4. Essais de dissolution dans l'eau, les acides dilués, les alcalis caus­ 

tiques. 
~. Recherches qualitatives par la méthode ordinaire de l'analyse minérale. 

Examen qualitatif des enduits colorés des ustensiles de brasserie. - 
Recherche du minium, de la céruse: etc. 

DIVERS. 

hlATIÈRES SUCRÉES. 

Dosage de l'eau, - Le dosage de l'eau dans toutes les substances sucrées 
présente certaines difficultés. En effet, la lenteur avec laquelle les glucoses. 
le miel, le sirop, etc., abandonnent l'eau et leur décomposition facile quand 
on les expose à une température dépassant même faiblement 100° C .. 
obligent les chimistes à employer des expédients pour hâter l'opération, en 
augmentant la surface d'évaporation, sans toutefois altérer la matière 
sucrée. Le procédé ci-après est suivi au laboratoire de la station agrono­ 
mique de l'État, à Gembloux. 

Une bandelette de papier i• filtrer de 20 à 2o millimètres de largeur sur 
50 centimètres de long, en prenant la plus petite dimension pour axe, est 
enroulée en une spirale lâche et placée dans une capsule à fond plat. On 
sèche à l'étuve et on tare. On enlève la spirale et pèse environ a grammes 
de matière sucrée, que l'on dilue ensuite avec une dizaine de centimètres 
cubes d'eau chaude. On agite avec une mince baguette en platine ou en 
verre c1ue l'on retire ensuite cl rince. La spirale de papier est placée debout 
sur le fond <le la capsule; ses spires ne doivent pas se toucher. Lorsque, 
au bout de quelques instants, la liqueur sucrée est entièrement absorbée 
par le papier, on porte ù l'étuve à eau de Gay-Lussac jusqu'à poids constant. 

Quel que soit le mode de dessiccation employé-- chaleur, vide ou air sec, 
- l'usage <lu papier-filtre est à recommander. La dessiccation se fait alors 
avec une rapidité réellement remarquable, cc qui: du reste, n'est pas surpre­ 
nant quand on considère •1uc la surface d'évaporation est plus que décuplée. 

La spirale de papier ne gêne même pas l'opérateur, si celui-ci veut opérer 
le dosage des matières minérales sur la prise d'essai ayant servi à la déter­ 
mination de l'eau. Il suffit d'employer un papier pauvre en cendres dont on 
connaît le dosage. La porosité réalisée par la grande augmentation de la 
surface produit en peu <le temps une cendre absolument blanche. 
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4. - STATISTIQUE DES INFRACTIONS CONSTATÉES. 

(Année 189?.S). 

DENRtEs OU OBJETS. 
PRINCIPALES DÉFECTUOSITÉS 

CONSTATÉES OU SOUPÇONNÉES. 

VlaadeN. Gàrées 

Non »sta mpillées. 

Organe pectoraux détachés avant l'experttse. 

Grangrèno pulmonaire • 

Tuberculeuses . . . • 

Salaisons atteintes lie ladrerie 

Viande de cheval vendue en contravention au 
règlement .•. 

Saucissons en voie de décomposition .•• 

Pol1111on11(et ri,clplentN) 1 Sardines conservées avec de l'huile d'olive sus­ 
pecte de fulsiflcauou , 

Dans des bottes soudées intérteuremeut à l'aide 
d'une soudure contenant une quantité de 
plomb supérieure li celle tolérée par le règle- 
ment ...•.•.... __ . 

811lndou:s:. 

L111t, 

Contenant une proportion d'eau excessive. 

Falsiflé par addition d'eau ou écrémage 

Vendu en contravention au règlement 

Usage d'ustensiles en métaux prohibés 

1-·ro11111~er, •• • • • · 1 Falsifiés par des matières amylacées 

AHér6 ..•.. · · • • · · • 
Beurre . . • ... , . 1 Falsifié par des matières grasses étrangères 

Mal délaité 

Gâté, rance. 

Marg11rlne Vendue en contravention an règlement 

Gâtée .•.......•....•• 

Dnllt> cl'olh•c .... 1 Falsifiée ou contrefnito par des huiles étrangères. 

Hulle 1l'œllletce 

Hulle de pavot 

G1·nl11c et, farine tic lin, 

Farines de Courf.eaux de 
lin. 

Usage d'un robinet en cuivre jaune. 

Falsifièc ou contrcfuite par de l'huile de sé- 
same, etc. • • • . • • • . . • . .• 

Contrefuitc par de l'huile de sésame 

Fulsiûé« par de la rnoulardc blanche cl des ma­ 
tières minérnles 

Falsifiées par des résidus de rizerie, de rneune­ 
rie, de Iéculerie ; contenant un excès d'impu­ 
rclo~, de gralnes étrangères, de matières miné­ 
rahs, etc .•..•.• 

Tourte11ux de· eohm. . 1 Moisis 

Tourteaux d'arachide. Falsifiés pur du riciu , 
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DENRtES OU OBJETS- 
PRIN<.:IPALES DÉFECTUOSITÉS 

CONSTATÉES OU SOUPÇO~NÉES. 

MESURES PRISES. 

.• 
~ ·;; 
·J.· 

Grainai et farloeH. 

Pain" (et ul'Jtce,ilh!H). 1 Falsifié par de l'alun . 

Pains non pourvus de l'empreinte réglementaire. 

Usage d'ustensiles en métaux prohibés 

(;ouqueH, . . . • • . . 1 Additionnées d'une rnat ière colorante vénéneuse 
(jaune de chrome) 

Additionnées de sel d'étain 
Tapioca. 

1•a1n à corlnthc11. 

FrultH 

Cdé. 

Chicorée, 

Malt avee l"afélne, 

Polnc. 

Farine de froment falsifiée par des matières fé­ 
culentes . . • . . . . . . ..•...• 

Farine de sarrasin falsifiée par des farines de 
froment, d'orge, do riz, etc. . . . •• 

Mélanges de farines vendus en contravention 
au règlement 

Farine de froment falsifiée par du plâtre. 

Gâtées ou écbauffées 

Fa1s·1no ou contrefait p11· rle la Iécule de pomme 
de terre, de la f~rine de froment . . • . 

Usage d'un ustensile eu laiton nou étamé. 

Usage d'acide salicylique . . • 

Falsifié par suhstitution de tropéoliue aux œuls , 

Baisius do coriuthe gàtés 

Abr+cots moisis •...• 

Conserves de tomates gâtées. 

Pommes moisies. 

Contenn nt un excès d'humidité, 

Contenant une proporüon excessive d'impuretés. 

G:lté, hrùlé 

Enrobé et coloré à l'excès . 

Fals iûé par des céréales 

Vente sous le 110m de « café»,• rnokar.etc ,de 
chicorée ou de céréales torréfiées 

Contenant un excès d'humidité. 

do cendres. 

Falsifiée par des glands. 

Gâtée ou contenant une trop faible quantité <le 
principes solubles da 11s l'eau . . . • 

Vendue en contraventton au règlement . 

Ne coutenaut pas de caféine. 

Falsifl6 par des ma Lières amylacées, de la poi­ 
vrotte, des grabeaux , des matières terreuses 

Alléré 

Piment. . . . . ... 1 ~·alsiflé par du poivre, du girofle, des pédicellos 
du fruit eu forte proportion, <les matlères 
étrangères vtig étales el minérales. 
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DENRÉES OU OBJETS. 
PRINCIPALES DÉFECTUOSITÉS 

CONSTATÉES OU SOUPÇONNÉES. 

MESURES PRISES, 

Beutarde. 

11■rran 

()annelle . 

IIUIIC■de 

Glronc . 

Falsifiée par des matières amylacées ou du cur- 
cuma. • . . • . . • • . . • • . ..• 

Gâtée. 

Emploi d'ustensiles en métal prohibé • 

Veodue en contraventton au règlement 
Falsifié par des matières végétales diverses 
(souci.carthamo, étamines, etc.), des matières 
grosses ou sucrées, des matières minérales 
(sultats de baryum, sable, etc.) .••• 

Épuisé, gâté , • • 

Falsifiée par des farines, des coques de noisettes 
ou d'amandes, des matières minérales, des 
rnauères gras:;e,;; épuisée . 

Vermoulue 

Contenant des pédoncules du fruit, gâté 

De vin, de grain, dP. datte, etc., falsifiés ou con­ 
trefaits par d'autres vinaigres •..• 

Alttirés 

Ne contenant pas la proportion voulue d'acide 
acétique • . • • . • . . •• 

Vendus en contravention au règlement . 

Usage d'ustensiles en métal prohibé. 

(Joa,O•erlu 1 Emploi de matières colorantes vénéneuses. 

Usage d'ustensiles en métal prohibé 
Cacao. 

(:IIOC'olat 

PAtc de fruU11 

Gclecs de frqltii 

8lrop■

Falsifié pnr des matières amylacées, des alcalis, 
débeurré à l'excès • . • • . • . . • • . • 

Falsifié par des matières amylacées, des coques 
de cacao, des g raisses étrangères; ne conte­ 
naut pus lu proportion voulue de cacao 

Gàté. 

Vendu en contravention au règlement. 
Gàtée . 

Gâtées 

Falsifiées par de la gelée de hetterave , 

Usage d'ustensiles en métal prohibé 

Sirops de groseilles falsifiés par du glucose, 
des matières colorantes, contrefaits ..•• 

Sirops divers falsifiés, 

Gâtés. 

Sirops de gomme falsifiés par de la dextrine et 
de l'alcool, no contenant pas de gomme. 

Bl~rca . . . . . ... 1 Falsifiées par de la saccharine. . . . , . . • 

Bières saccharinées vendues en contravention 
au règlement 

Détention de ramassis non dénaturés • 
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DEIIRÉES OU OBJETS. 
PRINCIPALES DiffECTUOSITÉS 

CONSTATtES OU SOl:PÇON.'i:~ES. 

MESURES PRISES 
- --- 

Q 1 
... -~:1 ., 
~~ ~ 
c,<> "' 
-< s " (J) 

Win• . . . . . . . . 1 Falsifio par addition d'eau 

•:aull-dc-.-1c e, J Genièvres mat rectifiés, contenant ùu furfural 
llq11eur1:< altoollrtuc11. en quantité appréciable .•..• 

Débit à l'uide d'ustensitesou de robinets en cuivre 
jaune. • . . . . . . . . . . . . • 

Eaull et limonade" 
gazeu11e•· 

Le.ure . . . . . . . • 1 Falsiûée par de la fécule de pomme de terre. 

Gàtéo •••••.•••• 

.f'eulllcM d'élaln 

DlYer" 

Usaged'ustenslles de brasserie en métaux pro­ 
hibés .•.......• 

Appareils di: déblt en métaux prohibés 

Usage de p:>~pes non pourvues de la marque 
régtementaire . . . . . . . . . • . . • . 

Prise d'air pour les pompes dans des locaux mal 
aérés. . • . . . . .. 

Préparées au moyen d'acide sulfurique el de 
carmin . 

Tètes de sipbons plombifères 

Tête do siphon dépourvue do la marque régle­ 
mentaire •.• 

Vendue en contravention au règlement . 

Exposition en vente de pompes en cuivre jaune 
(non étamé). 

Contenant du plomb (en proportion excédant la 
tolérance). . . . . , ...• 

Rcius de laisser procéder à des inspections 

Injures a un inspecteur dans l'exerclce de ses 
fonctions 
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Année 1896. 

DENRtES OU OBJETS. 
PRINCIPALES DÉF'ECTUOSlîtS 

CO:iSTATÜS ou SOUPÇO:-.~ir,s. 

Vlandu. . . . . . . . 1 Galées . . . • 

Non estamprllées . 

Organes pectoraux détachés avant l'expertise • 

8ardl11ca • l'bulle .. 1 Dans des hottes â l'intérieur desquelles se trou­ 
vent des quantités notables de soudure conte­ 
nant une quantité de plomb supérieure a celle 
tolérée par le règlement , 

Gütées 

Grala1m allbJen•alre 

8alndOUlt .. 

Laie, 

Fromagt,,, 

nr.urre . . . . . . . . 1 Falsifié par des mntlèrss gra~scs étrangères 

Contenant un excès d'eau 

Jllar~arlne 

R11lle d'olln: . 

Dulie d'œllletlc. 

Hnllc de flléNIIRIC 

l·'111·l11e dt, tourll•null 
de lln, de coh.a, ete. 

TaplOt'I\, 

Présentant de l'analogie avec le beurre. 

Falsifié par de l'huile de coton. 

- par incorporation d'eau . 

- par de la fécule • 

Falsifié p.ir addition d'eau ou écrémage. 

Vendu en contravention au règlement. 

Falsifiés par des matières amylacées 

Gâtés. 

Fabifiéc par du beurre ou vendue en coutraveu- 
lion au règlement 

Falsifiée ou contrefai le par des huiles ètrangères 

Usage d'un rol.inct en cuivre jan ne .•• 

Falsifiée ou totalement contrefaite par des huile, 
étrangères. • . . • • . . • . . . . . . . 

Falsiûéo ou totalement contrefaite par des huiles 
ét rangères . . . . • • • 

Falsiflés par du ra vison, des déchets de r izerie, 
du mcu11cr1c, etc. • . . . . . .•• 

Gàtée , 

f;rnln., et lnrlncJ1J. . . 1 Farines de sarrasin f,ilsifiéc,: par des f,1riocs 
étrungères. . . . . . . . . . . 

A\'arios, échauffes. ergotés, niellés. 

Farines vendues en contravention au règlemen 1• 

1•nln11 (et u,.tcn11II«-,.). 1 Pains non pourvus de l'emprcinlo réglemeutain-. 

Usage d'ustensiles en métal prohibé 

Vente sous cc nom rlc fécule <le pomme lie terre. 

Falsifiés par de la nielle 

Rclmlch, . . . . . . 1 Moisis 

Ornngc.11, elfronH . . . 1 Gàlé,;. 

Co1111<'r,·c11 d'ahrlcof>< . 1 Falsiüces par de l'acide salir.ytique . 

llESUIIES l'I\ISES. 
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423 » 37 1 1 

't36 • 20t> 1 ) 

15 1 4-3 1 p 

37 • 
1 

, 
1 

• 
8 , , 3 

1 ~ 1 ) , 

Pa 1 ' 
1 

• J 

1 J • 
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DENRtES OU OBJETS- 
PRINCIPALES DÉFECTUOSITÉS 

CONSTATÉES OU SOUPÇONNÉES . 

•• runeH, ral11l1111 de I Gâtés •..• 
corlnChe, 0;11e11. 

C:om,ea•.-eH de tomate". 1 En état de putréfaction. 

C:01111Crl'CH de petll111 
pois. 

Itenferrnées dans des boite, avec soudures plom • 
bifëres .•..•.... _ 

Contenant un excès d'humidité. 

Contenant une proportion excessive d'impure­ 
tés, de matières terreuses. de coques, avarié, 
gàté •••••.... 

Enrobé et coloré à l'excès . 

Falsifié par des céréales torréfiées 

Contrefait par de la chicorée.ou ventedochicoréc 
sous le nom do café, moka. etc. 

«Jbleoréc . . . . . . . 1 Contenant un excès d'humidité, de cendres ou 
d'impuretés, altérée .• 

Falsiflèe pur des glands, etc .. 

Vendue en contravention au règlement . 

nau nvee caféine 

Thé. 

Ne contenant pas do caféine 

Épuisé • 

Falsifié par des matières amylacées, rle la JJO!­ 
vreue, des grubeaux , des matières mine­ 
rales, etc. . . . . . . . . . . . . • 

Gà\6 

lllouca,•dc 1 Falsifiée par dos matières amylacées, du cur- 
cuma. 

Vendue en coo traveution au règlement • • 

"11rr1111 • . . . . . . . 1 Falsifié par des mal ièrcs végétales diverses, 
(Iartues, souci, carthame, santal, étamines, 
etc.). des matières grasses ou sucrées, des 
matières minérales (baryte, nitre .sabl«, etc.): 
safran épuisè, gâté . . ... 

t:onnellc I Falsifiée par de l'ocre, de la fécule, etc .. 

't'1ualllc. 1 Enrobée, épuisée. 

Jt11111eadc I Falsiûée par dus débris de muscade, des ma- 
tières vègéliJll'S ou minérules, g,Héc •.... 

't'lnolgre111 ....•.. i De vin, de bière, de grain, etc., Ialsifiè par d'au­ 
tres vinaigres 

Ne contenant pas la proportion voulue d'acide 
acétique. 

Gâtés. 

\'c11d11s en contravention au règlement 

Usage d'un robinet c11 cuivre. 

llllcl Falsifié par du glucose, contcuaut des impure­ 
tés, etc .• 

\'cnùu eu contravention au règlement 

(Joon.1erle. . . . . . . 1 Emploi d'une matière colorante vénéneuse. 

f N° û3. J 

MESUI\ES l'IUSES. 

.§i " <., iil .2 !i = . -~ ~ .• !ïS __ ,!'.l ., ~~ 
1;~ ., .. _ 

·;; ..... 1:=i "" "' . ::!; ...; ==-= -., 

3 '2 • • 
) • • ~ 

, • • t 

~3 » ! li 

28 » t 5 

î4 • a n 
8 ' ~ 3 

16 • 47 t 

63 2 • 43 

4 • • • 
58 • :51 • 
• • 2 

'2 • " • 

23 ' • 34 

n 1 1 ) 

1 

' 

~9 1 • 
1 

. l 2 i!:~ • Vil • 

H8 H • 1 6'2 

2 • • 1 • 
3 l • 1 • 

'l3 l ;j 

31 . • 30 

4!11 

1 

• ' J5 

,, 'l • 1 " 
,61 • 400 1 . 

'2 • '2 1 . 
3 » )) 1 • 
7 1 • 1 )) 1 " 
t 1 n 1 • 1 ~ 
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DENRtES OU OBJETS. 
PRINCIPALES DÉFECTUOSITÉS 

CONSTATÉES OU SOUPÇONNÉES, 

MESURES PRISES. 

t:acao. . . . . . . , . 1 Falsifié par de l'arrow-root, des alcalis, etc. 

Vendu en contraveutio□ au règlement 

Chocolat 1 Falsifié par des matières amylacées, des coques 
de cacao, des graisses étrangères, ne conte­ 
nant pas la proportion voulue de cacao. 

Altéré, gàté. 

Vendu en contravention au règlement 

ConOture .• 

Pàtes de fruits . 

Gâtée. 

Gàtéo. 

JIAIJ de résllsse pul■é. l Falsifié par do la farine , 

Gelée de rrnlls. , , . 1 Falsifiée par des matières amylacées et sucrées 
étrangères . . • • 

A Itérée. • • • • . , . . , . . . • 

Vendue en contravention au règlement . 

81ropM . . . . . • . . 1 Sirops de groseille colorés artiflciolloment. 

Sirop de gomme no contenant pas de gomme. 

Usage d'un robinet en laiton. 

Bières . . . . .... 1 Falsiflées par de la saccharine. 

8 

3 

23 

~ 
37 

~ 

2 

» 

6 

32 

H 

32 

2 

- par do l'acide salicylique. • . • • • . 1 » 

- par de l'acide salicylique et do la 
saccbari ne. . • . . • • • • . . . • . . . 1 ,, 

Emploi en brassericd'une solution de saccharine. 1 » 

Usage d'ustensiles de brasserie ou de débit en 
substances prohibées • . . . . . . • • • ◄ 06 

Vendues en contravention au règlement 207 

Détention de ramassis non dénaturés . . 41 

"h•"' . . . . . . . . . 1 Vin de cerise coloré a l'orseille. 
Enux-de-"leetllc1miur1t Usage d'ustensiles en métaux prohibés 
nlcoollques. 

Limonades . . . . . . Falsifiées par de la saccharine • 

-- par de l'acide salicylique 

par de ln saccharine, de l'alun et colo- 
rées artificiellement ••••.. 

Usage d'un robinet eu cuivre jaune. 

Falsifiée par des ma Lières amylacées 

Altérée . • • . . . . • • . .• 

T&i!ICI• e• lll!lfen■lleM, 

Vendue en contravenlion au règlemeut. 

Métal de pompes à bières contenant une quan­ 
lièrede plomb excédant la tolérance .•.. 

Refus de laisser procéder à une visite . 

3 

43 

2 

3 

TorAux. 3,70:2 

1 

3 

2 

" 
43 

" 
» 

., 
» 

,. 

» 

» 

IS 

46 

.\4, 

26 

2 

!) 

5 

33 

9 

Hl 

H 

8 

4 

6 

9 

8 

◄9i ll,398 jf ,339 
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!'S. - RÉSULTATS DE L'ANALYSE DES ÉCHANTILLONS PRÉLEVÉS. 

Nous relatons dans les tableaux suivants les caractères qu'ont présentés 
â l'analyse les échantillons <les différentes denrées alimentaires examinés. 

Dans ces tableaux sont inscrits d'abord les résultats provenant de l'examen 
des denrées reconnues pures, puis les données fournies par l'analyse des 
denrées suspectes et enfin celles des produits reconnus falsifiés ou altérés. 

Lorsque les résultats d'analyse de plusieurs échantillons d'une même 
denrée n'ont pas présenté d'écarts notables, nous les avons réunis en indi­ 
quant les chiffres limites entre lesquels ces résultats ont varié. On a pris 
soin de noter à part tout nombre qui, s'éloignant trop de la moyenne, eût 
déterminé un trop grand écart entre les chiffres limites. 
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Prélèoements d'écltanlillons effectués et analyses 

DEt\Hf.F.S OU OBJETS, 

COl'fC1.U!ll0"!1 l>& I.' AffAl-'YH:. 

RÉSULTATS DES 

N. B. Les cbiff'res précédés d'un crochet indiquent le nombre 

f!lardhiu à l'huile d'o'ive elll­ 
minées en -1893 • • • • • 

Eo contact avec de la soudure 
contenant uue proportion de 
plomb supérleure àcelle tolérée 
par le règlement. 

Jd. el dont l'huile est suspecte de 
falsification. 

3 

2 

J'l:ltlFIC.ATJON DB LA l\'ATVI/E DB I:IIUJLE. 

Dm1ité â t5• C. lndiee de r,fraction 
AMe-Zci$$ a 25° C. 

67• (à 4!:jo) [ 1 

6'l.6 (il 2!Jo) [ 1 

70,8 [-1 

Indice iode. 

81.0 [t 

l:clwuffemmt 
sul{1triq11c 

(,me partie d'acide 
mo,whydraté.) 

[I 

8ardlnea à l'huile d'olive exa­ 
minées en t896. 

En contact avec de la soudure 
coutenaut une proportion de 
plomb supérieure à celte toi ortie 
par lo règlement, 

Id. et dont J'huile esl anormale, 

9 

7 0,9t8 el 0.91!1 [-2 

0.9U [ 1 

43.-l et 63.IS (2 

[I 

89.0 

8L91! et 4011.0 

[ 1 se-.« [ 1 

Grals111~" •llmelllf Plrr,. exa­ 
minées eu t896 , 

Dont les caractères chimiques ci. 
physiques nu correspouueut il 
ceux ù'.iucuuc grai-se alimen­ 
taire sirnp.e d'orrgine connue, 
el dont les caractères org:1110- 
lepuques présentent de \';111;1. 
logie avec ceux du certains 
beurres. 

Dont les caractères sont ceux 
d'un mélange de µraissl's ;111i­ 
males refroidies hru- querneut 
a près fusion. exem pl d'h 11i\ es 
végétales, d'éléments du lail cL 
<le matières colora ntes , 11'0!­ 
franl pas d'analogie avec ld 
Leurre. 

C"rnclèl'cs 01·9a1wleptiqucs. 1 Aspect pal' fusion. 1 Densité à 100° C. 

Se rapprochant de ceux de I Trouble. 1 0.81S95 
certul ns beurres. 

Blanche, assez consistante, 1 Limpide, dépôt blanchâtre. 1 0,857 
à odeur do graisse, 
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exécutées pendant la période biennale 189~-1896. 

OPÉRATIONS D'ANALYSr. Obserra!ion.•. 
d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 

Compos1/1011 de la sa11d11r, ,nr,r,,c dt la bvifr, 

Achon d, l'ar,dt 
cJ./orhydr,quc À et tm du nitrate 

Élam, p. e. Ct1 ere, p. e. sr~crt: ar9c11t,q11e. Plomb, p. e. 
ott furf11rolé. 

Nulle. [1 Nulle. [ 1 Jî.H à 46.3 [.) sa. ï à 61.77 (3 Traces. (i 

Nulle. ri Nullé. [ 1 4c2.20 et i8.28 I t !SI .3+ et 56.99 (t Traces. ('2 Action de l'acide azotique : couche 

Faible réduction 
huileuse abricot rougeâtre a 
rouge vineux; couche acide in- 

[ 1 colore [i>. - Action do l'acide 
azote-sulfurique : colorat, rouge 
brique. 

Nulle. [ 1 Nulle. [t 33 ~J à -16.îl (5 47.0 à 66.87 (7 Néanl. [~ Action de l'acide azotique: couche 
huileuse brun marron; couche 

Traces. [ 1 acide mcotore ( f. - Action de 
I'acide azoto-sutfurique . pas de 
coloration] 1.- ,\ct1onde l'acido 
azotique t:t du rnercure : soli- 
diücanon [t. - Acide arachi- 
dique : néant. 

Nulle. [2 Cclorv biune. (1 ' » • Densité iH0&•; 0.SG9 [ 1.- lndice 
brome: 0.561 ( 1. - Action de 
l'acide azouque : couche hui- 
leu se abncot passant au rouge 
hrique , couche acide iucolore. 

Acides 9ras A cules gras Huile« vcgétalts 
/nd,ce sol11blcs cl vnlahl.t rnsolublcs el fixe, cl 

tu refracuon. (01d1cc (lie/mer\ m1tl1êrcs Eau, p. c. 

de Mcis•l). p. c. colora11te1. 

48.9 3.90 95.50 Néant. 2.42 Pomt do fusion do la graisse 
(Zeiss à 40°), 43•.0. - Point de sohdrfica- 

uon : 39•.0.-Jnc.hce iode: 47.66 
-7 - Sel marin: 0.10, 

(Amagat). 

48.!> L20 9t>.62 Néant. 2.20 Caractères microscopiques : pré 
(Zeiss à 40•). sence de quelques débris d 

membranes animales dans 1 
- 12.5 dépôt obtenu par fusion c~ d 
(Amagat) quelques cristaux brillants à 1 

lumière polarisée. - Tempéra 
ture critique dt: dissoluLioo 
l'î3•. - Caséine el lacune 
néant. 

e 
e 
n 
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DENRÉES OU OBJETS. j ~ j 
- e ê 

Q - 
CONCLVUOIIS DE L'ANALYSE, Z i 

RÉSULTATS DES 

N. B. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

l!lalndoux examinés en ~896. 

Purs . 

Falsifiés par une faible quantité 
d'huile de colon. 

Falsifié par incorporation d'eau 
(t5p. c,) 

Aspect 11ar f,uion. Densité a 100• C. 
lrtdiu 

de r,ifr11ction 
Abbc-Zc,u 

c.sess à o.sG1 r1i1 45.oa 48.o L3 
50° (à +0°) [ 1 

2 1 » l 0,8615 el 0.8616 I 47.5 et 5ï.O 

1 1 Pas de dépôt; séparation en 1 0.8605 1 4ï.5 
une couche grasse et une 
coucbe aqueuse troubles, 
la première se clarifiant 
par agita lion. 

Aei,ltt 9ra1 
t:olatib 

(ilrdicc de Mâ,d;, 

• 

3.3 

Matières firc1 

I.alts examinés en 1895 . 1 zoo 1 Densité li Ho C. à %-100° C., 9rammtt 1 Bc11rrc, gr. p.100 c. c. 
,,. 100 c. c. 

Entiers, pur:, •..•.. • 1 t8 1 .024 à 1 .0357 [H ~LH Il 15.56 (Vil 'i!,,\2 à 5.4+ w 
-tO.H fi 

Id. ' .... , . -1 ) 7 .17 («) 1 3.97 

Écr6m6s, purs . . , . . . . . 5 1 .029 à J .03tB [5 ~0.70 à H .72 L5I 4 .97 à 2.90 (5 

Anormaux . 3 i .025 à 1,027 [3 !0.28 à ~0.68 (3 2.56 à 4-.47 (3 

Id. 1 ~ .021 -12.95 4.70 

Id. (laits gelés). • . 2 ~ . 0182 à 1 . 024-3 i0.59 et 10.H -i.00 el 3.00 

Entiers, suspects de mouillage . 20 L024- à 1.029 [18 i0.07 à H • .\.O [20 'l.36 à 3.4-5 [20 

Id., suspects d'écrémage . . 7 ~ .0245 à 1 .0335 (7 H.60 à H.37 (7 2.H à 2.91 f t 3.69 

re., suspects de mouillage el 2 L027 et L030 1 rn.88 et H .40 1 2.715 [î 
d'écrémage. 

Écrémés, suspects de mouillage. 2 ~. 021i et ~ .0313 1 H .8.\. et ~0.29 1 3.42 et f.60 

Caillés, douteux (.R) • • • • • , 5 L0'22tl cl ~ .0304- 1 )) 1 2.31> â 2.99 

Entiers, falsifiés par mouillage. • 104 -1.014 à 1 .033 [93 1 6.015 à 10.93 (lOOI ~ .48 à 3.90 [98 
ll.H-etH.n [t 
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OPf:RATIO.NS D'ANALYSE. 
Observation8. 

d'écbaotillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 

A ci des gras in o- Caracti,·cs mict·o- 
/r,bfcs te fixes Indice iode. scopiques, Eau,p. c. (llehncr), p. c. 

• 58.03 [i Normaux. [2 0.0'2 à 0.60 (i Point de fusion: 340.0 [ 1 .-Echauf 
fement sulfurique: 3i•.o (1, - 
Actiou de l'acide cblorbydrlqur 
sucré ou Iurfurolé : nulle 13. - 
Action du nitrate argentique 
nulle ~,I,. - Substances 001 
sapoui ables : 0.26 et 0.H [2 

~ » Normaux. [ f 0.i6 tl 0.70 Action du nitrate argentique 
rolor , jaune brunâtre [t; pré- 
cipité noir [1.-Sub~tances 001 
saponifiables : 0. 20 [L 

911.0!S 61.50 Normaux. 211.222 Caractères organoleptiques : cou- 
leur très blanche; consistanc 
fort molle, non grenue. - ln- 
dico de réfraction (Abbe-Zeis~ 
des acides gras à ,I,/\• : ;J.2. 5. - 
Action de l'acide chlorbydnqu 
sucré: nulle.-Actiou du ni Irat 
d'argent : très faible rèductior 
- Point de fusion de la matièr 
grasse : 33•. - Point de fusio 
des acides gras ; 420, - Bésid: 
non saponifiable. néant.- lie 
cherche du cuivre ; néant. - 
Examen de la couche aqueus 
séparée du saindoux ; le micros 
cope montre des particule 
graisseuses en suspension; 1 
résidu d'évaporation est presqu 
nul; le tournesol, l'acide cblor 
hydrique, le chlorure barytiqu1 
I' iode, l'oxalate arnmoniquo son 
sans action. 

Castiinc,g,·.p. lO0c.c. 
Caracti:rc, micrus- Laetos«, gr.p.l00 e.c. Cendr", 91·. p. t00 c. c. eopique«, 

3.23 à 15.!0 [iO O.M à 0.84- [4-'1 2.17 à 4.38 [H Normaux. [18 Nitrates: néant [3. 

» • 3.08 » (") Extrait du petit-lait, 

4.40 à .\../SS (3 0.62 à 0.7ti [4 3.00 ot 3.!lll ['2 » 

4.40 et L6/S (2 0.63 et 0.67 ['2 1.92 [ l Normaux. [1 
» » 'iUO Id, 

" » . • 
3,77 à i, 69 (18 0.115 à Q.74 [19 2.87 à 4.26 [8 Normaux. [2 . 
3.90 à 15.26 [o 0 62 à 0.72 [6 2.67 à 2.96 [3 Id. [ l 

4.◄3 [1 0.69 [! )) ld, li 

3.91 et 4.96 0.78 et 0.7-i 3.73 et a.01 » Nitrates : néant (1 

» J » » (.B) Les essais o□t été pratiqué 
après traitement du lait pa 
l'ammonlaq ue, 

2.2s a •• 6~ [72 0.39 à 0.73 [77 1.112 à a.133 [oi Normaux. [n Nitrates : néant [4. 
0.82 [i 1 

s 
e 
0 

s 
r 

20 



( N• 63.} ( rn, ) 

•• DENRÉES OU OBJETS. G) ., 

RÉSULTATS DES •.. ~ 
.Q:: - B " 

C01"CLVIUOlflf9 Dll L1.&1'AL1'ell. 
0 •• 

N. n. tes cbiff'res précédés d'un crochet indiquent le nombre Z'_t :., 

Matière, fixes Beurr«; Dtnsité â f:S, C. li 95-fO()o C., gramm~, gr. p. lOO c, c, Laite examinés en 4895 (4uite). p. iOO, c. c, 

Entiers, falsifiés par mouillage • 9 L0201S à 1. 021 (3 ,i.\!O à 5.97 (ï) (9 2.30 à 3.40 [5 
Id., falsifiés par écrémage. • 49 f .031 à 1.035 (l8 9.15 à H.51 [rn l,'.20 à 2.50 [·19 

Id •• id. . l 4.037 U.7 2.48 

Id., falsifiés par mouillage 27 -1.023 à L031 [US 7.42Ai0.98 [26 0.30 à ~-99 [26 el écrémage, H.49 [l 
Id., id. . f » 6. 7,1, (7) 3.06 

Id., falsifié par écrémage et f f .027 9.50 2.12 
suspect de mouillage. 

Ecrémés, falsifiés par mouillage. 6 L026 à 1.030 [6 8.70 à 10.3~ [6 2.i6 à 1!.1$7 [6 

ld., id. . f • 6,90 (y) 2.,0 

Non analysé •..•••••• f " )) 1 

- 
LaUa eiaminés en f 896. • • • SS8 

&atiers, .purs ••••••..• 61 f .026 à f .0337 [BO H .28 à HS.33 (4-5 2.60 à IS.80 [48: 
10.80 et -I0.98 f2 

6.82 et 6.89 (du pelil-lail) 2 

Ecrémés, purs . . . . • . . • 8 4 .02815 à f. 0328 [8 9,57 à H .57 (8 U4 à 2.U [8 
~nLiers, suspects de mouillago . 3i ~.on à 4.033 (33 10.16 à H .915 [32 4.84 à 4-.00 [34 

i'i.166 f ~ 9.80 (lait caillé) ; 

Id., suspects d'écrémage • • fO 1. 0'2t6 à L 0325 (iO 40,95 à 13.17 [40 2.60 à 3.6i [iO 

Ecrémés, suspects do mouillage. 40 f.0281> à f.03'i!!S [40 9,36 à 40.73 [W 0.87 à 2.38 [rn 

&ntiers, falsifiés par mouillage . ali f .016 à f.0323 ~37 7,4-fS ê. H .9f [U3 f.4-8 à 3.65 (f 35 

ie., falsifiés par écrémage. 22 1.029 à f.0352 [22 9.65 à 42.39 [22 0.118 à 2.70 [2'l 
re., par mouillage et écré- ~9 1 . 0219 à 1 . 03 l (19 6.38 à 10.77 [17 0.90 à 2,46 [19 mage. H.54 [f 
Jd., par mouillage et suspect f ,1.027 8.89 L30 d'écrémage. 

Id., par écrémage et suspects 2 L0209 [f 8.39 [f Ul2 et L66 [2 
de mouillage. 

(crémés, falsifiés par mouillage, 33 f .020 à .f .03! 6.95 à !0.85 [33 O.iO à 2,87 [33 
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- 
OPERATIONS D'ANALYSE 

Obseroation«. 
d'échanullons sur lesquels I'opérauen a 61e exécutée. 

Laet u«, lmdrt1, Easem», Caraetere» 
gT p 100 C C gr p 100 C C. fi'" p (00 C C micro,, Opl'fUCI. 

• . 2.00 a 2.80 (6 Normaux • l6 (1) Essais pratiqués sur lo polit- 
lait 

3.ISts à 6.69 [16 O.M à O St (Ils 2 86 à -l.49 (3 • Nitrates · néant (?. 

4.23 0.68 J • 
2.30 a 4,43 fl3 O,i8à074 fM 2 52 à 3.97 [10 Normaux. [b 

, , 3.22 Normaux. 

. 0.65 4.H ,. 

3,IS4 à A- b3 r6 0.IS6 à 0.75 [6 2 7+ a 3.22 [t • 
t l i.90 Normaux. 

• 1 ~ • 

~ 
3.!0 à &.60 [++ 0.60 à O 8) [41 2.~!> à.\. J5 (tO Normaux. [~ N1trotes neant [8, traces [i. - 

Ant1sept1ques • néant (l 

3.96 à 4.35 (¼ 0 68 à 0.8+ [8 2.65 ;) 3 19 [i ) Nitrates traces [4. 

2.98 a 4.88 (JO 0,()4 à 0.'}9 LJi 2 55 a 3.29 [18 Normaux f f2 N1lrJle:1 neant [9. 

4,48 à 5.iO [8 OIS8a072 (8 2,87 a 3.38 [♦ Id [IS Nitrates néant [i. - Borates 
' néant f 1 - Acidrte en acid 

lactique O 967 (IJ1t caille] [i 

3.78 a 4.97 (7 0.60a08i [10 ':!.b6 à 2 80 r' , Nitrates néant [ J, traces [2 - 
A ntrsepnques ueant [3. 

~.45 à 4.8l (92 0 ,}0 à 0.79 [li5 1 99 à 3 t9 [.>7 ?\ormau"t. 137 N1trnle:,, neant [t<i présence [JI 
- llorates neant (16 - Ac1d1t 
en acrde lactique 0.90 et •1 O 
(lait CJ1llé) [2 

3. 76 à 11.31 [21 o 66 a 0.85 (18 3 04 à 3 711 [8 Id. [î .flcttrates neant It , 

'.U'l à i.22 (17 0.52 à o. '17 115 2 43 J 3.0'5 [3 Id [3 Nitrates présence [i, néant It , 

3,94 0.64 • 9 

i 28 (1 0 IS6 (1 J Normaux. (t Nitrates néant [I. 

~ 40 à 4.'lO l10 0 i+ à 0.78 [33 'l 38 à 'l.85 (8 Id [3 Nitrates neant (3, présence [i 7 
- Borates OtlJOt (7. 

0 
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DENfi~ES OU 01.IJET.5. 

CONCLV8ION8 DC L'A1'1ALTIII:. 

MSULTATS DES 

N. TJ. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

••romage• exarniués en ~ tl95 • 

Falsifiés par des matières amy­ 
lacées. 

Curactêru microscopique», 

2 1 Présence d'amidon de riz 
et de pomme de terre. 

llumiditi, p. c. Ct111lrt$ totales, p. c. 

•·roru11u;e11 examinés en ~896. 

Potkaas de Huy, normaux .. 

Id. Iulsiûés par des matières 1 21 
amylacées. 

Boulettes falsifiées par des ma­ 
tières amylacées. 

Normaux. [4 

Présence d'amidon de fro­ 
ment, dl! riz, ou de fécule 
de pomme de terre. [llS 

2 1 Présence d'amidon de riz 
cl de fécule de pomme de 
terre. 

33.5i à 65.~4 [ ~ 
Ji.SI à 6~.ï5 (19 

• 

J.1>2 à ~0.'!8 [' 

2.,6 à rs.so [49 

nourr<-N examinés en •1895 

Purs 

Suspects de Iulsiûcatlon par de; 
- matières grasses étrangères. 

Falsifiés par des matières grasses 
étra ngè.es. 

Gâtés, rances. 

f05 

Asp,cl 
por [usion, 

Limpide. (H 
Trouule. [ï 

Id. 

58 1 Limpide. [t 
Trouble. [22 

2 1 Limpide. [t 

Dmsifé à tO()o C. 

0.865 à 0.8i0 
0.86i à 0.865 

(81. o.8645 à o.867 [tJ 

0.861 à 0.865 [~~ 
0.866 [-~ 

0.8668 el 0.~68 

Indice 1k rifratlîon. 
Ati~Jgtm 

:•ulublu tl volatils 
[Indice tk Mti.sd). 

(9ôl 40 à -~5 (ï.dss) f~;1 '25. 7 ii. 3i.S (89 
(5 +5 à ~ô.6 [Zeiss] ru 'l5.3-0 [1 
-21.5 à -3~.0 (Alllil· 

gal (lî 
44-.4 à 46.9 [1112USO à 26.l0[43 

H.l à 46.25 (IOl2.09 àU.70(58 

[I 

Jt111rgarlt1es examinées en 4 S!lli. 

Pures ...•....... 

3 

3 0.860 à 0.8615 [3 48.25 à 50.'2!.i (31 L48 à 2.80 [3, 

Beurre• examinés en Hl9G • · 1 se, 
Purs. . . • • . • . . • • . • 2·16 1 Limpide. tî8 8.865 à 0.8ï0 (189 :l8.7 à .\5.8 (Zeiss) (172\26 o à 3.60 [187 

Trou bic. t6 (1,86\ à 0.8ti\9 (11 -JI à-35 (Arnagaq (7 20-5îà2~.50 [13 

Suspects de Ialstfication par des 1 ü8 I Limpide. ( 2-1 
ma Lières grasses étrangères. Trouble. 19 0.862 à 0.8673 [66 43.0 à 46.2 (5i 20.9à29.0 [61 

u.o [l 

Contenant un excès d'eau • • • 5 Limpide. [3 0.8648 à 0.86î [4 u.5 à se.e l• i6.IS à 32.l [r> 
Trouble. [ 1 

Falsifiés par des matières grasses 320 Limpide. [18, 0.858 à 0.86î {31i n 5 à 51.5 (27613.30 à 25.ISi {311 
étrangères. Trouble. [ 180 • tli.O et 26.95 [t 

" 1 Limpide , 1,I Coulrc_fails ~ardesmalièrcs gras-, 0.858 à 0.862 (581 48.2 à 52.0 [H\ O.!S5 àB.20 [57 
ses etruugeres. '!'rouble. [tùj • H.5 [I 

1 
,Harg1u•l11es examinées en 1896. ~ .. 
Pures ••.•.•. , • 10 Trouble. (61 0.859 il O 8615 [101 47.6 à 111.B (101 0,9 à 3.8 [îO 

Falsifiées par du beurre . 38 I'reuble , [15 0.8595 à 0.866 (JG u.2 à i9.5 [H 4-.4 à 23.iO l38 
Limpide. [t 

Contrefaites par du beurre • 6 Limpide. (!,, 0.8654 à 0.867 [61 u., à 4-5.0 . [iT6.70 à 3LO [6 

Falsifiées par ùu beurre et trop 13 Troublo, [t 0.8605 à 0.8635 (11 U.tl à 4-9.5 [:i 8 6 à a .. o cr J 
colorées. 

nooL la colora Lion est plus Ioncée rn Trouble. [41 O.S59 à 0.8647 [171 17.5 à 110.5 [16j0.80 à L90 [19 
q uc celle tolérée par le règle- 
meut. 
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OPÉRATIONS D'ANALYSE. 
Observations. 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée 

Chlorure sod,q,,c, l,Jatii:rct graues, p. c. indic» de re [rartson Action de l',au d'1llrlc 
'P· c. dt matiei e sèche. ,tbb~-Zmo à 40°. sur lt 

deeocte aqueux. 

• » . Col. bleu foncé. Matière amylacée : 21> p. c. de la 
substance sèche • 

~-116 à 9.31 [4 Lt7 à 3.17 [ J 40.0 à 411.0 [.t Nulle. [4 

O.ISI à 8.82 [ib 0.38 à 6.91 [i9 38.5 à 4IS.6 [H Précipité bleu. [20 \fotières amylacées, p. c. : 6, 76 
à 6.91> [i. 

» » » Coloration bleu Matières amylacées, p. c.: iO.O 
intense. [~ el 30.0. 

Ac,dcs gras rnsolubles Caractè, es micro- Aclw11 de l'acid, chlor- Action du nitrate et fi:r:es (llcfmer), hydrique tucre 011 
'P c. scop1q11es. furfu~olt. mge1111q11c. 

8L8t :i 88.80 (7!- Normaux. (33 Nulle. (:33 Nullt>. [33 Eau. 8.ISOà 43 [9; caséine: t.90 (1; 
cendres : 2.'t4 [i; mat, col. = 
carotte [t, 

88.10 a 89,83 [13 Normaux. [8 Nulle. [rn Nulle. [10 

88.84 à 97.~0 [56 Normaux. [i2 Nulle. (i4 Nulle. [t,i 
Présence do orlstaux. Colorauon rose. [2 

LtJ 
» ) ) » I nd ice de Burnstyn : 4 o et 4 ~U c.c, 

1 

93.110 à 95.10 [3 » ) D 

1 

83.4 ,) ss.se L11!1 Normaux. (H Nullo. 40 Nulle. (J3 Température cntique de dissolu- 
non ; 52 à 115° (5 - Indice de 
Burnstyn: H.74 [t. 

86.06 à 00.25 l61 Normaux, [2-1 Nulle. [~'2 Nullo. [3i Indice do ({o_tlslorfer: im et 't24f 2. 
Presence de cnstaux , Colorat. rose. [1 - lnthce iode: 38.6 à .\0.l 3. 

[i Température cnuque de drsso- 

[5 
luuon : 116°.0 a 60°.2 (Il. 

87. 75 à 88.8 Normaux. [l Nullll, (4 Nulle. lz Eau: 16.40 a '20,76. 

88.0'2 à 96.0 (314 Normaux. [50 Nulle. [lO'J Nulle. fi i3 Température critiqua do dissolu- 
Présence de cnstaux , Colorat. rose, [n Faible réduction, [ 4 uou : 118°.11 à 72°.0 [I 4. - ln- 

[JI dico de Kottstorrer : 217 et it9 
(6. - Indice rode : 48.'Jl (1. 

96.0 à 96.65 (58 Normaux. [15 Nulle. [5 JSullo. [12 Temperaturo critique de dresolu= 
Présence de cristaux. Colora t. rose. [ 12 \1011 : 76° et 76° o 12, - indice 

[2 de Kôltstorfor: îl'l(L - Acide 
borique · présence [ t. 

93,86 à 91$.9 [I o Normaux. [6 • 
87.52 a 9+.6o [JG Normaux , [ 15 Nulle. (3 Nulle. [3 

Présence de cnstaux. 

[B 
(2 

88.2 à 89.1 Normaux, (4 • 1 

92.0 à 93.50 [13 Normaux. [2 » • 
93.o2 à 96,7 [t5 Normaux. ['2 ' • 1 • 
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M 

DENRtES OU OBJETS, ., " 
RÉSULTATS DES ••• 0 . A:= - s ;; 

0 •• 
N. B. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre CONCL'DSJONS D:C L'ANAJ.Yfll:. z~ 

:;, 

Drn,ilé à rn•. lnclicc de réf1·ac1io11 hulic: ioüe. Échauffemtnl 
Dulle.111 examinées en ~8915 .•. t09 Abbe-Zeiss Il 1!5°. 1rdf11ri9uc. 

Iluiles· d'olive: 
Pures ...•••••.... 8 0.9f45 à 0,917 [8 ü8 à 68. 5 (à 4 5°) t -i, i:13 à $6 [1 47° .0 à B5° .0 f 7 

62,'l! 1 60•.û 1 

Anormale , , . . . . . . 4 0.914 68.5 8.~5 390.0 

ld,. . . . . . . . . . . ~ 0.902 68.9 » 52°.0 

Falsifiées par do l'huile de sésame. 43 0.9l7à0.924 ff2 67 .o à 76.0 (31 so o a 85.o ra 14•.5 à ~l•.O flO 
0.912 [4 64.0 à 65.0 [4 91.0 à H2.0 [aï 56•.o à 90°.0 31 + s.e à+ rn (7 

(Amagal). 

ContrefoHes par de l'huile dosé- 25 0,9'21 à 0.924 [25 G5.0 à 76.0 P5 93,0 il 106.0 [26 60°.0 à 1,0.0 (t5 
sarne. 

Falsifiées par de l'huile d'ara- 6 0.917 à 0.921 (6 67 .5 a 73.5 [6 78.B à 98.0 [4 4~•.0 à ~8°,0 (5 
chide, 69•,0 [I 

Con~refaites par de l'huile d'ara- 8 0.917 ~ 0.918 (8 63.B à 70.0 [li 99.0 à l02.0 [8 480.0 à ri,0.0 p cbido. 60°.0 1 

Falsifiée par de l'huile d'œillette. ~ 0.9245 72.l\ 97.6 65°.4 

Id. de coton ...•.•. 1 0.9~2 73.0 99.0 63•.o 
., 

Id, d'œillette et de sésame. 3 0.920 à 0.9:H [3 68.8 à 76.11 [:l -142 à H>!l [J 65•.0 à 76°.t\ [5 

Id. de sésame et d'arachide. ~ 0.91!) 69.2 99 :>t•,o 
. Id. de sésame et de coton • ~ » 72.0 92.8 48°.0 
.. 

Id. des bu iles étrangères. . 63•,o ,1 0.9~6 » j 08 

Huiles d'œillctte: 
Falsill~e!> par da l'h11ilode sésame. 6 0.9185 à 0.923 [6 70.0 à 74,8 (5 96 à ·107 f•i 600.0 à 69°.o l5 + 44 (Am.) [l 90 [ l 113° ,0 l 

Contrefaite par de l'huile de së- 4 0.920 + 11i (Am.) 98.2 5î•.0 
same, 

Contrefatte par des huiles dosé- ~ 0.917 . + 2 (Am.) ai.lS 411•.0 
sarne et d'olive. 

Iluiie d'olive et de sé1ame 
(mélange): 

Pure ••.....•..••• • 0,919 +H(Am.) rn2 !111°,0 
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ortRATIONS D·ANALYSE. 

d'échantillons sur lesquels l'epérauoa a été erecetee, 
Observat101u 

Acllon ch l"ac,de 
chlorhydr"luc 

sucr« 
ou furfuro[c. 

,f euo» du nurat« 
d"argtnt 

Ruh#rchede 
l'ucule 

aruchul1que 

Aclllm de I mute 
111019,u. 

A etion. de l' acule 
&ul{()-nllrtqllc 

Nulle. (1;1 Nulle. ['I Néant [31 Nulle Nullo Densrté à tüüs 0.863[1 -Action Faible colorJ- ou colorauon très ou coloration des vapeurs nitreuses solrdrfi- lion. fi légers [.il legere, [3 canon (8. - Point de fus1on des 
acides gras . 22°. 

Légère color. j Id. 1 , 1 contact brunâtre Contact brunâtre Point de congel. mf', a - 5°. - violacée. léger, léger Action des vapeurs nitreuses . 
sohdtûcauon. 

fü•lle. 1 Id. I Faible Contact incolore ., Action des vapeurs mtreuses : soli- 
préclprté. drücauon. 

Coloratioo r Id (f8r Néaot. [11 Couche acide Coloration Action des vapeurs nitreuses soit- rose à rouge. -ncol. a verdâtre, vert loger a brun. drûoatron ( +o. pas do sohdrûca- [13 couche huileuse [,H hou llb. ·- Point do congela- 
j3UIJO à non 2° [L - Point do fusion 

rouge orangé, [31 des acides gras . 2l• (1. 
Coloration 1 Id. (51 • 1 Couche acide Coloreuon Densité di 00° 0.865 à O 866 (3 - rouge mtense verdâtre, vert pro. [23 Po111\ de congetauon - 0° (3. [~5 couche bulleuse - Porut lie souditlcatton ues 

Jaune à acides gras , 3,0 [t -Action des 
rouge orangé [i~ v1i:eurs nitreuses pas de soh 

d1 icauon (2l. 
Colorauon I Nulle Présence. (6 Couche acide Coloration rouge Action des vapeurs mtreuses : soli- tros faible ou ou tres faible • ncol ou verdâtre, ou brune, (3 drfication [6, pas de solrdrûca- 
nulle. [o réduction. [6 couche huileuse lion l 1, 

lllCOI ou abr1cot.f 4 
Colorat. bru ne. ~ 

Nulle. csl Nulle. [41 Id. csl Couche acide Nullo. (8 Action des vapeur s nitreuses soit- 
rncoloro; drûcatrou mcomplète [8.- Den- 

couche huileuse s1té,1100•.0.St,~ (1.- Point de 
rouge orangé. [l:S congolauon nit. à 0° [1.- Poiut 

de sohd. des acides gr.rs . 3i0 [t. 
Id. 1 Jd. 1 Neant. lcoucho ac. incol., Contact Action des vapeurs nitreuses pas 

c. hurl, ahncot, rouge brique. de solrdiûcanou. 
Légère 

1 Rcducuon. 
1 

Id. jcoucbe ac. 1acol, Nulle. Id, 1d. colora 1100. c. huu. 
rouge orange. 

Colorat. rouge 1 Nulle. r~I • ! Couche acide Col or. vert pré 1 ld. 1d. [3 cerise ou rose. [3 verdàtre , c. hm!. 
Nulle. [; rouge orange. (3 

Colora,. rose, ) Présence. Jd, Id. Id soudiüc. mcomplète. 
Id. Réduction • ) Brunissement. Id id. 

Colorat, rouge. Id, J » » Id. : sohdrûcauon, 

Color, rouge, l6 Nuite. [1 • Couche ac. Jau1113 Color. vert pre. [5 Id. . pas do soudtûc, (5 
ou I erdâtre , 

couche huil jaune 
orange. [i 

Id. J » » • Id, soluhflcauon. 

Coloration rose J . » ) Id. 1d. 

Colorat. rouge. » Id. Id. 
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DENRÉES OU OBJETS. 

COlfCLO"l!IOllfS l>ll L'ANALYSE, 

Rf:SULTATS DES 

N. 8. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Dmsù« â i5'>. , , •. ,.., .. ,,, ...••. Indice iode, Éehaufftmml 
Bulle• examinées eu 4896 

I IH 1 
AMe-Zrn, à 2:.,,. mlfur½u•. 

Ruiles d'olive: 

Fures ....•..•.•.• 1 flS 1 0.915 à 0.9176 (Hl 6'l.O à 6L5 (15 81.0 à 87.0 [H ,H0.0 à 50•.0 [iO 
51°.0 à M•.O ['2 

Suspectes do folsificat ion par de 1 ' 1 o. 9t5 à 0.91ï.\ [i 6'l.O a 63 .0 [\ to.s à 85.4 l-\ 46°.0 à 56°.0 [2 
l'huile de sésame. 

Falsifiées par do l'huile do sésame. 57 0.916 à 0.9:i!3 [561 62.5 à 70.4 [BI 86.79 A f05.5 ft31 ,1.1°.0 à 70•.o [30 
0.915 (1 G.lS Il 9 (Amagat) (o 83.7 à 85.9 [J 

Contrefaites par d11 l'huile de 2~ 0.920 à O.9U [':i!~1 66.0 il 72.0 [241 402 A ms (231 Gi•.o à 82•.o ['24 sésame, 85.5 (r ss-.n à M•.O [2 

Id. par de l'huile d'œillr:lle . . 1 4 1 0.923 1 J 1 -134.0 1 67°.0 

Id. par un mélange d'huiles 1 4 1 0.923 1 72.0 1 H9.0 1 84•.0 
d'œilleUe et de sésame. 

Id. par un mélange d'huiles do 1 4 1 0.923 1 'iO.O 1 96.0 1 11°.0 
sésame et do coton. 

Falsiûées par de l'bullo d'ara- j .fO 1 O.!H7 à 0.9184 "l 6U, à 68.5 [91 85.0 à 99.0 [101 48°.0 à llt•.O rn cuide. 55•.0à63•.o 

Contrefaites par do l'huile d'ara- 1 li 1 0.9174- à 0.9184 [51 62.8 à M .O [51 H.O à 99.6 [31 W.O à 68•.0 [3 
·ch1de. 

Falsifiées par des huiles d'ara- 1 2 1 0.9179 [21 6i.O et 64.5 [21 40.i.O [11 46•.oetss•.o c2 
chide oL do sésame. 

Id. par de l'huile de coton. 

1 

3 1 0.918 à 0.922 [31 6LO à 68.0 [31 93.o a rn\.O [3136•.o à 59•.o [3 

Iluiles d'œil/elle : 

Pure .......•..... 1 1 1 0.9U6 1 72.6 1 139.0 1 ~ 

Falsifiées par de l'huile do sésame. 4 o. 9t95 à O .9'!\2 [4 69.2 à 71.8 [4 109,5 à ·1'27.4 [~ 6\o,0 [ 1 

Contrefaite par de l'huile de t 0.9'20 19 (AmagatJ HO.O lS7•.0 
sésame. 

Id. par un mélange d'huiles 1 4 1 0.918 1 61US 1 • 1 " d'olive et de sésame. 

Id. par uo mélange d'huiles 1 4 1 0.917 1 63.8 1 00.90 1 D 
d'olive,de sésame otd'arachide. 

Huile de sésame: 

Contrefaite prcs~ue totalement 1 f 1 0,917 1 62.0 1 911.0 1 as-.e 
par de l'huile d arachide. 
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OPÉR .\ TIO.NS D'ANAL rst. 
d'écbanuüons sur lesquels l'opérntion a ilé exécutée. 

Obstrvahons. 

Âc/1011 dt I acule 
chlorhyrJ,iq Ut 

,ueré 
011 fur-furole. 

f'-ulle. (10 
Coloration rose 

Ires pâle. l3 
Coloration rose 

lente [i 

Color, rouge de I Null<l. [2i 
I'hmle et dro, Faible réduct, L 1 
acides gras. (~7 

Color, rougi, 1 Nulle. (If 
ceuse intense PJ1ble réduc1.[t 

[U 

Nulle. 

Nulle ou color 
rose très Iaihle, 

(8 

Col or. rose et 
rouae de I'huik 
et desac gras [2 

Color. rose, [3 

Color. rose lente 
de l'huile. 

Pas de color des 
acides gras 

Color. rouge de 
l'huile et des 
acides gras. [i 

Id. 

Id. 

Id 

Colorauon rose 
j très faible, 

Acl1•11 <lu mirait 
d'argml 

Nulle. [14 

» 

Color. rouge I Nulle, 
ïarb.desao gras 

Color rose I Préc1p1té noir. 

l'.:Ullo [:S 
Réd ucuon l 1 

Nulle. (111 Nulle (1 
1re~ r,nble ré- 

ducuou [I 

Nulle. [1 

Ileducnon. [3 

» 

Nulle • 

• 

Nullo. 

lltc!ltnht dt 
1 acide 

arach,diqut 

Ac1,on dt I a sel, 
mllrqur 

Neaot (îj'folleouco/or tresl Nulle [~, Aclron des vapeurs nitreuses soh- 
egere do l'buil<· et Co'orauon jaune d1lital1on f 10, pas de solul.], 1.- 
les acides g,a, [t3 verdâtre. [\ Indice de Ko1ts1orrcr t9l.ll (1. 

Ir! L• 1 Couches hurleuse 
et acide 

JJUDO verdâtre (i 

Id. [81 Couche huileuse IColor. vert pre ou 
jaune à rouge. rouge. (j5 

c,, aude JJUU~, e, - 
fàlrll OU rncol (J9 

ld. 1 >I Couche huileuse 
Jaune a rouee , 
c. Jcrde, e1·d~tr0 

à rouge [19 

C hurl, abncot , 
c. dCIÙe I UéOI0I e. 

C. hui! abru.ot , 1 Nulle. 
c acide , ci dâ Ire 

C h jsuue orauge.] Colorat. brune 
c. ,Il.Ide ~ erdâu c. 

Pr écrpité. ltol C huil. Jaune à 
rouge, 

c. ac incotore ou 
verdàu e. (8 

Id 

Id. (21 C buu, obrrcot , 
c ac , erdâtre L ! 

Néant, (1 

Id. 

Précipite 

Id, 

Id. [~ 

C hurl jaune, 
c. acide verdâtre 
ou mcolore [~ 

" 

[l J C. hui! et acide 
jaune verdâtre [2 

C. hun Jaune 
rougeàtre , 

c acide jaune. 

C lnnl, et acide 
iucolores , 

Action dt I ac,dt 
1ulf1>-111tnqut. 

Nulle l'l, -\cllon des vapeurs nureuses sch- 
Color. vert pre d1ficahon ( l - Densité a tOO• 

Iugace. (t 0.861(1. 

Id. [19 

Colorahon rouge 
Imque, 

Nulle [~ 
i'io1rc1ssemenl [1 

l'iulle. 

Id. 

hl [t 
Colorai. ,c1 te. Lt 

Actrou des vaneurs mlreuses soh­ 
dïficatrou f 9; pa~ de sondrûca­ 
tion [ 8 - Duus110 à i 00• O 8b3 
a O.is6S [.i. 

\ciron des vapeurs nitreuses . p.is 
du ~ol!d1fü,dl IOU [ 1 S 

Action des vapeurs mlreuses : pas 
do scnd.ucauou. 

lù. 1d 

Jd 1d. 

Potnl de rus,on de l'uc1.!e araclu­ 
drque 6i• 0 tl no l' [5 - ~Cl!0O 
de,, vapeurs urtt eu-e- · solrdiûca 
uou [3, pas de sotuhücauon (3. 
- Dc11s11e a 100° 0.86t!S {I. 

cal Po111l do ru~IOO ri<. racidc a, achl 
drque n• o :i ,3° O [~.- Acuoo 
des \apcun, 111lr ~olrd!Oc [i. 

(21 Pomt ùc fusion de l'acide arachr­ 
drque îî0.0 à 7i• .3 [2. 

\ch on des vapeurs mtrcuscs . soh­ 
d 0.calJOD [J. 

Densite à ~ 00• o 866 el O 869 [ L 

, 1 Action des vapeurs mtr euses : soli 
d1ll auon, 

, 1 Point do fusion de I acnle auchl 
drque 69.IS. 

Coloration verte. 1 Action des vapeurs nitreuses , soli 
d11lCJl100. 
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DENRÉES OU OBJETS. 

C0L'àCLIJSIONS DE L'ANALYSE. 

JIÉSULTATS DES 

N. B. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Tour1eau1: el farines de tour­ 
teaux examinés en ~895 . 

Farines de tourteaux de li11: 

Pures • • • • • . . • 

Suspecte d'avoir été falsifiéo par 
des déchets de meunerie, 

Falsifiées par des déchets do meu­ 
nerie. 

Falsifiée par du tourteau de chan­ 
vr e et. dos résidus terreux do 
meunerie. 

Falsifiée par des pellicules de 
riz (110 p. c, environ). 

Fulsiüées par dos résidus de rize­ 
rie, des coques d'arachide et 
d'autres graiues étrangèree. 

Contenant une quantité excès­ 
sive d'impuretés. 

Tour1eau d'arachide: 

Fulsiflé par de la graine de ricin . 

. , 
2 

8 

2 

Carocure» mirro1co1nq11t1. 

Normaux, [fl9.9ielf3.tll 9,9iet5.f7 l 3.40ett.88 
Quelques poils de froment et 
quelques graines étrangères. [ 1 

Présence d'une faible proportion 
de déchets de meunerie (moins 
de 3 p. c,). 

Présence dè résidus de rizerie el l7 .G4 â H. 14 [8j.'S. 29 à Il. 12 [81 UIO à 5.30 (6 
de meunerie ( 1 0 â 50 p. c.) [i 

Présence de chanvre el do quel­ 
ques céréatesüromeut, seigle), 

Présence de farine de riz (50 p. c. 
env.) et de quelques rares im­ 
puretés botauiques, 

Présence d'amidon et do pelli­ 
cules de riz, de colza, d'ara­ 
chiùo et de graminées. 

Présence degraines de moutarde, 
carneline , nielle, renouée, 
ivraie, spargoulu,clc. (tOp.c. 
env.). 

Présence de graine de ricin 
(5 p. c. env). 

Hum idili,p. c. 

H.60 

!l.05 

9.60 

» 

CENDRES, p. c. 

Tuta/~s. 

7.83 

13.79 

9.2il 

G.29 el 8,01 

lmo/ulilta dati. 
l'acide chlrwh. 

2.157 

) 

l'arlne11 de tourteaux de lin exa­ 
mlnéea en 1896 .••• , 

Pure •.•..•.• 

Fa lsiflée par du ra vison 

• 
Présence de quelques impuretés 

botaniques. 

Présence de farine de ravison 
(ta p. c. env.), 

9.iO 

15.110 

6.78 > 
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OPÉRATIONS D'ANALYSE, 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 
Obsenxuions, 

1 

Matière, 9ra11ts, p. c. Matiêrt1 albuminoïdes, Cellulose, p. c. ,frlio11 de l'iode 11t1· 
,,. c. le décoct« aqurnx. 

1 

9.60 et H .60 28.~ 7 et 33. 715 7.87 (1 )1 

rn.rn 31.215 fO.M » 

7. it à H • 30 f 8 23.19 à 33.42 (4 8.67 et 11.88 ['l J 

8.iO 27 150 » Coloration bleu 
intense. 

8.tO 215.81 1 li 

) J ) " 

J J J 1 

~ ~ » )) Azote organique: 7,i2. 

» ~ • » 

9.9 33,U n • 
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DE:'\Rf:ES ou OIJJETS. 

CORCLVlll01'S IIE L'.Al'IALY.6E. 

., ;; 
•• 0 

..Q= E ·:: 
0 ; 
~~ ;<a .., 

RÉSULTATS DES 

N. B. Les cbilfres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Farlnu examinées en 4895. 
Farine$ de froment : 

Pures 

Farine de 1ei9le : 

Pure. 

Farine& de sarrasin : 

Pures • 

&8 

12 

6 

Caraclfrr.1 microscopiques, 

Normaux. 

Id. 

fd. 

Jlumidité, 
1'· c. 

ti.3ï 

Cendres, 
p. c. 

(4218.95àtH!(t21 O.43à0.90[H!j Normale.[8 

L80 

[61 10.a11 à ta.o, (51 0.6t à, .o~ [Il 

Compo,ition 
tks cmdrt,. 

Id. 

Id. [4 

Falsifiées par de la farine de riz. 1 6 1 Présence de farine de riz et j 8.915 à 9.15-i [31 0.68 à -t.31 f61 Id. (3 de quelques granules Il 'ami- 
don do froment. (6 

Falsillées par de la farine do fro-1 36 1 Présence do fari~o de ïro- 1 9.37 à lt.O• f36I 0.60 à 1. 74 [361 Id. [34 ment. ment en proporuon plus ou 
moins forte. (36 

Falsifiées par de la farine d'orge 1 4- 1 Présence de Iariues d'orga nt ! IUtià 13.f0[il e.se à 1 .38 [41 Id. [! et do froment. do froment. (, 

Contrefailo par de la farine do riz. f Présence de tests de riz . . » 0.88 1 ) 

Contrefaite par un mélange de f Présence do Iarrnes de riz et • 4.21. 1 1) 

farines de riz et de froment. de froment. 

Farine de sarra&i11 el de riz: 
l~élange.) 

Normale ... •.•. 1 f 1 Normaux, présence de quel- l H.M 1 0.91 1 i 
ques grains d'amidon do 
froment. 

1 
F&rlne■ examinées en 1896 . 88 

Farine de {rome11t : 

Echauffée. . . . . . . . . . • 1 f 
1 

Normaux. 
1 

U.60 
1 L36 1 » 

Farines de sarra.sin : 

Pures •.•...••.• fO Id. [◄O f0.20 à f3.25[f0 0.8'2 à 2,06 (71 ) 

Falsifiées par de la farine de riz. n Présence de farine de riz. (U f0.81 à43.30[H 0,9G à 4.60[lîl i 

Falsifiées par de la farine de Ire- JI P1 ésence de farine de ïro- 7,02à19.H[27 0.62 à 1 .95 [311 J ment. meut. [31 

Falsifiées par un mélange de fa- iO Présence do farine de riz et \ ) 1 0.7? à 1.80 [41 . 
rines de riz el de froment. de farine de froment. [10 

Contrefaites par de la farine de i Présence exclusive do farine 1 H.811 l 11 0,81 à 0.89 [41 • riz. de riz. [~ 

Contrefaites par un mélange de 2 Présence de farine de riz et I H,71Setii.~0('2\ o.~4- et o.79 L21 ) 

Iariues de riz et de froment. de froment. 
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OPÉRATIONS D'ANALYSE. Obserration,. 
d'échantillons sur lesquels l'opéra lion a été exécutéE>. 

,Vatière, albumi- Gluttn ,u, lndit-e rk 111l{ate lndit:e de perchlo- E11ai a l'acide 
noidu, p. e. p. t. dtcuiN"e. rure d« fw. p,n-ique. 

9.:S~ et 9.85 (i 9.'l8 à 13.H (8 • • t Gluten humide.p.c.: ~3.88 a 30.'l0 
(6. - Caractères 011 gluten : 
normaux [8. - Dilatation du 
gluten : 37• el 16° [2. - Alun : 
néant [8. 

• J • • • Alun : néant . 

• 9.17 à 4 1.07 [' • i6.~ (1 Absence de riz. [ 1 Cendres insclub.dans l'acide chi or- 
hydrique : 0.08 à 1,41-i [3, - 
Caract. du gluten : peu élastiquti 
ou très cassant f3· - Graisse, 
p.c.. 0.9 à '2.0? .\. - Action du 
réactif do Nessler sur le décocté 
aqueux : nulle ou très faible pré- 
cipité (3. 

• 7.Hà9 • .\4,(3 Présence de riz Présence der iz Présence de riz F.ssai au tournesol: rëact. neutre. 
l?5 à ~5 p. c.)(6 (?5 t\ 75 p. c.] (6 (t5 à 75 p. c.) (6 

1 8. 90 à u. 20 (311 1 46.5à'l?.O(U ~ Caracl. du gluten : assez élastique 
( f ; plus ou moins friable et cas- 
sant [2t. - Gralssn : 0.3-i à 2.91. 
- Action du réacu r de Ness Ier : 
nulle [H ; très faibl. précip. fi 

1 9.'Uà9.'70[i » J • Cendres insolubles dans l'aci a 
cblorhyddque: 0.13a 0.51 (3. - 
Caruel. du gluten : peu élasuque 
[3. - Graisse: O.?U. 1.62 [3.- 
Action du réacut de Nessler : 

Car. de la farine Caract.de la farine 
uulle [~. 

J • Car. de la forioe 
de riz pure. de riz pure. de riz pure. 

• • > Précipi~é Précipité 
presque nul. presque nul. 

J 8.27 > 49,0 • Graisse: f.f7. 

11.02 ) J , ) Degr~ ~l?urom~lriquo : 32•.5. - 
Ac1d!te en acide sulfurique by- 
draté : 0,22. 

8.il (! t Caractèresdusar- Caractères du sar- Ca ractères d II sar- 
rasin pur. [fi rasin pur. (6 rasin pur. [li 

8.69 (4 » Présence de riz Présence de riz: Présence de riz Essai de tamisage : refus formé de 
(110 à 75 p. c.) [li (5ll à 7~ p c.)[17 (110 à 90 p. c.)(10 grains de riz d'aspect vureux. (i 

• 9.60 à .f r.so [8 Caractères d'un Indice inf. à celui Indice inf. à celui Graisse: 1.03 à 'l.O8 (ii,- A;iote: 
mélange, [4 du sarr. pur. ('i du sarr. pur. [; 1,16! ~ .47 [6. · 

~ • Id. [i Id. (6 Id. [3 

~ ) Caractères du riz Pas de précipité. Pas de précipité. 
pur. [-i [l (3 

, > Absence de sar- Id, [î Id, [ t 
rasin. [2 
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TlENRËES OU OBJEfS. 

CO'l'ICLUlUOl'l!I DB l/JLll'ALTSE. 

.. 
G) " ••• 0 .,:i= 
Ei 0 • z:: 
;, 

RtsUl,TATS DES 

N. B. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Pain examiné en 489/5. 

Falslûé par de l'alun. 

• 1 

1 

! 

ll11miditç, p. "· 1 Cmdrt•, p. "· 1 
,Ya111rt de« tNidrts. 

35.rn 1 L95 
1 

Traces de cuivre. 
1 

Pal•• examinés en 4896. 

Purs .• 
• 
2 35.86 [t f .39 [tl Absence de métaux nui- 

sibles, [~ 

Taploea examiné en f895. 
Pur. 

• Caractères micro1copiquc1. 

Normaux, absence de fécule de pomme de terre. 

T•plMlll examiné en fS96 . 

Pur .... , •.••.• 
• 

Normaux, absence de récule de pomme de terre. 

DérlYé11 dlve.-11 de" farine,. 
examinés en f895. 

Couques , 

Normale. 

·Colorée à l'acide d'une substance 
vénéneuse (chromate de ba­ 
ryum). 

Pain à cori11the1 : 

Falsifié par substitution aux œufs 
d'une matière colorante du 
groupe des tropéoliues. 

Biscuits; 

Contenant de l'alun . 

Ma Li ère colorante jaune employée 
en pâüsserie, à base de chro­ 
mate de baryum. 

Matière colorante végétale em­ 
ployée en pâtisserie, conte na nt 
environ rn p. c. d'alun. 

Anliseplique employé en pâtis­ 
serie, composé d'acide salicy­ 
lique. 

., Caraclêrts macro tl microtcopique«, 

Coloration jaune pâle de la masse avec gouttelettes huileuses jaune brunâtre. 

Présence de quelques points jaunes, opaques, insolubles dans l'eau, l'alcool 
et rëiber. 

Masse d'un beau jaune uniforme. 

8ilrhé• •1vcr11 des 111.-lnel!I 
examinés on t 896. 

Couque: 

Colorée àJ'aide de safran. 

• 
Coloration jaune. 



( '207 

OPÉRATIONS D'ANAI.YSE. 

d'échanlillons sur Iesquels l'opération o été exécutée. 
Observalio1111. 

Alun, p. c. 

O,0HO 

Cl,loru,·e 1odi9uc, p. c. j 6/atiê-res p,-01ii911c1, 
p. c. 

» 1 » 

Caractères micro1to­ 
pi9ue,. 

Nêanl. [2 0,37 (i 9.5-1- (1 Normaux. [◄

Rtchercl,e I Recherc/,c du 11/omb, \ Recherche dt l'alrtn. \ Ilcchcroh« 
dtt matières colorantes du chrome, etc. d, l'acide 1ahcyli91ie. 

;1ra119he1. 

Néant. 1 Néant. 1 > 1 • 1 Aclioo de l'alcool : dissolution des 
gouttelettes huileuses et décolo- 
ration du résidu. - Action du 
réacüf do Millon sur le résidu 
décoloré : colorai. rouge brique, 

1 Présence de chro- 1 1 
caracléristique du jaune d'œut, 

Chromate de, » ' baryum. male de baryum. 

Tropéoline. 1 » 1 » 1 ) 1 Action <le l'eau el de l'alcool: dis- 
soluuon complète de la matière 
colorante. - Actiou de l'éther : 
dissolution partielle de la matlèrc 
colorante. - Action de l'acide 
chlorhy urique, puis de la soucie: 
la matière colorante vire au rouge 
violacé par l'acide et est ra menée 
au jaune par la base. 

1 1 
» 

1 ) 1 Présence. • 
, 1 Présence de baryum, » 1 » 

calcium, acide chro- 
mique, ac. sulfur. 

• 1 • 1 Présence 1 " (rn p. c. env.). 

» 1 » 1 » 1 Présence. 

Présence de la ma­ 
tière colorante du 
safran. 

Action de l'eau et de l'alcool : dis­ 
solution de la matière colorante. 
- Acllon de l'acide chlorby­ 
drique sur la solutton : la teinte 
se fonce. - Action de l'acide sul­ 
Iurlque: réact, caract. du safran. 
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DENRÉES OU OBJETS. 

C::ONCLVlllOl'la DE L1Al'IAL'l'SE. 

. 
.., C: 
••• Q .Q;:::: 
E ·~ 
0 • 
Zii ::- .. 

RÊSULT.lTS DES 

N. n. Les chiffres précédés d'un crochet indiqueut le nombre 

8oa,s examinés en 4 896 . 

Falsifiés par des criblures renter­ 
mant de la nlello eo forte pro­ 
po, tion. 

• 
3 

Caractêrtl macro et micro1copiqi1t1. 

Présence d'une grande quantité de graines de nielle concassées. 

FruU• frai• examinés en t 896. 

Citron normal •.• 

Caractère, phy&Î'fUtl cl 01"ganoleptique1. 

Normaux (malgré l'existence de taches brun uolrâtre sur l'écorce). 

c::oa.e:ne• examinées en tS95 . 

Tomates normales. 

Tomates en élut de putréluctiou. 

fi 

3 

3 

Caractèra phy1ique, tl orga1wltpliq11r1. 

Présence de moisissures blanches, 
odeur fade, acide, putride. [ 1 

Ca,·uclèrti mic1·111copiqut1 et ,11icrobiolo- 
9ique1. 

Normaux. [I 

Présence des organismes de la putré- 
faction. [3 

C:oa»ern• examinées en 1896 • 

Pulpe d'abricot, pure. . 

Abricots falsifiés par do l'acide 
salicylique. 

Tomates eu état de putvélacuon. 

Co a serves de petits pole, renfer­ 
mées dans des boues prësen • 
tant à leur intérieur des parties 
notables de soudure (lxtorne 
couteuant une proportion do 
plomb supérieure à celle tolé­ 
rée par le règlement. 

• 

)) 

Couleur rouge pâle; oJeur nausée­ 
boude. 

» 

" 

Présence des organismes de la putré­ 
Iactlon : baciltus liquefaciens, b. 
fluorescens, b. subtilis, b. mesente­ 
ricus, etc, - Le liquide salé dans 
lequel baigue la tornute renferme 
env. cinquante mille colonies parc. c. 

• 

Caraclcre• macr~copique, cl micr11-1 Humidit«, p. c. 1C•ndrr1 lotalcs,1 Nature 

Café• examiués eu 4895. 

1 
•• 1 1cop1q11e1. p. c. dei cendres, 

Cafés verts. 

Pur. . . . . . . . l Normaux (àJtl quelques fèves 1 8.H 1 3.64 1 • 
délorm es et brisées), 

Suspect d'avoir été mouillé ••• l , H.5O 1 » 1 • 
falsifié par mouillage • . . . . 1 • 48.00 1 • 1 • 
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OPÉ!lAîlONS D'ANALYSE. 

d'écbauullons sur lesquels l'opération a été exécutée. 
Observations. 

At:idt 11,licyli911e, A eidl' borique, acùl« Plomb da11, l'étain lltrhtnht du plomb, du 
p.c:-. sr,lfurcux, l,ùulfit,$. dt filama!Jt Î11/tnit dr ,•ufrrc et du zit1c dans la 

de la boite, p. c. eonserue. 

Néant. [1 . Néant. ti Néant. [ ~ 
0.33 ut 0.57 

• J 1 • Chlorure sodique : présence [l. 

Néant. Néant. • • 
0,01+ • • • 

du jus de la conserve 

• 1 1 » 

.. • 61.22 • Étain: 38 .611. - Cuivre : néant. 

Extr ai; aq11eu:c, Exlm•I cthér« Oxyde (crr011c, Portie 11011 IO/JO, 

p. C. p. c. ttifiablc de I' extrait 

total, 1'· c. dt {a partie externe éthéré, p. c, 
des 9rains, p. c. 

• . . . • Chlore, p.c.: 0.7'11 . 

, • • ' " 

J 1 J . 1 

27 
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DENR€ES OU OllJf.TS. 

CONCLIJSIOlf5 DC L'ANALT!IC, 

RtSULTATS DES 

N. 8. l.es chiffres précé,lés d'un crochet indiquent le nombre 

Cara~tffa ffl4trottopi'luts lC.midili, p. c. Ct1'rdrt1 totale», Nalur, 
Cafés torrifié.1 tl mi.:ro,c,,pique,. p. t. d"ctr..dru. 

Purs. , ..•........ 3 Présence de quelques Iragments i .40 à J,61 (3 IS,20 [I Normales. 
de péricarpe tt de quelques 
fèves avariées, 

1 
Falsifié par mouillage. . . . . 2 ~ 5.81 et re.ce -L72et 5.26 , 
Falsifié par des déchets de net- 4 Présence d'environ i5 p. c. de -l.lS2 5.118 Normales, 

toyage, pellicule!', péricarpes et dé- ' 
cbeis, ainsi que de graines ara- 
riées. 

A varié, gâté . • •. ,. .... • ) "· 70 .i.07 " 
A varié, falsifié par dos déchet; ~ Présence de 4 p. c. env. de frag- LIIO l.60 Normales. 

de nettoyage, ments de péricarpe, débris de 
pédoncules. végétaux étran- 
gers, etc., el de 70 p. c. en- 
viron de graines avariées et 
mortes. 

Id ....•..•.....• • Présence d'environ 8 p. c. de 5.50 4.70 Id. 
fragments de péricarpe, et do 
débris de pédoncules, et d'une 

Café moulu. 
notable proportion de graines 
avariées et morios. 

Falsiflé par des céréales torréfiées. • Présence d'éléments de céréales 8.H 2.60 • 
torréfiées en forto proportion. 

cari,, examinés en ~896 .••. 46 

Café torréûë en qrain«. 

Purs .........•..• 6 Normaux. [l ◄ ,112 à 5.30 [6 4.32 à e.sa [6 , 

Suspects d'enrobage excessif . . fi ) 3. i2 à 5 .. \li (5 -U5 il e.so [5 ~ 
Enrobés à l'excès • . • . . . . H ) 2.01 à 5.10 [H UOà 5 M[tt u 

Falsifiés par mouillage ..•.. 6 Normaux. [1 6.34- à 23.0 (6 U1 à 5.30 (6 Normales [l 

Falsifiés par mouillage et enro- 2 , 6.30 et 'J.'!O t.95 et 5.'W 1 
bage excessif. 

Falsifié par mouillage el contenant f Présence de débris do coques 6.25 4.4f ~ 
unexcës d'impuretés naturelles. (env. 4.i l'. c.). 

Falsifiés par mouillage et avariés. 2 Normaux. [f 6.32. et 6.35 L95 [2 » 

Falsifié par des matières terreuses. • , 3 25 7.78 » 

Falsifié par des pierrailles et des f • l.Jl 40.66 » 
débris de coques. 

Café torréfié et moulu. 

Normal ........... f Normaux. 4.87 2.118 23.!S 

Falsifiés par descéréales torréûées. 8 Présence do céréales torréüées (7 us à 7.4!) [7 UJ à 3.08 [? » 

Coalrefait par du la chicorée •• ~ Présence exclusive de chicorée, 43.,8 t,96 6!Uts 
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OPÉRATIONS D'ANALYSE. 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 
Obsereaüons. 

Ezlrail aqueux, 
p. c. 

2.U; [I 

Ertrait Uhét-é 

lolal,p. c. 

~3. '20 [ 1 

25.80 [tl 6.61 et n.50 

4.5 

dt la partit t:rttrne 
de, grain,, p. c . 

• 

O:rydefé,.,-;qu,, 
p.c. 

0.36et0.75 

» 

Partit non ,a.po-ni. 
.fia Ut dt l' extrai! 
tlhb-é, p. c. 

Indice de réfraction de la matière 
grasse à ':!5°: 76° (Z•Jiss) [ 1 

49.20 1 " 1 ~ 1 » 1 t 1 Odeur ùe moisi assez prononcée; 
chlore, p. c. : 0.0311. 

, 1 5.rn 1 )) 1 , 1 t l lléaction de l'extrait aqueux 
acide. 

43 • .\.0 

3.80 

4.26 Cendres solnb. dans l'eau : 0.90;­ 
Caféine:0.098;-Aclion de l'iode 
sur le décocté aqueux : cotor. 
hleue ; - Chlore. p. c. : lra,·,•;;. 

22,68 et 23.82 [21 12.9à -17.s (al f.80 à 3.25 (510.005à 0.23 [61 Nulle. [21 Indice de réfraction de la matière 
grasse à 25•tZeiss): 7-i•; - Ex- 

'24,77à23.80[-'I n.oàrn.23 (al 1.2oà3.o [51 o.04-à0.256 [51 
trait aqueux de la partie externe 

Id. ['l des grains : ~ .Of [·1 

'2'2.9là27.48[i 9.8à2L84- f6 3,4-0à6.0l.l [90.007àUO(fl Id. [3 Cuivre, p. c.: 0.016 [l 
i .6:S à 2.30 + 

"·" • !i.63 l•i"• '" '° ·" l'i ,., " s.oa l•Jo.,a •• o,36 11 Nulle. [ -1 Extrait aqueux de la par lit> ex 
Lerne des grains : l. -1 t. et -1.-H[2 

~ 1 8.'l.7 el 45.0 1 , 1 0.23 et 4.23 [~ L~liel 2.06 Indice Abbe-Zeiss à '25• de la ma 
tière grasse : 79 et 82°5. 

22.63 4 7 .IS 2.32 ) L20 

21. 4-i el 27 .50 ◄5,26 et 47 .8 LOi [l 0.02 [l » Caféine : 0.2118[1;- Chlore, p. c 
de cendres: 6.7-i5 (1, - Odeur 
de moi-i , présence de graines 

1 
mortes [2. 

24. 70 1 46.80 1 2,80 1 o.rn 1 1 Présence de fragments de briques 
simulant le grain du café. 

22.rn 1 47 .ro 1 L04- 1 O.û6 » Pierrailles: IS.80; - Débris de 
coques : 2. 76. 

) 1 » 
[ 41 

D 

1 

• ' 
49.9 à 63,3 [6 4.35 à ti.M ~ ) J Caféine: 0.032à o.396 [2 ;- Chlore 

p. c. des cendrés: o.rn à 0.58[•; 
- Action de l'iode : précipité 
bleu [6; - Extrait alcoolique 
48.0 [I. 

) 1 )1 1 J 1 J 1 ) 1 Matières réductrices: 38.iJ-Ami• 
don el tannlu : néant. 
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DENRÉt;;S OU OllJETS. 

COl'/CLllBIONS DE L'ANALYSE 

JtÉSULTATS DJ::S 

N. n. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Chlcorée,,1 examinées en 1895 : 1 02 

Pures 

Contenant un excès d'huruidlté , 

Falsiflées par des matières ter- 
reuses. 

falsifiée par des matières ter­ 
reuses et contenant un excès 
d'humidité. 

Contenant une quantité trop fai­ 
ble de princlpes sotubles dans 
l'eau. 

Contenant une quantité trop fai­ 
hle de principes solubles dans 
l'eau et falsifiées par des ma­ 
tières minérales. 

Falsifiée par des glands (5 p. c. 
environ). 

Gàtee et contonant un excès d'hu­ 
midité. 

27 

9 

Caraclèt>e1 microseopique«. 

Normaux. 

Normaux. 

23 1 Normaux. [111 6.(10 à Hi.00 [2:JI W.36 à ~t.H [23 
Présence de grains irréguliers traus- 
parents. [ i 

Présence de fragments minéraux • 

[191 :i.28 à 15.0 p:1 

[8 15.71 à 24-.73 ['l 

Normaux. 

Hœmidité, p. c. 

17. 70 

7.60 

CE.Y 

totales, p. c. 

6.fO à 9.99 (27 

2.69 à 9.60 [9 

f\!,089 

7,50 

3 1 Normaux. Pl s.20 à rn.97 Pl H .GII il. i3.60 [3 
Présence de quelques cellules de 
café torréfié. [I 

.j 1 Présence de glands de chêne. 0.90 1 9.86 

.j 1 Présence d'acariens, d'insectes ot de 22,00 1 t:1.00 
végétaux inférieurs. 

Chicorée à 25 p. c. de cafù, nor- j 1 j Présence d() cellules rudirnentairosl » 1 n 
male. de café torréfié et de cellules du 

tégument. 

1 ·------·---- 
Uhlcoréet1 examinées en 1896 . 3-1 

Pures • . ....... ' . 20 Normaux. [t'2 l:i.'2'làHLO [ZO 5.,11 à 9,.i-7 [I!) 
10.31 [l 

Contenant un excès d'humidité. 6 Normaux. ['• HS.90 à 21.30 16 6,30 à 8.8,1. (.j 

Falsifiées par des matières ter- 6 Normaux. [':! 8.50 à 12.60 [(i W.27 à 16.20 [6 
r()uses. 

Falsifiée par des matières ter- 1 1 1 • 1 19.Hi 1 rn.oo 
reuses eL contenant un excès 
d'humidité. 

FaJ5ifiée par des glands et des 1 1 1 Présence de farine de gland. 1 l3.91i 1 rn.9o 
matières minérales. 

11111ltH torréfiés avec caféine exil- 3 
minés en ~ 8!J5. Caructère» micro,copiqu e,. llumidité, p. c. Oendr<1, p. c. 

Normal ........... 1 Présence de céréales torréfiées (orge) 6,30 3.00 
et de café. 

Ne contenant pas de cafélue 2 J 8.35 et 7.75 2. '20 et 2,493 

Malts tcrréûés avec caféine cxa- 1 3 
minés en 1896. 

Normal .... ~ . . . ~ J 7.+3 '2.39 

Ne contenant pus du caféine 2 , 7,i 1 [ ~ 2.'20 et '2.66 [2 
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- 

Ol'Éit.\1'10~S D'A;';ALYSI::. 
Observtui 011,. 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 

DUES 

huolu.ble• Jan, l"addc E:ctrail aquruz, p. c. Matiêre, amyla:ée1, p. c. A ction de l'iôde 
cli/orhydriqru, p. c. 1ur le dêcocté aque11:r. 

t .20 à 5.79 [t 0 50.31 à ,8.20 (14 Néant. ( 1 Nu!!e. [t Chlore : 0.i035 (1. - taonin : 

(8 
néant (1. 

f.69 à 6.00 [6 60.53 à 72.85 ) Nulle. [2 Extrnlt érhéré : L51 (1. 

5.91 à 13.4-2 (18 52.47 à 78.6 (i!l Néant. [t • Tannin : néant [3. 

4-.921 74--80 » » 

) 4-2.90 ) ) 

7 .5~ et 9.80 [î U..O Il 43 . .\ [3 Néant. (3 • Tannin : néant f3. 

) , 2.88 )) 

) 63,00 " " 

) )) • ~ Ca Mine, p. c. : o. m. 

5.30 [I 6 1. 90 à 77. 99 (8 Néant. il • Tannin : néant [I. - Déviation 
polarimétrique : - 2° [1. - 
l\JJtières réductrices: 38.01~(1. 
- Extrait éthéré : 2.80 [ 1. 

66.0 à 76.9 [3 » » D 

6.35 à 9.88 r ~ 4-2.~ à 78.66 [3 )) » Extrait éthéré : 2.711 (1. - Den- 
sité de la solution aqueuse au 
t/10, Lon et.i.00:t[i. 

) 71 .7i • » 

) » )) » 

E:rfrait chloroformique, A ction sur l' extrait 
chlorofor miquc â« chlore 

Eztrait aqiu,ur, p. c. p. C, et de l'ammoniaque:. 

67.60 o.ou " J 

G!l.4B et 75.-15 0.013 [l Nulle. (2 u 

) 0.0z8 Coloration rouge ) 

faible. 

70.311 ot 76 80 (2 0.0112 J 
, Caleiue : néant. [2 
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DENRÉES OU OBJETS. 

cor:cLCSl'>flS J):C L' ~l'CALY5E. 

RÉSULTATS DES 

N. n. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Pohre• examinés en 4 895. 
Poivres blancs, 

Purs .....•.•••• 

Falsifiés par de la Iécule de pomme 
de terre. 

Poiurts noirs. 
Purs .. 

Fnlsilio par des grignons d'olive, 
iles graheaux de poivre et des 
matières terreuses. 

18 

3 

Caratiirt, microrropiq11t1. 

Normaux. 

Présence de fécule de pommo de 
terre en forle proportion. [2 

i'-orinaux. [ 1 
Présence d'environ 5 p. c. de pous- 

sières et de débris de poivre. (2 
Présence de nombreuses cellules 
scléreuses de grignons d'olives, 
de graheaux de poivre et de ma­ 
tières terreuses. 

Jlumiditt, p. ,. 
totaler, p, c, 

40.63 à H,48 (H 0.92 à 4-.02 (12 

H.20etH.,5 2.H6 et '.L378 

40.116 à H .06 (3 6.2 à G.5 (3 

-10.66 9.01 

Pohre• examinés eu 4896 ••• 1 !lie 

Poivres bla11cs. 
Purs ••....•. • • - 1 8 1 Normaux. [8 H .50 à 0.05 (81 4.60à4.0l [8 

Falsifiés par de la fécule de pomme 45 Présence de fécule de pomme de H .01 à H.30 [r'.! ~ .3:! à 6,95 [O 
de terre. terre. [t 15 

Palsitiô par de la farine de riz .• 4 Présence de farine de riz, H .ro [Il 3.40 

Falsifiés par de la farine de Iro- 'l Présence de farine de froment. (2 10.90 4.01 [ l 
ment, 

Falsifié par des grignons d'olive. 1 Présence de cellules scléreuses de 1 ) 1 » 
grignons d'olive. 

Fal5ifitl par des matières miné- f Présence de paillettes de graphite. 1 H .72 1 4.87 
raies. 

Falsiûé par des matières miné- 1 Présences de fibres et de cellules 1 ~0-65 1 no1> 
raies et des grignons d'olive. scléreuses du grignon d'olive. 

Falsifü par des matières miné- 4 Présence de fécule de pomme de 1 4'l.M 1 5,87 
rnles el de la fécule de pomme terre. 
de terre. 

Poivres noin. 
Purs. • • • . . . • . . • . . 1 8 1 Normaux. [8 9.82 à 13.4-3 [6 4,015 à 9.09 [7 

Falsiflo~ par de la fécule de pomme 2 Présence de fécule de pomme de 13.4 et 16.6 [t 3. 66 et 4. 90 ['2 
de terre. terre. [2 

Falsiflés par de la farine de riz 2 Présence de farine de riz. [2 rn.30 el 10.94 [2 4.M et 7.22 [2 

Falsifié par du tapioca • . . . 4 Présence de tapioca. (2 42.82 6.f 1 

Falsifié par du tapioca et de I'ar- • Id. 14 .65 ~8.H 
gile ocreuse. 

Falsiliti par des grabeaux et des ~ 1 Présence de débris de poivre. 1 42.60 1 8.4-6 
poussières de poi rro. 

Falsifié par des graheaux et de la • l'résence de grabeaux et de fécule 1 .2.62 1 6,67 
fécule de pomme de terre. de pomme de terre. 

Falsifiés par des matières miné- 2 , 1 8.4 et m., [21 40.37 et 24.42 [2 
raies. 

Composé exclusivement de gra- 4 Présence e.xcl usive do grabeaux do 1 -10.02 1 42,43 
beaux et contenant un excès poivre. 
de cendres, 

Poivre en yrain, 
Falsiâé par 30 p. c. environ do 1 • 1 Présence de tapioca. 1 42.83 1 7.0 

poivre artificiel, 
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OPÉRATIONS D'f\N!LYSE. Obnn·ation1. 
d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 

CENDRES Rtitdu. sn1olu6l.e 

•ntolublt• dan» l'actde 
E-ztrail alcooliquo, p. c. dan, !'w:1<l1 tlllfur11~• 

chl<>rhyànqu•, p. c. 
i1110/ublu daru z·,au,p.c. dilul, p. c. 

0.09 à 0.80 (12 0.80et2.70 (2 7.66 à f0.53 (12 fi .30 à 23.81) l'3 necherchedala poivrette: néant [ -i. 

0.203 [f i 6.90 et 4.48 • Ligneux: 3.94 (f. 

f.lS9 à L90 [3 3.62 et ,LU [? H ,66 à 43.-l6 [l -il.0 et .ll.9 [î 

IS.84 D 42.00 JIS.5-i 

1 

0.47 à 0.54 [3 2.84 (1 7.01 à 9.-i9 [~ n.26 et 18,-i [t Amidon, p.c. :.\7.l [! .-Recherche 
de la powreue : néant [ f. 

0.1m a 2.04 [O 6.0 [I 5.9i à 9.09 (10 rn.o à 'H.0\ [5 L1r,neux : 40 .61 (1- - Recherche 
de la po1 vrcll e : ncant [3. 

0.42 0.65 7 . .\0 22.0 

0.8-i [f , 5.565 [i 1 

) ) , • 
t ,40 4.58 6.H -t8.0 

40.60 ) IS.10 19.0 

2.85 ) 6.H 49.62 

0.211 à 3.'l6 
ft 

L~0 fi H .97 à 0.79 (3 33.70 (f Ligneux : l6. 7-'- [ t. - Becberche 
6,82 de la pot vreue : néant [ f. 

O.!H et 0.90 [2 » 4.80 et 9.76 (2 l8. i 3 [f 

0.37 [ f L28 [ f 5 66 et H .60 (z 33.:SO [ i 

L4-i • 6.56 i6,1i 

1$.32 • 7 .~9 1$.90 Composu. des cendres: sihce, ~ 1.5, 
oxyde de fer et alumine, 25.~; 
oxydes alcalino-terreux, 50.0. 

2,39 D tf .61 & 

) D 7.4-3 a 

11.7/letU,6!1 (2 f 9.31 (l 9.0lSetH.31 [ll , 

(n.oa , 14-,92 ~ Ligneux . 119.!:2. 

4.4-3 ) 5.30 • Co poivre contenait 30 p. c. de 
grains aruâcrels, composés d'un 
noyau de tapioc.i et d'une enve- 
loppe de poivre eo poudre agglu- 
lino. Ce, grams m1~ dans d€ 
l'eau so depotullent b1ent<H d€ 
la couche superficielle et Il ne 
reste plus que le noyau lie tapioca 
qui se gonDe et ûmt par se desa- 
gréger. 
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DENRÉES OU OBJETS. 

COftCLUSIONS DC L'Al'IALYIIB. 

RÉSUl.TATS DES 

N. 8. l.cs chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Caractères microscopiques, llumiJilt, p. c. 

Plmc11t• examinés en rn9/S l Il 1 tota/.u, p. c. 

Purs ••••.•...•. 1 4 1 Normaux. [3 9.95 à fl.75 [\ 3.6l à +.7+ [4 

Falsifiés par du poivre et du gl- 3 Présence d'environ 50 p. c. de poivre 9. 96 à H • 'i8 [3 3.78 à 4-7+ [3 
rolle. et de girofle. [3 

Falsifié par des grignons d'olive • Présence do nombreuses cellules de 1 7 .·19 ! 41.0 
(60 p. c. environ) el du suifa le grignon d'olive, de poivre et de 
de baryum. fragments cristallins irréguliers. 

Falsifié par des éléments végé- ~ Présence de nornhreuseseellulesfusi- 1 rn.t>O 1 7.12 
taux étrangers et contenant formes étrangères (pédicelles de 
une proportion excessive de piment, griffes de girofle). 
cendres. 

Contenan t une proportion trop 2 Présence de nombreuses cellules fusi- 1 10.91 et H .50 [li 5.6S cl 6.0\ [î 
forte d'éléments végétaux pro- formes du pédicelle du fruit. f l 
venant du pédiceïlo du fruit. 

Piment examrné on rn96 

Pur. 

l 

Présence do quelques cellules du 
pédicelle du fruit. 

rn.sJ -L+6 

Caractère» microscopique,. 
1 

.llumidiU, p. c. 1 C,ndrtt totula, p. c. 

111oui11rdes examinées en 1895. \ 
1 

•o 

Puro .•.•.•... • • .. 1 1 1 Normaux. • . 
Falsifiées par de la farine do riz. ~o Présence d'amidon de riz. (10 73.0 [ i 45.0 [I 

Falsifiées par de la farine de fro- 3 Présence d'amidon de froment. Pl 9.63 Ill 3.66 [ 1 
meut. 

Falsifiées par de la farine de fro- 1 5 1 ld. {5\ 7.30 à s.se [31 3.'lO à -\..09 [3 
ment eL du curcuma. 

Gàtéo ............ 1 l 1 Normaux. 1 1 1 ) 

n■utardc11 examinées en 1896. t:I 

l'ure. . . . . . . . . . . . . l Présence do traces d'amidon de riz. )) 43.0 

l"alsifiées par do la farine de riz. 8 Présence d'amidon de riz. [8 117 66 à î7. :! t [\ 3.+ à î.7 [4 

Falsiûées par do la farine do fro- 3 Présence d'amidon do froment. (31 1 . 
ment. 

Falsifiées par do la farine do fro- 1 Id. 1 8 .40 1 3.90 
mont et du curcuma. 
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OPf:flATlONS D'ANALYSE 
Obsenat1ons. 

d'échantrllons sur lesquels l'opération a oto exécutco. 

CENDJ/ES 

Jtttl)lubl~• dan, lt acide I ouoluble, du111 l'eau, 
chlorhgdriqKe1 p. c. J>. c. 

o.os a 0.1s Pl s.se à 2.66 [3 

0.6i 

o.~3 el 0.21 

E::d1ait alcooùqne, 1 Maliet·c,amylaréet 
p c \hy,lrale, de carbone), p. c 

H.Hî à 0.111 [~1 » 

IS.40 1 ~0.70 

2.57 et a.os [21 18.41 et i9.27 (2 

25.60 à 29.22 (3 

40.0 1 Nature des cendres: présence do 
sulfate de baryum, 

o.ro 3.01 \ 20.07 

Mah,w,, amyÙJcé11, p. c. Action de l'tode Rech,rclu du curcuma 

• • Néant • 

20.0 et 27,0 [21 Coloration bleue. [5 Jd. [ 1 Cendres iosoï dans l'eau: 3.7b [1' 
- Acides minéraux : néant L 1. 

3L08 [ 1 ld. [ i )) 

» Id. ['2 Présence. [5 Carnet du macéré alcool. Jauni fi. 
- l!-xtra1t alcoolique : 'U 90 1. 

• 1 ) 1 Néaut. Caractères organoleptiques odeur 
desagreable de rnaueres arnyla- 
cées eu decomposruou. 

' 1 Coloration bleue faible. 1 . 1 Chlorure de sodium. 57 p. c. des 
cendres. 

3.07 à ~L5 [ 41 Coloration bleue. Pl NéJot. [ 11 Cendres insolubles dam l'acide 
chlorhydrique 0.61 [·1, 

• 1 ' 
1 

, 

6.80 1 Coloratton bleue intense. Présence. 

28 
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DENR~ES OU OOJETS, 

COl'ICLO'SIONS .DE L'ANAi.Y.SE, 

RÉSULTATS DES 

N. B. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

l!l11rrana examinés en 48!J5. 

Purs •• 

Contenant une lrop forte quan­ 
lilé d'humidlté. 

Falsifiés par du sulfate de baryum 
et u110 matière agghuiuante , 

Falsifié par du sulfate de baryum 
et un sol alcalin. 

Falsifiés par des pél ales de souci. 

7 

Caractères microscopique«, 

Normaux. 

Cendrea in1o[u. 
Humidité p. c. 1 Cendre» totale», blt1 dan, l'.acid• 

' p. c. chlorh!ldr,que, 
p. c. 

(31fU6à15.5[3l6.78 à 7.06[31>.77à o.79)3 

l<.I. rn.65 

◄2.80 

7.20 

Présence de fragments cristallins IUUrn.2i [71 IL73à58.30[7li5.l7 à 53.O [7 
irrégul iers. [ï 

,i I Présence de pétales de souci (jusqucl7.9 à H:27 [!il5.93 à 7.U [3 
75 p. c.). ◄ 1. 20 [◄

0.72 

6.50 

L30 (◄

Falsifié par du safran épuisé • • 1 Normaux, ◄◄ .80 6.80 1 LOO 

Falsifiés par du safran épuisé et 2 Présence de cristaux. f2 8,6 et H .6 [? 32.0 et◄ 3A [21 11.20 [ 4 
ot du sulfate di, baryum. 

Falsifié par do la farine do maïs 1 4 rrésence de grains de pollen étran-] ◄0.20 1 H-.60 1 5.40 et de froment colorée et des ger, d'amidon de maïs et de Iro- 
matières minérales. ment imprégné d'une matière colo- 

rante rouge cerise, de tëgurnents de 
mars et do froment, do fragment, 
minéraux, La proportion do safran 
est faible. 

Falsifié par des r étales de souci ~ Présence de concrétions amorphes se] ~2.60 1 26.43 1 0.43 et de la craie ûxée a l'aide d'un dissolvant avec effervescence dans 
corps gras. les acides. 

Falsifié par environ '15 p. c. de 4 Présence de nombreux pétales dl·I ◄3. 28 1 6.411 1 D pétales de souci, farine do Iro- souci, d'amidon do froment, de 
meut et autres matières végé- pollen étranger, le tout imprégné 
talcs étrangères, malièroagglu- d'une matière colorante rouge ce- 
tlnanteünrel ou glucose) et ma- rise. 
tière colorante rouge. 

Safran de qualité inférieure Ialsi- 1 4 1 Normaux. 1 » 1 » 1 » 
fié par des rnattères minérales. 

8arr11ns examinés en ◄ 896. 

1 

60 

Purs .•........• 7 1 Normaux. [6'7.0 à HS. I [615,'20 à 8.0 Pl 'l'rac-s 
à 4 ,42 ('2 

Falsiûés par du sulfate de baryum 13 Présence de cristaux irréguliers [1 O 5.65 à 41..\.6 10 .80 à 62. ◄ 3 i 7. '20 à 60 [ H et une matière agglutinaute, (13 [ 13 
Falsiflé par du nitrate de potus- 4 Présence de cristaux solubles dans 47.0 16.0 1 • sium. l'eau. 

Id. par un sel calcaire . . . 1 Présence do fragments cristallins, 1 7.0 1 8.80 1 Traces . 

Id. id. otdu sui- ◄ n 1 8.95 1 18.88 1 13.70 
fate de baryum. 

Falsiûés par du nitre et du sulfate 1 2 1 Présence de concrétions cristallines 1 ◄6,0 [ 1 1 33.60 [ lj 25.20 L1 do baryum. en partio solubles dans l'eau. [ 2 
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OrÉllATIONS D'ANAi.ISE. 

d'ocbanhl!ons sur lesquels l'opération a ~to exécutée. Observations. 

Natm~t tlt1 ctntlru. Eztrail a.qutuz, 
p.c 

.ld11>11•mr le pc.1p,w.l Ettà•para9,tat,011 
dan, r,a~. Aciion d, lu l•q•'"' 

dt 1-•c1atur9 

• • • • • 
) , . • • 

Suif.ile de ha- 36.'lO (1 Tache fi Dépôt d'une Beducuon !\ Essai de Procter : teinte trop rai- ryum. [7 poudre hlancho bic [l. - NJturo du colorant : 
[3 normal [I. 

Sulfate de ba- • 
1 

• 
1 

Id , Baryte, p. c.· ISO - A!cal1s, p. c.: ryum el set Iusi- m. - Croceune : 4.3. ble. 

> t5.0S à IH.6 J Null~ f3l Les fibres • E,~m de Proctcr: teinte normale .le souci se dérou- [t, trop faible [ 1. - Action dis- lent. [3 solvaote de l'etber : nulle [ll. 
, 1 • 1 ~ 1 • Faible réduction Essai de Procter : teinte trop foi- 

bic [I. 
Sulfate do ba- 1 • Tache [I • f'orle reducuon I Essai do Procter : teinte trop fa1- ryum U (f ble[t. 

• 1 62.40 . 1 , 

Sol de calcium. l 65.46 l racbcsdcgr.nsse 1 Dépôt d'une l • 1 Essai de I'rocior . ternte trop foi- 
poudre blanche, hie. - Action dissolvauto de 
les flhrl·s ÙCSOIICI l'éther et de la beuzrne ; nulle, 
se déroulent. 

) 1 69.25 1 Taches jaune 1 1.es fibres 
1 

ncduction 1 Caractere do I extrait aqueux : rougâtre, do SOUCI SO col or. rouge trop v1 C. 
déroulent. 

) 1 ) l l'ache de gratsse.] Dépôt d'une 1 ,. 1 Essai de Procter : teinte trop fai- poudre blanche. bic. 

1 

, nG.<21>aGuo ll • Neaut [2 Nulle [I Crocëune. p. c. 5.08 [i. - Essai 
de l'rocter . tumte trop Iaible [1. 
+Projecuon sur du chloroforme: 
le safran surnage (1. - Elan11 
ncs L86 p c. [I. 

Sulfate de lia- 66.l0 ( 1 Nulle f t Dépôt d'une Heductron [~ Projechon sur du chloroforme · ryum [ 13 TJ1,be ~ poudre blanche. uue par tie plonge [ 2 
[il 

Nitrate de potas- • J > Cendres solubles dans l'eau . U.O sium. -N!Lralo de potassium: 4 '2 p. c 
Sel calcaire. ) Nulle. Dépôt d'une ) 

poudre bl11ucbc 

Suifa le do ba-1 J 

1 
J 

1 
Id. 

1 

» 1 Projectror, sur du chloroforme ryum et sel cal- 36 p. c du safran plonge. Essu carre. par trrage .safran uormJl,18p.c 
safran cnargé de sels . 81 .Ji. 

Sulfate de ba- 1 , l Tache [11 Id. [ ~ l Beducuon [1 j EssJ1 par tnago : safr.m chargo de ryum et nitre l2 sels, 'i3.M. 



DENRÉES OU OBJETS. 

<:Or<CLU810N JIE L'ANALTIIE. 

RÉSULTATS DES 

N. n. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

8atraas examinas en rn!ls. 
(suite). 

Falsifiés par du sulfate de baryum 
et du safran épuisé. 

Id. par de; matières minérales 
et de la farine de Irornenr, 

Id. par du sulfate do baryum.des 
pousses de legumineu;es et du 
safran épuisé. 

Id. par du sulfate de baryum, du 
souci et d'au tres su hstances 
végétales, 

Id. par des matières minérales en 
faible proportion. 

Id. par du bois de santal. 

Id. par du bois de santal et des 
fleurs do canhamo. 

Id. par des péta les de souci 
colorés artificiellement. 

id. par des étamines du safran. 

Jd. par du mal, et do la sciure 
do bois. 

Id. par du safran épuisé 

Id. par du safran épnisé,du souci, 
de lu baryte et du nitre. 

Id. par des éléments végétaux 
étrangers. 

Jd. par des éléments végétaux 
étrangers el de la ba ryte. 

Id. par du froment et altérés •• 

Id. par des légumineuses el al­ 
térés. 

Id. par des matières végétales 
étrangères el altéré. 

Avarié, envahi par les acariens. 

• 1 Préscncedcsligmatesdécoloré;. f~j7.79 à B.20110.7 àG0.6'21U.40et60.0 
L3 [3 [ t 

3 [Présence defromentetdefragmenl:;11l.8î à {2.5619.00 à 36.4611.97 à 22.08 
cristallins irréguliers. [3 [3 [3 [3 

l I Prë-ence de libres décolorées, dr. 
from-nt, de Iégumineuses, de pol­ 
hm étranger eL de fragments cris­ 
ta llins. 

f 1 > 

G 

f I Pré-cnce de bois de santal et de fleurs 
de carthame. 

f3 l.>résenr.1• de péta'es de souci roloréslï.3♦ à {9.fllil::>,23 à 9.601 Traces [3 
artificicltcment , [13 {Il! (12 

\! 

ca,-acttrt• micrctcopiqut1. 

Normaux. 

Pr ésence de bois de santal , [Gjï-66 à 0.96,4.92 à 6.50 
[5 [5 

Présence d'étamines. 

[2J7.ï0 cl 14.95l9.30el ft.28IU5 et -t.,ô 
[i 

~ 11>ro:\sence de mats et de sciure de 
bois. 

~ 1 Présence de nombreux grains de 
pollen. 

f 1 Présence de safr.m épuisé, de souci cl 
de fragmc11ls cnstatlius partielle­ 
ment solubles dans l'eau. 

-1 l l'résencc de poils, fibres et pollen 
étranger. 

-1 1 Présence de fibres étrangères colorées 
aruficiellement. 

-1 1 Présence d'étamines et d'acariens. 

•1 1 Présence d'acariens en grand nombre. 

Ilumidilé, p. c . 

• 

~ 1.98 

[tl 15.50 et rn.30l5.6î et 7.~o 

9.0 

rn.ss 

8.80 

H.3:5 

U,37 

-15.1>3 

C~drt, in•olu• 
O,ndrtrtot«I,., 16lt1 dan1< l'acid, 

p. c. cAwrkydrique, 
p."' 

8.M 

8.25 

3.30 

5.-15 

1!8.69 

2 [Présenee de Iroment , de pollenli:U3 et H.kl 6.0 a 6.57 
é ranger, d'acariens. [i 

2 ll'ré;rncc de farine de légumineuses] 8.'Het8,50 l 6.38 et 6.41 
et d'acariens. [? 

6.06 

6.ôi 

2.52 

» 

-11. 75 

22.53 

2.66 
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OPtRATIONS D'ANALYSE. 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exéoutée. 
Observalio11s. 

Extrait agueu:c, Hatt.li par agitatio,1 Action d, lu liquw, 
Nalu~, de, eenâret, 1 p. C, Action 1ur le papier, dan, l'eau. de .Pehliny. 

Sulfate de ba- 1 • Tache. [1 !Jépôt d'une Réduction. [21 Essai pal' triage : salran chargé de 
ryurn. [4- poudre blanche. sulfate de baryum, 8l.3i- p. c. [ 1 

(3 - Prolecuon sur du chlore- 
forme : 75 p. c. du safran 
plonge. [I 

1 
Id, [21 » 1 Id. l t 1 Id. 1 Id. (3 

Silice. [i 

Id. 1 ) 1 , 1 Id. 1 Id. 

Alcalines. 

Silice. 

Baryte et nitro. 

tî8.40 [i 

38.70 à 43.3 
[3 

40.06 

~7.25 à 77 .32 
[i 

70.Sti 

Nulle. [21 Faible dépôt 
brunâtre. [-1 

Id. 

Tache. 

[t 

Tache. [I Les flhres de 
souci s'étalent. 

[5 

Dépôt, 

.E:,sai par triage : safran : 63.62; 
souci, 22.0; substance végétale 
indéterminée, Hl. 

Nulle. f-11 Extrait éthéré: 5.'!0 (1. - Pro- 
jectioo sur du chloroforme: tout 
surnage. [I 

Crocéune : -l,73 (1. - Ligneux : 
26. 31 à 36. 55 (3. - Hecbcrcbe 
de la santaliue : présence. 

Crocétine : 2.H. - Ligneux : 
29.98. 

Crocétinc : 4. 96 [ 1. - Essai par 
triage : souci, i3.8î a 76.0 (7. 
- Etamines, 0.76 à~ .47 (~. - 
Hecherche de la matière colo­ 
ranto étrangère : santal 01 
orangé. (4 

Essai par triage: étamines, 2.3:5 
et 3.35. ['2 

Faible réduction. 1 Essai de Procter : teinte beaucoup 
trop faible, 

Nitrate, : présence. - Projection 
sur du chloro[orme : !SO p. c. du 
safran plonge. - Manère coto 
rante : orangé (Y). 

Action du chlorure rerrique et du 
nitrate d'argent sur le décocté 
aqueux : nulle. - Aclion do 
l'acide sulfurique: color. foncée 

Projection sur du chloroforme 
110 p. c. du safran plonge. 

Tache. l Il Dépôt de pollen -1 Réduclion. ['2 
[t 

Id. Id. [2 

Crocétine ; 2.96. 
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DF.NHÉES OU OBJETS. 

CONCL1Jl!IONS DE L1 ANALYSE. 

~ 
Q) Q 
•..• 0 
,Q = 
E ;; 
0 • z~ 

·"' .,, 

RÉSULTATS DES 

N. B. Les chiffres précédés d'un crochet indlquenL le nombre 

fJanne11e examinée en rn95. 
Pure .• 

t 
Cm·nctère• mierotcopique« 

Normaux. 

1lumidité, p. c. 

40.7 

t.'•11nellc11 examinées eu rn9G . 
Pure, 

Falsifié~ pir de l'ocre 

Normaux. 

rn.9o 

llu•cadca examinées en 4896 

Pure .........• 

Palsiüéo par des débris de mus­ 
cade et de; matières terreuses. 

Palsiflée par de, matières miné­ 
rales. 

Gâtée, envable par des moisis­ 
sures, 

Caractère» 11,ici-o~copique-1. 

Présence do cellules pierreuses de la coque du 
fruit. 

Présence do petites grauulatlons amorphes Ialsant 
effervescence par uu acide. 

Présence de moisissures. 

llumidill, p. c. 

8.74- 

8.36 

!).95 

D,n,ilé ,l 16• C. 1 Acidilô «ci:liq1<e, 1 A ci,/i/J totale, 1 lÎ%lrait, 
,·a11a1"rc11 examinés en rn95. 

1 
&i 

1 
gr. d'acide 1nonohyd1·ol~ 9r. d'ucîdt acétique gr. p. 100 c. c. 

p. 100 c. c. mo>rohydru/6 p. 100 c. c. 
Vinaiyrcs /JUl'S : 

De vin •........ 1 2 1 4.019 cl~ .0178 » 7.71ol7.58 2. tlH el 4.511S 

Dt1 dalle • 3 4,0!4 à 4.02i [3 » 6.li8 ù 6.90 [3 2.911 à 3.43 [:l 

De grain . 4 l .OH » 8.'H 3.30 

De pornme . 5 f .020 /J ~ .0233 [5 ~ 3.1,S à t,,93 [5 2.GO à L31 [!:i 

Yiualgres de vin suspects de fol- 2 4 .0066 el 4,018 » G.1'2 cl 7 .50 o.ss el 0.68 
siflcutiun. 

Vinaigres fabifiés .- 

De vin, Ials.ûés par du vinaigre 5 4.012 à i.0165(5 . 6.85 à 8.40 f:\ 0.61 à ~ .7U (1'> 
d'alcool. 

ld., contrcfuits par du vinaigre 3 f . 0091 à O.01 ~ [3 6.04. cl 7.31 [°2 5.3i à 7.70 13 o •. \6~ à o.6311 (a 
<l'alcool. 

ld.jcontrefaitpar du vinaigre d'ul- 1 1 1 )) 1 ~ 1 G.90 1 0.39 
cool ou d'acide acétique. 

Id., contrefuits par du vinaigre de 1 Il 1 4.0102 à LOHi [51 6.1o à 6.811 1al 5. 55 à 7. 26 1111 0.636à0.82f (5 
Yin viné ou falsifiés par du 
vinaigre d'alcool. 

ld., contrefaits cl trop forts. 

ld., contrefait el trop faible. 

De datte, contrefait et trop fort. 

2 

4 

4 

1. 0¼ll5 

4.006 

f .018 

[11 f0.80 el 8,23 

2.694 

~0.IIU 

0.!3t\ et l .085 

0,26 

0.68 
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OPÉRATlONS D'ANALYSE. 
Observations. 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 

C,ndrn total~•, p. c. Cmdrer ,n,o/uble,, p. c. :Nature clea cendre, 

6.0 , 1 

, ) D 

6.35 2.97 Silice et ter , 

Cffltl,,. total~•, p. ,. C~•drtt ,n,olrlblt•, p,«, Eztraol ilMré, p c. LigntJur, p. c. 

9.91 , 23.76 i9.H Muscade de qualité inferleure. 

9.711 2.22 23.00 l) 

t5.47 O.l6 2UO » Cendres insolub.dans l'eau: 12.77. 
- Nature des cendres: craie (en 
majeure partie) 

J • • • Noix légères, surnageant sur l'eau, 
creusées de eavrtes irréguheres 

1 

tapissées d'un duvet blanc ou 
brun verdâtre. 

Cend,,,, p. c. .lciclt• nnner"aux Ch/01·1<rer ,t mljut-, Orémc etc lm Ire 
hbrt, a11at,nattx 

e~ m,tau.r nr, 111blt1 

O.'t3 et 0.21 Neant. [I » 0.016 t•L 0.0S'l Alcool : néant[~. - Acide phos- 
phonque · traces [ 1 • 

0.46i à 0.60 [J Id. ri J 0.031 à O.f 1 [J Alcool et acrdo phosph.: néant (i. 

O,IS\ Id. Néant. )) 

0.315 à 0.30 [5 Id. [!I Traces. [ 1 ~ Acide oxalique . a éan t [ t • 

0.10 et 0.07 Id. (2 ' 0.1211 et O. H9 Dev1at100 polanmétnqua: + 0°24' 
[ 1. 

. 

O.Oîï à 0.258 [5 Id. (4 N~ant. (2 Traces à o.rn [~ Alcool· 1 races [3. - Caramel; pt é- 
sencc [3 - uevrauon polanrné- 
trique - 0°8' et+ 0o8'. 

O.Oï5 ù 0.09 (J Id. l3 Id. (3 Néant. (3 Alcool, acide phosphor ique et cara- 
mel : néant [2. - Déviauon po- 
lorunotnque : nulle (·t - Mat • 
réductrices : OA 11 et 0.1 n [ 2. 

0.07 Id. » Id. 

0.40 à 0.1~ (!, Id. [5 Néant. [3 Id. t~ Alcool : néant (4 et 0.7b) l'- - 
Traces a O .025b J Acu.le uhosphonque el caramel 

néant ['i - Ac. oxalique: néant 
L3 - uevrauon I olanrnotnquo 
nulle [2, - Matieres réductuces: 
0.Vi3b à 0.216 (3. 

0.06 et 0.09 lù. [ l Id. [ i Néant. [î 

O.otl:S Id. Id. Id. 

0.045 Id, Id. ' 
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D~'.~IU~f.5 OU OBJETS. 

CONCL11$IONS Jl:C L'ANAL'tU:, 

RÉSULTATS DES 

N. 11, Les chitîres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

VI••••"• examtnés en 1895 1 

1 

1Jm1it; à WC. Acidité aeitiqu«, ,lcid,16 totale, 1 Eztrait 
9r. d'aciJ, monoAydrate gr~ d'acide act:t~que gr. p. 100 c. c. 

(mil~). p. 100 c. c. monohydra/é p. !OU c. c. 

De grain, contrefett par du vlnai- i 1.0051 1 %.%8 1 0.488 
gre d'alcool ou d'acide acéuque 
et trop faible. 

De pomme, contrerait par du vi- 1 1 1 t.03! 1 • 1 4.71 1 6.12 
naigre d'acide acétique et ad- 
ditionoé de caramel. 

Vinaigre dit • de vin de fruits •, 1 t 1 t.014 1 1 7.%0 1 0,9 
étant du vinaigre d'alcool et 
de grain, 

Vinaigres ulvers, trop faibles. . 1 18 1 f .006 à i .ou wl 0.%551'1 !.90 [18l • 10.095à4,635 fil 

1 
1 1 1 1 

Tlna1.-rc• examinés en 1896. 88 

Vin11î91·cs pur, : 

Dl! vin •••.•..•. . 1 11 1 1.011 à 1.0!0 r11I 6.~3à7.9! [si 6.~5 à 7.9% [91 0. 66 à 1. 88 ( 11 

De pomme .•. 9 i.015 à i,0!6 [7 3.01 à 7.83 [8 3. 08 à 7. 9! [7 i.11 à 3.07 [7 

D'acide acéllque . 1 1. 0045 3.36 ) 0.068 

Vinaigres de vin suspects de rat- ! i.0135 et t.Oi36 1. i34 [i 7.4Gel 7.50 o. 765 et o. 775 
slncauon par du vinaigre d'al- 
cool ou d'acide acétique. 

Vinair,rcs falsifiés : 

De vin, falsifiés par du vinaigre ! 1 

1 

s.ss à 8.09 (1sl [Hl 14 1.009 à 1.01s u3J 6.30à 8.46 0.35 à i.08 (14 
d'alcool ou d'acide acétique. 

Id., falsifiés par du vinaigre tl'al• 1 ! 1 1.0159 el 1.0178 \ !!.70et8,82 1 8.76 [11 e.rs et e.sss 
cool ou d'acide acétique et trop 
forts. 

Id., falsifié par du vinaigre de 1 1 l i.0!85 1 9.10 1 • 1 3.7% 
dalle et du sel martn, el conte- 
nant une trop ïorte proportion 
d'acide acétique. 

Id., contrefait par du vinaigre f 1.027 6.00 J 1 ,.55 
de dalle. 

Id., contrefaits par ou vinaigre 4 t.01! à 1.01!3 [.i 7.01 à 8,14 [4 7 .3! à 8.40 L~ 0,!3àO.n [4 
d'alcool ou d'acide acétique. 

Id., contrefait par du vinaigre 1 1.0tH J 7.80 0.18 
d'acide acétique adülttonné de 
chicorée. 

De bière, falsifié ou contrefait par 1 1 1 t .0078 1 4.68 1 - 1 0.64 
ou vlnaigre d'alcool ou d'acide 
acétique. 

Id., contrefait par du vinaigre J 1 1 - 1 1.86 1 - 1 0.38 
cl'alcool el trop faible. 

De pomme, falsifié ou contrereu 1 t 1 i,0014 1 - 1 0,84 1 0.19 
par du vlnatgre d'alcool cl trop 
faible. 

De grain, contrefaits par du Yi- 1 2 1 1.0134 et 1.0102 1 8.07 [11 6.80 [11 0,527 el 0.1~ 
nelgre d'alcool et de grain. 
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or>nRATlONS D'ANALYSE. 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 
Observations. 

Ccndrta, p. c. 

o.u 

0.48 

O.H5 

0.005 à 0.405 [H 

,4cide, minërau:r 
libre» 

et métaux nui,ihlu. 

Néant. 

Id. 

Id. 

Ckll>r•r~• •t 1u/f.,le, 
anormacc21. 

Néant. 

Id. [8 

Crtmt dt lartr,. 

Néant. 

.Molières albuminoïdes ; néent. 

lxtrait très soluble dans l'eau, 
contenant du caramel. 

o. i2 à o. !5 l9I Néant. [81 Néant. Pl Traces à 0.36 [111 Dé,iation polarimétr.: + o0.4' fi; 
nulle ( t. - Acide phosphortque : 
traces [I. - Substances rëuuc- 
trtces : 0.0388 {1. 

0.107àO.U [6 Id. [8 Id. [,1 • 1 Matières réductrices : 0.187 et 
o.n (t. 

o.ou Id. J • 
o. 09.{. et o, il 5 Id. (1 Néant. [ t 0.009 et 0.71 

0.02 à 0,16 [Hl Id. [101 Id. (71 Traces ù O.!G [101 üéviation polarlmétr. : oulle [4 
Chlorure sodique. [1 Néant. (! 0°.3' [t. - Acide phosphorique 

traces [2. - Substances réduc 
tr ices : o. i 3! à O.!I ! [3. - Car a 
mel : présence ( f. 

0.075 et 0.091 1 Id. [ q Néant. [ 1 0.0!1 ct0.035 Dé ria lion polartmétrlque: nuue [ 1 

0.63 1 • 1 • 0.0!6 Chlorure sodique, p. c. : 0.0!6. 
Matières albumtuoïdes : 0.153 
- Acide phosphorique : O.Oi5 

l 
0.70 ) • • 

o. o,s à o. 075 (4 Néant. (3 Néant. (3 Néant. ( 4 

0.005 1 " ) • 1 Déviation potarimétrlque : - !• 
-CHactères de l'eatrait : odeur 
de chicorée. - Action du per 
manganate : décoloration. 

0.05~ • 1 • 1 ) 

0.003 Néant. 1 ~ 1 ' 
0.115 • 1 ) 

0.03! [I Kénnt. [t ' • A.c,ide phosphorique : traces. 

29 
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DENI\Él~S OU OBJETS. 

CONCLUSIONS JJE L'.&.NAl.YSE, 

RÉSULTATS DES 

N.B. Les cnilfrcs précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Densité ù. 15• C. A eùltt~ a,Clique, .:1c-idillf tot,,l~, 
1 

F,ztr4it 
~lnnlgr~;;: examinés en 189G gr. d'a,:idc m•Mhydrat; 9r. d'ucidd uclliqu~ ,r. p. 100 c. c. 

(suite). )/, J()Q C C. rnonokydraU p 100 c. c. 

De gre m, contrefait par du vinai- 1 1.005 J.I)! , 1 0,30 
sre tl'a\cool et trop failJle. 

lù., falsiM par du sel marin et 1 1.00536 1 .896 1 2.04 1 0.5-~!-i 
trop faible. 

Dil•ers, trop faibles .....• 34 1.003 à 1.017 [!1 0.43" 2.70 [!91 1.CS /l 2,73 [t'II 0.30 à 5.20 [!~ 

De vin, trop fort. LO!\ 9.4! 1.0U5 

Miel examiné en 1895. 

Pur. 

t 
Cara.ct(r~1 micro,copiqu~,. 

Normaux. 

llumiJiti,, p. c. 

27.00 O.!!I 

Conti.,erlel'J examinées en 1895. 

Bonbons nu cacao purs. 

Bonbons jnn ncs colorés à l'aide 
d'une substance inoffensive. 

Matière co loran le iaune employée 
en oonüscr!e, i, base de chro­ 
mate de plomb (substance pro­ 
llibéc). 

2 

Présence dr. quelques ra rc s g ra ius ,l'nmidon 
exotique (arrow-root îj dans le résidu de 
l'extraction par l'éther. 

Présence de petits fragments crlstatlisés se 
dlssnlvaut co111 plt!le111e11L en la issa nt 
connue résidu quelques goullel<'ltes hui- 
leuses et quelques libre, ,égétnles. [~ 

Présence de nombreux fragments cristnl­ 
lins incolores, et de pa rttcutes jaunes. 

JlumiJilé, p. c. 

-Li8,1, [t 

c~tulr~,, p. c. 

t.l!7 

0.1076 [t 

fJ"rao"' examinés en 18~5 • 

Falstûés par de la farine de fro­ 
ment. 

Id. par tic la farine et débeurrés 
à l'excès. 

Id. par de l'orge el une faible 
proportion d'alcali. 

Id. par de l'orge et du froment 

Iù. par à ébeurrage excessif 

Id, par des alcalis. 

te 
Caroetire» micro:,copiqMt•. 

Normnu:x, 

Présence àe froment. 

Iù. 

Id. 

[! 

Présence de farine d'orge en faible propor- 
Uon. ~ 

Présence àe farines d'orge el de froment. 

Normaux. 

[~ 

Jlurnidite, p. c. 

4.71 

1.89 [ 1 

Ctndre1, p, c,~ 

G.99 

5 . 0 el 5, 34 [ ! 

[!I 1.60 et 1.90[11 4.70 el4.90[! 

1.9! 

6.4% 

i.1! 

5.49 

t.96 

[tl 6.83 et 6.!8 

cacao• examinés en 1896 

Nnrrnaux , 

Falsifiés par addition d'alcali • 

Additionné d'urrow-root . 

tt 

6 

4 

j 

Normaux . f41 3.62 à 5.65 [41 5.53 à 5,87 [4 

ld. f31 a.-1oà1.ss[.sl 4.98117.osr• 

Présence d'arrow-rcot en forte proportion. 9.00 i.'13 
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OPËRATIONS D'ANALYSE. 

<l'éch_antillons sur lesquels l'opèrauon a été exécutée. 
Observations. 

Cenrlrtt, p. c. 1 A<:ule, mrnerau:e 
1 

Chlorure, et •ulfale, 
l1b1e• anormaux 

,1 mëtau» nu<1,bler. 

0.05 ) 1 )) 

0.20!) Néant 1 ') 

0.06 à 0.-15 (23 Id. [rn 

0.13 Ill. 

Néant. f14 

ld. 

Oreme de tartre 

Néant. 

Acide phosphorrque : 0.005. - 
Matières alburrnnoules : O 07. 
- bel marin: o 156, 

Anguillules: beaucoup Iâ. -Ac1ùe 
Incuque : o GG [I - Saceharrne : 
présence [ i. 

névmuon polanmétnque · nulle. 

Sucre réducteur, p c 

G5.7t! Néant. 

De, iation polarimltr&.(_J1tc\ Cire, pollen et impuretes 
,tirccte. tn:Jolublea, p c 

-G08 1 0.88 

Mut,~rc, gra,11:1, p c 1 Indic• de réfractum 1 Indv:e wdo 

1 

Pornl de solidi/tctilion 
(Abbe Zetu) de la mutvèro de la mali6rt gruau de la. maiu 1 e gras:1e 

graiae, u J.()• 

30.54' 1 5J.û 59.6~ 1 t:2• 

)> 1 » )) 1 )) lleGherche du plomb et du cnrome : 
néant [ 1 -EJ>.amen <les mat1è1 es 
colorantes: présence ue lrupéo­ 
lme el d'un autre colorant dérivé 
du goudron Ile la uourue [!! 

Analyse qualrtauve iles éléments 
mrnéraux : présence üe sultateue 
calcium etue chroma le ùe plomb. 

Grauie, p c 1 Indice de réfractvm JJornt de fusion 11e11eu, en alc.,al, 
(Aboe-Zeiu) d, la matm r de la matiere !P a11,e (c11 carbonate ,od,grtc) 

gr11uo "45• O. 
33.63 

[1 l 46.3 (a J0°) 28°.5 )> 1 Cendres solubles . 4 .19, 

32.00 44.0 31° 0 1 )) 

17. 80 C t 15 60 [!! 

27.51 

:18 .10 

12.80 

H .05 [1 

460et36.5 [~ 

45.0 

45. 0 

43.0 

46.0 [1 

31° 0 

33•.o 

34•.o 

32° 0 

]2 

[I 

o 43 et o 51 

0.67 

0.57 

0.31 

l.10el080 

Cendres solubles dans l'eau: !! 47. 

hl 3.34. 

Action des acides dilués , légère 
effervescence. 

29.~5 à 32.30 [41 45 O et 44.8 [21 )) 1 0&2à1.11 1 Matières azotées 3 !!3 [2 - Corn- 
posiuon des cendres · potasse, 
2.11 et 1 98 [!, chaux, o.~6 et 
0. 31 [2; mnguésre, 0 92 et 0 90, 
ac phosphorique, !.06 et 1.87. 

!!20à32.11 [41 )) 

1 
' 

1 

1 37 à 2. 7 G l 4 
29.45 45.0 » 0.175 
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DtNRtES OU OBJETS. 

COl'fCLU$10l'III :r:,.r: L'.Alf.&L'YU:, 

.. 
Q,) = ,_ 2 
.c"' a., 
0 - ;z:~ .,, 

Rl1SULTATS Dl!:S 

N. B. Les chiffres précédés d'un crochet Indiquent le nernbre 

Purs • • • • • 

Ilt. . • ••••....•. 

Suspect de ralsillcation par extrac­ 
tion d'une partie lie la graisse 
du cacao. 

Suspect de fnlsifieaticn .••• 

Falsifiés par de la farine de rro­ 
ment. 

hl. par des matières amylacées 
étrangères, 

Id. par ues coques de cacao(!O p.c. 
env.) . 

Id. par des notscues (5 p. c. env.), 

Id. par de la farine de froment et 
contenant trop peu de cacao. 

Id. par des matières gr esses étran­ 
gères. 

Id. par de la farine de rroment cl 
tics matières grasses étran­ 
gères. 

Id. par de la farine de froment el 
probablement par des matières 
grasses étrangères. 

Id. par de 111 récule de pomme lie 
terre el des matières grasses 
étrangères. 

Id. par lie l'arrow-rool el des ma­ 
uëres grasses étrangëres . 

hl. par ile ln tarine lie riz, des 
graisses étr angèr es et conte­ 
nant trop peu de cacao, 

15 

19 

2 

3 

2 

CaracUrt, micro1copique1. 

Normauxoupréseneede 1 1.2H3.00[8I 0,86à4.3t (Hl15.?5àH.77(tri 
quelques rares grains 
d'arnidon étranger. [15 

Normaux. 

Présence de quelques 
grains d'arrow-root. 

I<I. 

Présence de coques de 
cacao (!Op. c. env.}, 

Normaux. 

llu,nidite, p. c. 

0.80 à !!.!!O 

Présence de noisettes 
(5p,c.cnv.). 

Présence Ile farine 1 1. 295 et 2 .45 
de froment. [1 

1.44 

Cendre», 11, c, 

!!,86 

i.M!et3.90 

1.74 

1.66 et l!.00 

Matière 9ra811c, 
p, C, 

17.93 

17.07 

Présence de tarlne 1 0.65 à !.66 (181 1.00 à l!.36 [tol15.55àl!3.30[rn 
de froment. [19 

Présence lie grains d'ami­ 
don étranger. 

10.1oet9.t5 

13.40 

U.45cl18.70 

l3I 1.25 à 1.1s l3I 1.15 à ~.10 ra1 ts.co a sa.ae ra 

Présence de farine 1 1.25 !l l!,60 (41 1.4-5 à l!,975 (41 17.45à22.70 [4 
de froment. [4 

Id. 1 1.40 

Présence de fécule lie 1 1. 85 el l!. 80 
pomme de terre. [! 

Présence d'arrow-root 1 ~ 
(10 p. c. env.). 

Présence de farine lie riz 1 0.90 
(forte proportion]. 

2.30 

:!. 1% et 3.80 

1. 70 

l!0.15 

18.60 et 21.75 

21. 75 

11. 25 

UaocollUH exnminés en 1896. 

Purs ....•..• 

suspect de falsification par des 
matières grasses étrsngèr es , 

Falsifiés por de la farine de fro­ 
ment. 

Id , par de la fnrine de froment 
cl du mais. 

Id. par de la farine de froment 
et de la fécule. 

Id. par de la Corine de froment 
cl de l'ocre. 

ltl. par de la farine de froment 
el ces graisses étrangères. 

12 

3 

3 

Normaux ou présence de I O. 75 à l!.08 [Uj 0.9! à. 2.90 [24I 14.5 à !G.09 [23 
quetques rares grains 
l.l'arnidon étranger. [24 

Normaur . 

Présence lie rertne de fro­ 
ment et de fécule de 
pomme de terre. 

l'réscnce de rarine de fro­ 
ment. 

re. 

3.08 

Présence de tartne de Irc- 0.8~à2.10 (9 1.10,13.45 [9 t6.70il!4.10(11 
ment. (t! 

Présence de farines lie ïro- f.10 /1 %.06 [3 1.56 à 2.65 [3 !0.18 à ~4 ,f) [3 
urcnt et ue niaîs , (3 

1.53 

f. !O 

1,68 

'.!.34 

20.lW 

23.69 

1!2.89 

(3I t.!5à3.0 [:il 1.75111.!0 [31 tu,80U3.H[3 



( 2i9) [ x- 63 ] 

OPtRATIONS D' A:.'iALYSS. 

d'échantillons sur lesquels l'opération a étd extscutée. 
Ob1trva/im1. 

.l•dict d• rifradkm (Jbbt­ 
ZtU•,d~ la mats,.,-~ ')r'aUt . 

t:'.> .! A 47 .6 (a 40•·) 

1
~ 

U,.Oà44.1(à.\$0} .\ 

4G .8 à 47. 3 \à .\5") 3 

45.6 (à 45°) 

47.6 là 40•) 
0.5 à H.8 (à 4:i•) [1:1 

47.1 (à45°) [J 

43.0 Cl 43.5 (,1 -i5) 

,H,01Ïl45°) 
45.0 là 40•) 

46 (à 45•) 

46 et45.5 (à 45•) 

-i8,!l(à40°) 

JJ1Ji.nl ,!t fu1Î.1Jn. 
dit let m.•.tfit re fJYtUU 

30•.0 

31•.o 

31•.3 e\3!••.0 

a1°.o 

!5•.o 

Su,;rt, p. c. 1 R,1iJu in:wluble don, 
rtdu, l'a{ctJOl ,t l't!htr,. 

p. c. 

5?.85 à 60.58 [ts! to.,o .i 15.30 (6j Ocxlrine et gomme: néant (t. 

59.40 

61. 77 

!>0.00 A 67 .~ [t3 

60. 5 el 53 .O 

66.:JO 

67.50el6G.0 

56.1.\ à 51.15 [3 

!>L50à 63.75 [4 

57.75 

58. 85 et ::.1. 70 

51.10 

G6.0 

13.50 

t !. :-.o [ 1 I ue strtne et gomme : néant [t. 

H.!5 et n.se 

t!. !O 

Action de l'lotle sur le décocté 
aqueux : légère color , viol elle. 

lllat,ère3 amylncées U.00. - 
Action lie l'iode coloration 
bleue persistante. 

Indice iode de la matière sraas1: 
49.5. 

A -:W. 

43 0 à 4 6. 0 •• !8•.o à 33•.o '.161 S0.0à63.81 [191 1.3.!0à 13.60 [?I Ligneux, p. c.: 0.9!6 à 1.91 (6. 
- Indice iode de 18 matière 
grasse: 3L7à 3L! [3. 

4S.O 1 28•.!5 1 52.60 1 t 1 Ligneux: f. U. 

,U 15 ;, 44.!5 l9I 31°.0 à 33°.s [8 /iL50 à 63.74 [toi , 1 tndice iode : -l3. 6 [1. 

430,145,5 [3 28·•,0 a 31°.0 [3 51. V à 53.30 [l , 

\G.o 30•.0 87.0 > 1 Ligueux: l.1>!. 

44.~ , • J , l l''lature des cendres rerrugr- 
ueuses, 

-i5.0et,1.i (! !3°,0 (2 60 et H.!O ) 
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DENRÉES OU OBJETS. 

C0N'Ct.t151O!1ll D:E L'ANALYSE. 

RÉSULTATS DES 

N. lJ. Les chiffres précédés d'un crochet indiquent le nombre 

Chorol■hi exarninés en 1896 
(suite). 

Falsiüés par de la farine de fro­ 
ment et des graisses étrangères 
et contenant trop peu de cacao. 

Id. 

Id. par de la fécule . 

Id. id. 
étrangères. 

et des graisses 

Id. par ùu rnaïs el suspect ùe 
contenir des graisses étraugt». 

Id. par des coques de cacao . 

Id. par des graisses étrangères 
et contenant trop peu de cacao. 

Id. par substitution de graisses 
étrangères au beurre de cacao. 

Présence de Iarlue de froment. [t 

1 Id. 

3 Présence de fécule de pomme de 
terre. 

t Id. 

t Présence de maïs. 

2 Présence de coques de cacao en torte 
proportion. [! 

1 Normaux. 

1 Ill. 

Humiditt, 1•· •· 

1.0! et !.11 

Ctndre,, p. c, 

t.t3 el i.13 

0.61 à 1.0 (3 1.1! il !.30 [3 

1.30 i.us 

0.81 1.5() 

0.46 et O.05 Ln et !.49 

1.43 1.61 

i. !8 et t .53 t.16ctt.n 

,lu• de réi;:ll!!Ne purifié, exa­ 
miné en i896. 

FalsiAé par lie la farine 

• 
Présence de rarinc de ïroment , 

Gtlée8 de frullH examinées 
en 1895. 

Pures . • . • . . • 

En voie de décomposition, enva­ 
hies par des organismes tnré­ 
rieurs. 

•• 
C,,racltrtr micrwcopiqu.t,. JJumidW, p. c, 

30.88 et 40.60 

!5.69 el !9.88 

!.67 

2.!1 et !.91 

[1 

GeléeH de fruit,.. examinées 
en i 896. 

Pures . • . ••• 

Falsillt:es par des matières amy­ 
lacées et sucrées étrangères. 

Id. par des matières amylacées 
étrangères. · 

Id. par des matières sucrées 
étrangères. 

IZ 

3 

5 

3 

Normaux. [3 

Présence de fécule de pomme de 
terre. li 

Normaux. [3 

!5.0 à 36,6 (3 

18.84 à 96.90 [5 

~i.50 

~6.7 à !8.4 [3 

!.3! à 4.65 (3 

t.78 à 3 69 [5 

3.U 

-1 . 20 â 2. 20 (3 

Densit:« à 16·• O. 1 11 umidité, p. c. 1 Ccndr~,, p. c. 1 Succhorose, p. c. 
Sirops examinés en 1895 . . . 1 10 

Sirops de groseille falsifiés par ~ 1 i.26 et 1.34 1 3!,!6 [ q o. 167 f 11 32.8el34.6 
une matière colorante étran- 
gère. 

Id. 1 1 1 1 . 32~ 1 30.36 1 0.135 1 19.60 



( !5t ) [ N• 6'5. ] 

OPÉRATIONS D'ANALYSE. 

d'échanüllons sur lesquels I'opèratron a été exécutée. 
Obseroations. 

1 

Maliere graue, p. c Indice dt réfractwn Point d< fu,ion Sucre, p c. 
(AMeZm•) de la matt.ère gra,.t 

de la maiiere graue. 

10.69 el 20.80 U.5 et 45.2 3:!0 1 el 35°.(~ 60.38 et 6!.60 Indice iode de la matière grasse : 
40.77 [t. 

J ) ) 67.40 

21.!0 à 24.51 (3 .U.5 à 44.f (3 3!• 0 à 3!• 7 [:i 56.24 à 61.82 (3 

!0.68 46.56 3!•.o 63.75 

22.44 44.9 !8° 5 57.0! 

18.7! et 23.M! 4-i.0 [ 1 3!0.5 et 33• o 57 .4 et 5S.81 

!3.46 H.0 30•.o G4.70 Indice Iode de l11 matière grasse : 
!9°.9. 

!.30 et !3 .33 4!>.0 et 45.3 !4° .25 et !5° o 64.0 et 64. 10 

lium,d,U, p. c Cendres, p c llt11du •ntoluble Am,doK, p c 
dan• l'rau j,o,do, p c 

H.!0 3.02 40.92 30,U 

Saccharo,e, p c Sucru rlduct,ur11 p. c Détaalion polunmdnque A.~ote1 p c 

9.U et 1.90 56.0 et M.O A gauche. [2 ) 

1.95 et 3.91 62,0 et 58.0 Jd. (t J Présence d'acariens. 

3. 10 à 2.80 (3 27.5à51.I r 1 A gauche. [t 0.5! [ 1 Recherche de la i:;élatme de I& 
A üroue . li gomme, ùe l'acide sancynque · 

néant (2. 

18.0 à 41.!0 [5 !7.97 à 43.1î [5 A droite. (5 O.J5 à 0.61 [4 Action de l'iode sur le décocté 
aqueux: color. bleue intense [5. 

40.U 24.50 lù. 0.47 Id. 1d. 

6.51 à 14.!3 ~9.!4 à 34.40 [3 Id. [3 0.44 à 0.51 [3 Action de J'iode sur le décocté 
1 aqueux : pas de coter. bleue [3. 

Sucre, réducteur,, p c. Ac,d,l<l Natu•·• d• la .d.r1c111c, 
(en ae1de c,lr,que), p c malt.trt colcn ante métau:,; toi,que, 

26.40 et !5.11 0.46 et 0,49 Réactions de l'orserlle. , Extrait· 66. 35 (1. 
[! 

36.08 0.89 Réactions de la fuchsine ) 

acide. 
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l>ENI\Éf;;S OU OBJETS. 

CONCI.U8lON5 l)IJ J.'ANALYl!l:, 

RÈSULTATS DES 

N. 8. Les chiffres précédés d'un crochet Indiquent le nombre 

l'Jlrep8 eraminés en 1895 (Juite). 

Sirop de groseille ralsilié par 
une matière colorante étran­ 
"ère, 

Id. et du glucose. 

Id, id. 

Id. et suspect de con­ 
tenir du glucose. 

Sirop de gomme falsifié par de 
l'alcool. 

Id, eontrerau par du sirop 
de .dextrine. 

Sirop de gomme glucosé, ne con­ 
tenant pus de gomme, 

i 

Densit« ù. 10• 0. 

1. S~t 

t.335 

1. !~9 

1.31 

1.32 

llumiJilé, p. c. Ceudre,, p. •· 

o,,o 

0.1!9 

0.50i 

Saccharo1e, p. c- 

49. 0 

30.0 

~3.95 

l!llrop• examinés en 1896 . . • 1 •• 
Coloré artlûciellement par un dé- i 1 ) 1 ) 1 0.00 1 15,0 
rivé lie l'éosine. 

llntière servant à colorer les 1 1 1 ) 1 ) 1 ) 1 , 
sirops, étant un dérivé de 
l'éosine. 

Sirop de groseille coloré par de \ 1.35ll J 

\ 

) 

1 

, 
l'orseille. 

Sirop de gomme ne contenant pas 1 )) , 07 50 
de gomme. 

1 

Den1itc à 16' G. RECl:lERGJIE DE LA SAGGIIAllINE Recherche dt l'acid e 
IUore •• examinées en 1895. tu Saveur del' ~~;trait Action d, la pota,se et du, c11lorurt aalicyliq,,e 

éthéré. ferrique "" l' ,xtrait Uhlr•. 
Pures •.. . . . .. 51 1.007 à 1.048 l6 Non sucrée [&1 Pas cte coloration violette Néant [23 

[45 

Id. (pale-ale el stout) .•.•. ! ) ) ) 1 » 

Suspecte de fo1s11lcalion par de lu 1 1.011 Non sucrée. Pas de coloration. 1 ~ 
glycérine. 

Falsillées par de la saccharine. • 37 t.006 à 1.012 (4 Sucrée [87 Coloration violette (331 Néant [7 

Di ère de mauvaise qualité, constl- 1 i. 0098 ' 1 ) 1 » 
tuée par des fonds de tonneaux 
ou Lies ra ruassls. 



( 235 ) [ N• 63. J 

OPERATlO~S D'ANALYSE. 

d'echantlllcus sur lesquels l'opérauon a él6 exécutée. 
Ubserio.tw11s. 

SŒcrO redact,urs, p c. J .d...;r.dati (m ucide cdri .. ltaluYt! de la matiere 

1 

A f"1rn1c, melau;t" 
q•e), p, C cclorante , toxiq1u,1 

!7,M 1 ) Réoctlons d'une ma- » 
uëre colorante eiran- 

gère. 

"7.84 1 • !Réactions d'une ceuteurt ' d'1101llne. 

30.0 

1 
• réactions de l'orseille 1 ' 

i7. 76 • Réact1011s d'une ma- 1 ' uère colorante étrnn- 
gère, 

i.53 1 • 1 • 1 1 Déviation polanmétrtque : directe, + 540 461; après interversion, + 14° 71• - Gomme : !.9:1. - 
Alcool · 7 53. -- Action du chlo­ 
rure ferrique, du sous-acétate 
de plomb et de l'alcool : pré­ 
cipité. 

Extrait 3!.79. -Action de l'iode: 
nulle. - Action ctu chlorure fer­ 
rique et Lie la crme sur le sirop 
étendu dans l'alcool à 56° : pas 
de coagutauon. - Action de 
l'alcool fort sur le llltrnt : trou­ 
ble blanc laiteux. 

Extrart : 69.74. - Gomme: néant. 
- Actron de l'rocle sur le sirop 
dccoloré : coloration pelure 
d'oignon. 

5.00 J Dérivé de l'éosine. 

J ) • 

J • Réaclrons de rorseute. 

Traces. • • 

Glyc.,-,nt, 9r. p. 100 .A.lcool ,n Qo/um,,p. c 1 E,:tia,t, gr p.100 c c 
C. C 

o.u à O 30 l7 !.O à 3.2 [61 ~ 

0.!8% 

0.07G4 à O snc [ 8 

2.!3 

~. 4 0 à 3. O~ [ 4 

0.137 1.30 

A.n/oydrnle 1ulfllreuz, 
9r. p. t.tro. 

Néant 
Traces 
0.01 ~ 
0 016 

0.0095 el 0.001 !1 

Extrait: ~0.0. 

llcchcrche de la gomme : néant 

[1411\echercbe de la saccnarme par le 
[t chlorure naryuuue : néant [6. 
~] - Ac1cte picnque . néant [!. 

Rechprche de ln saccharine par le 
chlorure barytrque : précrptté [3. 

Caractères organoleptiques: bière 
trh trouble, odeur et saveur 
acules. - Caractères n11crosco 
piques : fH (o,c11ce de m~ cotit 1111a 
cerev rsiœ, torules el bactéries 
- Ac11llté totale (•n 11c11le Inc 
uque . 0.72 -Ac1(11lé 101,lllll' en 
acide acéuque . O 2~5- - (;eu 
lires : O.!o. - Ilcchei cue des 
eeseuces ; néaut , 

50 
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DF.;'ifl~ES OU ODJF.TS. 

C:ONC:LIJlilONS DE L'AlfALYSI:. 

RÉSULTATS DES 

N. B. J.es chiffres précédés d'un crochet Indiquent le nombre 

UlèrrH examinées en 1895 (suite). 

Di ère de mauvalse ,1unlité, consti­ 
tuée par des fomls ue tonneaux 
ou iles rarnnssis , 

JlJ-:C/ll,;J{CJIR /Jlt L,l S,lCCIJAJlIJŒ. 1 Recherchede!'acôde 
1 1a/icyliqr<t, Hat:ttt.r ât t•ezlrc1il IAclion de la potai,e tl clu chlorure 

ithfr·J. fn-riqu1110· l' ,-~trait n!:ft";. 

• • 

Bières débitées à !'nille de tuyaux 1 ~ 1 ► 1 • 1 • 1 )) 

en plomb. 

Olèr~"' examtnées en 1896. I ZH 
Pures . . . . . . . . . • 81 1 i .00!à 1. 0!95 Non sucrée [H Pas de coloration violette 1 Nénnt [5 

[27 [74 

suspectes de rarstncatton par de 2 • 1 Réaction douteuse [z Id, [2 
ln saecharlne. 

Falsifiées pnr lie l:1 saccharine . Hl 1 .OM i1 i .ess Sucrée [ 108 Colora lion violette [11 ! Id. [93 
[54 

hl. par de l'acide salicyli'lue. 

J d. par lie le sncchnrine tt de 
l'aciclc salicylique. 

Colorant et agent de conserva­ 
lion employés en brasscrte, 
exempts d'ncirle salicylique. 

J.iq:iit.le employé en brasserie, 
étant une sotntlon de saccha­ 
rine. 

Ustensile de brasserie peint au 
minium de plomb. 

11 

8 11.0145 à i.037 (3 Sucrée [7 

Sucrée. Coloration viol elle. 

Colom lion vio- 
lette (U 

Coloration violette {fi Id. (8 

Néant. [l! 

"'"" examinés en H!l5 

Fnlsitlé par addition tic 30 p. c. 
d'eau environ. 

Vin lie Mnlago falsiflé par ndûi­ 
lion t.l~ !5 p. c. d'ca1.1 environ , 

i 

E:rlrnit ,,c, 1 Cendre», 
y,·. p, 100 C, C jyr. p. J()O C, C, 

9.90 

0.!4 

0.!0 

i\alurt J,i cr11drt1. 1 CAau:t 
C1t ulfulc, 

!/>'• p. }\JO C, C, 

Légèrement alcalines ç] o. f G 
absence de métaux 
tox iques et de sels 
de b.iryum , 

d.lcool en volume, 
p. c. 

8 .10 

13.00 

'tïn examiné en 1896 

Vin de cerise, coloré i1 l'orseille. 

liéacticn. 
J;anx-dc-,·Je et llquc,u·H 1 a 

examinées en 1895. 

Genièvre pur •••••• , 1 Très acide. 

Id. i Très peu acide. 

Curaçao pur . . i b 

}t[atitrel fi:re, à 100' c., 
gr, p. 100 c. c. 

0,04 

0,05 

Degré akoolique à 15' C. 

!8.8 

31.7 



( 25?> ) 

Ol'Él\AllONS D'ANALYSK, 

d'échantillons sur lesquels l'opération a été exécutée. 
Obseroation•. 

Glgc,r1ne, 9r. p. 100 c. c. 1 Alcool, m tolume, p. c, 

0.1878 5.iO 

E:elra,t, ,1r. p. 10 J c. c. AnAydrldt ,ulfurtu:r:, 
9r,p, ùtre, 

Caractères nucroscoprques : dépôt 
, onsurérebre de rnj eouermes, 
rau~srs le~ ures. bar1llcs - Ac1- 
<111é fill' · O. :t!U. - Ac1d1lé 
totale: 0.300. 

l'lomb des tuyaux : presque tota­ 
hlé -tt,un lies tuyJu'l : traces. 

O.iO à 1.44 [201 !.O à5 50 [71 2.17 à Il. 97 [Hl Néant. [11Cen<lres:O.t6àO H[.t.-Achon 
üu réacur Lie !!Illon: nulle (7 .- 

1 1 1 
. Dulcrne : néant [9. 

1.34el1.51 )J • • 
0.i16à0.84 [t61 t.18113.90 [151 o.u à 7.53 (321 • 1 Cendrts : O. 095 à O ::!6 [ 7. - 

uecnercne lie: la sncct.arme par 
le chlorure bao tique : préer- 
pilé (t. - Achun cJu réacur de 
Millon. nulle (a. 

) 1 ) 1 )) J Action du réacur de Mallon : colo- 
rauon rcuge D; 

0.20 à o.~3 [41 !.O et Li [! 1 !\.2! l1 • Action du réactif de lllllon : colo- 
ration rouge l t. - Recherche 
de la saccharine par le ctnorure 
baryuque : précipné (!i. 

) ) ) , Action uu réactude Millon nulle[!. 

) ) ) • 

J ~ • ) nccuerche du ptornb · présence 
(couleur ou numum}, 

1 1 1 1 

1 
1 

Ü(qcenne, .tlc1d,tc, gr p 100 c. c. Mahtre, r/ductrtctr Jlahertc, rol.ora11tt,. 
gr. l' 100 c. c. (<n ~luco,c), 

9r. p. 100 C. C, 

0 41! 0 !O 0.18 ' .\c1de ~dllC)llC(llC: néant. 
( en nerde tartrique). 

) 1 0.3t 7,00 ) Déviauon potanmérnque : - ta•, 
( en actue sulfurique). 

~ 
1 

» 
1 

)} 

1 
Orseille. 1 Saccharme · néant. 

1 
A /.cool amy/&quc, l,Jc,d,tc, c11 ac1dcaclt1~1<c, ùaccAanne. .llat,crc, colorantes, 
9r, p. 100 C C, !!•·P IOOc.c 

0.03 1 o. 031 • Caramel. 1 Aldflltydes: traces, -Acules nuné- 
raux : néant. 

0.08 1 0. 006 1 ' 
1 

Id. 1 .~ldéhjdcs: traces -Acides miné- 
raux : néant. 

' 1 ' 1 Néa11t. ) 



DENR~ES OU ODJETS. 

COl'fCLUlJIONll DE :L'Al'l'.&1.YSI:, 

.; 
C Q) 0 •• = 

.0 ·= 8 C 
o;J 
~.:: 
;, 

RÉSUI,TATS DES 

N. D. Les r,bilîres précédés d'un crochet Indiquent le nombre 

, .. aus-d..--vle et 11,,11.-u,· .•• 
examinées en 1896. 

Liqueur de menthe exempte de 
saccharine. 

1 
Réaction. Matière, ji:re, â 100' O., 

gr. p. 100 c. c. 
Degré aleooliqu« 

à 16· c. 
.4.l=l alflyliqu,. 
gr. p. 100' e. c 

Densité â 16' C. Extrait, gr. p. 100 c e. Sucre, gr. p. 100 c. c. 
1.1n10mu1e,. examinées en l 896 · 1 ~3 

1 Pures . . . . . . . . • . • 7 1.040 et i .048 [2 9.82 et 1!.47 (! 3.0 et 'f.13 (! 

Falsifiées par de la saccbartne. 6 1.010 (1 3.Bi et 5.018 [! Néant. [! 

1d. par de l'acide salicylique. 0 p ,, 1 1 

Id. par de la saccharlne el de 1 1 )) 1 ' 1 , 
l'alun, et colorée artificielle- 
ment (probablement par une 
matière colorante d'origine 
végétale). 

1 1 1 1 

Cara.ctè,\•s micro,copiqur,. 1 Humidit6, p. c. 
l,t'vureA examinées en l 89~ . 11 

Pure •• . ~ ~ . . . . . 1 Présence de traces d'amidon de froment. 69.!50 

Falsifiées par de la fécule de 6 Présence de fécule de pomme de terre. {6 .U.00 Il 51.20 (3 
pomme de terre. 

1,cv11re111 examinées en 1896. 1 IJ 

Pures ••••.•..•.. 0 Présence cle faibles quantités d'amidons divers. 60.30 à 72.76 [7 

Palsiflée par de la farine de riz . 1 Présence d'amidon de riz en forte proportion. 58.90 

Id , par de ln fécule de pomme 7 Présence de fécule rle pomme de terre. l7 52,85 Il 74.,10 [5 
rte terre. 

Étain, p. c. 
l'HtcnHlle11 et vol'lell examinés Ili 

en 1895. 

Fruilles d'étain normales .•.. ! 

Jd , d'étain contenant du plomb 1 3 
en proportion excédant la tolé- 
rance. 

1J11t"n•ll"111 et v11111r.llJ examinés 8 
en 1806. 

Tuyau d'étain pour pompe, pur. t 

Métal de pompes à bière conte- 4 
nant une quantité de plomb 
excédant la tolérance • 

ld. {léger excès) . • • • • • • 1 i 

99.4~ el 99.9 

9~.8 à 97.60 [1 

Zinc, p. c. Plomb, p. o. 

Traces. 

2.10 à 3.7 

[I 

[3 

99.9 

63.88 à 69.79 [4 

97,80 

Néant. 

29.48 à 35.49 

1.63 

(1 



( ~))7) 

, 

OPtRATIONS D0ANALYSE. 
Ob,eruat1ona. 

d'éehanttllons sur lesquels l'opération a été exécutée. 

Àetd1U, "71 amie acêuqu», Saccharine Matierct cowra1tle, 
/IT p. ]0O C C 

• Néant. » 

.J.eid,t,, gr p U)O e c Recherche de la &ace/tanne. 1/.,cherch• del' acide ,al,cylique 

! 74 et O.H! (! Néant /7 )) Recherche du borax et de la gly- 
cénne nénntl5, 

1.09 et 0.01 [! Présence [6 :.'iéant [6 Recherche du borax et des acides 
minéraux: néant(!. 

, ) Présence [9 

• Présence. D Recherche de l'alun : présence. - 
Recherche des mauëres colo- 
rantes réactions d'une matière 
colorante étrangère. 

Ctndr.,, p c Action do l'iode Am.den, p c 

7.54 ~ ' 
3.34 à 4.!0 [3 Coloration bleue Intense [! 18,0 à !9.0 [5 

1. 70 Il. 7 .65 (7 Coloration bleue très faible (! 1.70 à 3.30 (5 

!.90 ~ » 

f. 9q à 3. !O [5 Coloratron bleue intense [4 5.0 à 3!.0 [5 

_4.ntimoin,, p. ~ Cuun», P~ c Im.pureU1 dwcr1e1J, p c 

) » )) 

) » 0.16 a 11.5 [a 

0.06 Néant , , 
» 0.63 (! " 

) 0.!8 • 
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6. - CONDAMNATIONS 

PUOSONCÉES PAlt LES TRIBUNAUX ENSUITE DE PROCÈS-VERDAUX DRESSÉS PAR LES 

AGENTS INSPECTEURS DU GouvERNE~fENT. 

Afin de donner une idée des condamnations qui ont frappé les auteurs 
des infractions aux lois et règlements constatées par les agents du Gouverne­ 
ment, nous résumons ci-après les renseignements, très incomplets d'ailleurs, 
qui nous ont été fournis par les parquets. 

Nous y annexerons la statistique générale des poursuites et condamna­ 
tions en matière <le denrées alimentaires, dressée par le Ministère de la 
Justice. 

CONDAMNATIONS 

nENSElGNÉES AU DÉPAUTEMENT l'All LES PARQUETS. 

A. Ensuite de procès-verbaux des inspecteurs, non accompagnés de rapports 
d'anldyse. 

"1895, 

Viandes. 
Lait . 
Margarine. 
Huile d'olive 
Grains et farines . 
Pain. 
Café. 
Chicorée 
Moutarde 
Vinaigres 
Bières . 
Levure . 

Lait . 
Margarine 
Huile d'olive 
Grains et farines . 
Pain. 
Fruits . 
Café. 
Chicorée 
Moutarde . 

2 coudamnat. de a fr. ou 1 jour d'emprisonnement. 
7 4 - 1 à 10 fr. 0 U i à 5 j OU rs 

14~ - 1 à 40 fr. oui à 6jours 
1 - ~ francs. 
5 - f à D fr. ou 1 jour 

181 -- 1 à 2o fr. ou 1 à 5 jours 
14 - i à 20 fr. ou 1 à 5 jours 
13 - 1 à D fr. ou 1 jour 
f5 - 1 à o fr. ou -l jour 

547 - 1 à 50 fr. ou ·I à n jours 
86 - 1 à 2o fr. ou f à!'> jours 
t4 - -1 à 10 fr. ou i à 2 jours 

1806. 

if 7 condamnat. de 1 à 20 fr. ou ! à 4 jours d'empr-, 
227 

2 
52 
206 

i 
15 
12 
i7 

1 à 50 fr. _ou 1 à 6 jours 
i et 20 francs. 
1 à oO fr. ou 1 à ia jours 
1 à 20 fr. ou 1 à 5 jours 
i franc. 
i à U5 fr. ou 1 à 5 jours 
t à ;$ fr. ou 1 jour 
i ù 10 fr. ou i à 5 jours 



Vinaigres . 
Gelée de fruits 
Chocolat 
Bières . 
Liqueurs 
Levure . 
Divers . 

( '259) 

26;> condamnat. de ! à 20 fr. ou i à 4 jours d'emp'. 
1 - 5 fr. on i jour 
4 1', francs. 

90 - 1 à 50 fr. ou f à 6 jours 
i - ~ fr. ou 1 jour 
7 - 1 à :10 fr. ou { à 2 jours 
f - 50 francs. 

B. Ensuite de procès-oerboucc des inspecteurs, complétés par des 
rapports d' analsjse. 

'1895. 

Lait. 
Beurre 
Huiles . 
Farines de tourteaux. 
Grains et farines . 
Pain d'épice 
Dérivés des farines 
Conserves 
Café. 
Chicorée 
Céréales torréfiées 
Poivre . 
Piment . 
Moutarde 
Safran . 
Vinaigres 
Cacao 
Chocolat 
Gelée de fruits 
Sirops 
Bières 
Vins. 
Levure . 
Ustensiles 

88 condamnat. de 5 :l rno fr. ouf à 18 jours d'emp'. 
46 - fà200fr.ouljonrà~mois 
44 - { à '20 fr. ou f jour 
9 - f0àk>Ofr.ou2jonrsà5mois 
2 - 1 d ·IO fr. ou 1 jour 
f - 1~ fr. ou 3 jours 
3 - 10 ü 26 fr. on 1 il 8 jours 
2 - ·IO cl 20 francs. 
7 

18 
1 
4 
6 

10 
6 

22 

1 

51 
2 
2 
5 

1 à HS francs. 
1 ssoon. ou 1jourà5mois 
1 franc. 
1 à 20 francs. 
1 à 5 francs. 
1 à 5 fr. ou 1 jour 
1 à 10 fr. ou 1 jour 
1 à 50 fr. ou f à -1:$ jours 
10 ù 20 francs. 
1 à 2ti Ir. ou t à 6 jours 
1 franc. 
1 ü 215 francs. 
2 à 100 fr. ou 1 it 18 jours 
2 à -l O francs. 
5 et o francs. 
!J à 20 francs. 

Poissons 
Saindoux 
Lait. 
Fromages 
Beurre . 
Margarine . 
Huiles . 

189G. 

12 condamnat. de t à 20 francs. 
{ - 10 francs. 

i67 - 1 à IOO fr. out jour à 1 mois d'emp'. 
14 - i à 1~ francs. 
75 - ià200fr.ouijourà2mois 
28 - 1 à f>O fr. oui à 1ojours 

106 - 1 à oO francs. 



[ N• ms. 1 
Farine de tourteaux . 
Grains et farines . 
Dérivés <les farines 
Son. 
Conserves 
Café. 
Chicorée 
Céréales torréfiées 
Poivre . 
.Moutarde 
Safran . 
Muscade 
Vinaigres 
Confiseries. 
Cacao 
Chocolal 
Gelée de fruits. 
Sirops . 
Bières . 
Limonades . 
Levure. 

( ~40 ) 

2 coudamnat. 
89 

1 
·J 
5 
7 

2-t 
4 

19 
-12 
41 

:1 
42 
f 
2 
18 

·1 
2 

44 
4 
6 

<le J50 francs ou 6 semaines d'emp'. 
i à :100 fr. ou f à 20 jours 
50 francs on :10 jours 
5- francs ou 1 jour 
f à 10 francs. 
·l a :I~ fr. ou i à 5 jours 
f à aO fr. ou i à ü jours 
1 à 50 francs. 
-i à 500 fr. oui jour a 2 mois 
·I à nO fr. ou 1 à ·15 jours 
i à 500 fr. ou -1 jour à 2mois 
5 francs ou l jour 
1 à 20 fr. ou i à 3 jours 
2 francs ou 1 jour 
5 et rn francs. 
-1 à 20 fr. ou ·1 à 2 jours 
J franc ou f jour 
-1 franc ou -i jour 
f à 200fr. oui jour à ·f mois 
20 à 26 francs. 
~ à 50 fr. ou 1 à 5 jours 

STATISTIQUE GÉNÉRALE 

DES JUGEMENTS llENDUS PAll LES TRIBUNAUX EN MATIÈHE DE DENRÉES ALIMENT..lIRES 

DUllANT LES ANNÉES f S!JO A :1895 ( f ). 

Cette statistique, dressée par le Ministère de la Justice, montre que les 
mesures prises en exécution de la loi <lu 4 août f 890 ont eu pour cfTct <l'aug­ 
menter considérablement les chiffres des affaires portées <levant les tribu­ 
naux en matière de denrées alimentaires. 

À. Turuuxaux COllRECTJOriS!iLS 

Non,hre total d'inculpés ... 

de condamnés. 

Rapport du nombre de condamnés au 
nombre d'inculpés . . . . . . . . . 

Année 1895 Annèe 151ll Annèo JS\)3 Année 1892. Anno\e IS'JI. Annèij 1S!l0. 

268 202 2î6 260 19:; li7 

i83 258 2~2 215 t.15 l:fü 

---- 
68 p. c. 88 p. C. 80 p. c. 82 p. C. 7,i p. c. 71 p. c. 

(') Celte statistique comprend non seulement les condamnations prononcées ensuite de 
procès-verbaux dressés par les agents du Gouvernement, mais aussi <le ceux dressés par les 
délégués des communes. Toutefois CC'S derniers sont peu nombrcux ; à part une dizaine de 
communes importantes où il existe un service régulier d'inspection et quelques autres où se 
pratique seulement l'inspection des laits, la surveillance est laissée tout entière entre les mains 
des agents <lu Gouvernement. 
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8, ÎRIBUNAUX DE SIMPLE POLICt ; 

Nombre d'inculpés .. 

- de condamnés 

Rapport du nombre de condamnés au 
nombre d'inculpés • . • . . . , •• 

Annèe 1895. Annôc 1894 Annêe 1893. Année 1892 Année 1891, Anné6 1890. 

i 800 1,654 9l!) 597 203 203 

1,692 t ,510 834 527 iOI 180 

93 p c. Oî p c. 87 p. c. 88 JI. C 02 p. c. 90 p. C• 

C. Tnmuruux 11ÉuN1s : 

Ensemble des dé:its et contraventions : 

Nombre d'inculpés. . • 

de condamnés. 

Rapport du nombre de condamnés au 
nombre d'Inculpés . • • . • • • • . 

Annèo 1895. Année 1891. Année 1893. Année 1892, Année 1891. Annêo 18911, 

2,077 1,946 t ,221> 81î7 403 380 

1,885 1,777 t,0$6 742 536 305 

!Ji p. c. Oi P· C. 80 p. C. 8tl p. c. 83 p. C. 80 p. c. 

CHAPITRE II. 

AMÉLIORATIONS CONSTATÉES. 

Pendant la période 189t>-1896 le nombre d'avertissements qui ont dû 
être donnés par les inspecteurs aux commerçants, pour inobservation des 
prescriptions réglementaires, a considérablement diminué; de H ,000 pour 
la précédente période biennale, il est tombé à 7 1000. 

Le fait lient à cc que les commerçants de bonne foi, qui n'observaient pas 
les prescriptions des règlements par ignorance, se sont empressés de s'y 
conformer, lorsqu'ils ont été informés de leurs obligations, tandis que les 
rcealcitranls qui ont montré de la mauvaise volonté et n'ont pas tenu 
compte des avertissements donnés antérieurement se sont vu dresser des 
procès-verbaux. C'est ce qui explique I'augrnentatiou considérable de ceux-ci 
pendant ces deux dernières années; de 886 pour la période !895-f 894, 
leur nombre est monté à 2,8o9 en i 89o-i896. 

Le renforcement du service a permis de réfréner d'une façon plus efficace 
les fraudes dont sont l'objet les denrées les plus importantes, qui ont pu être 
surveillées et examinées en plus grand nombre. li en est résulté une dépres­ 
sion dans la proportion des lots trouvés défectueux. Le tableau suivant 
établit à cc point de vue, pour quelques denrées principales, une compa­ 
raison avec les années antérieures. 

5f 
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Proportion de parties ou lots trouvés défectueux, p. c. 

En t803. En f894. En 1895. En 1896. 

Viandes 15 6 5 4 
Beurre et margarine 27 2! 8 7 
Farines et pains . 50 25 16 15 
Bières. 5~ {8 16 9 
Ensemble des denrées . 20 J7 H 9 

L'amélioration s'est surtout produite au point de vue de l'observation des 
dispositions réglementaires qui obligent le commerçant à indiquer à l'ache­ 
teur, par des inscriptions, la nature et la composition de la denrée qu'il lui 
livre. L'emploi d'ustensiles en plomb ou en laiton, pour le débit des bières, 
a considérablement diminué et tend à disparaître. 

Pour ce qui concerne la falsification proprement dite, qui est beaucoup 
plus difficile à découvrir, l'amélioration est également fort sensible: quoique 
le petit commerçant ne soit pas toujours en état de se défendre lui-même 
contre les tentatives des fabricants ou des grands commerçants malhonnêtes 
qui lui fournissent, à son insu, des denrées falsifiées. Ce résultat est surtout 
obtenu grâce à la vigilance des inspecteurs et à la sévérité des tribunaux; 
frappés de peines parfois très sévères, ces industriels peu scrupuleux se sont 
vus obligés de cesser leur trafic ou, du moins, de le cacher, en le rédui­ 
sant considéblement, 



TITRE SECOND. 

SUBSTANCES MÉDICAMENTEUSES. 

PREMIÈRE PARTIE. 

MESURES PRISES EN EXÉCUTION DE LA LOI. 

La surveillance des officines de pharmacie, des dépôts des médecins 
autorisés à délivrer des médicaments et des magasins de droguistes, s'est 
faite régulièrement durant les exercices i89f) et 1896, par les deux inspec­ 
teurs des pharmacies, nommés en vertu de l'arrêté royal du -1 i décem­ 
bre 1895. 

Le rapport précédent, sur les mesures prises par le Gouvernement en 
exécution de la loi du 4 août 1890, reproduit cet arrêté et expose l'organi­ 
sation de la nouvelle inspection. 
Rien n'a été modifié dans cette organisation et l'inspection est restée 

confiée aux mêmes fonctionnaires, de même que l'analyse des échantillons 
prélevés par eux a continué à être faite dans le laboratoire agréé par 
l'arrêté ministériel du !5 décembre !895. 

Différentes dépêches ministérielles sont venues interpréter certains points 
relatifs il la tenue des officines, aux attributions des commissions médicales 
provinciales et tics inspecteurs des pharmacies, ainsi qu'au stage en phar­ 
macie. 

Le service de santé s'est également occupé de questions qui, tout en ne se 
rapportant pas directement à la loi de l890, présentent, néanmoins, une 
importance majeure, en ce qui concerne la tenue des officines et des dépôts, 
notamment les pharmacies appartenant à des sociétés coopératives et la 
pharmacopée. 
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Ces pharmacies soulèvent, en effet, le point si délicat des gérances? dont 
il a été parlé dans le rapport précédent. 
Quant à la pharmacopée, ses prescriptions intéressent grandement la 

bonne tenue des officines. 
On trouvera ci-après les documents relatifs à ces diverses questions, qu'il 

a paru intéressant de reproduire ici. 

J. EXERCICE DB LA PHARMACIE. 

t. Gérances. - Attributions des commissions médicales provinciales 
et des inspecteurs des pharmacies. 

(Dépécfie à un président de Commission médicflle.) 

Bruxelles, le 16 août {891S. 

MONSIEUR LE PRÉSIDENT, 

M. l'inspecteur des pharmacies de votre ressort me transmet la lettre que vous lui 
avez écrite à la date du 1" de ce mois, dans laquelle vous émettez l'avis qu'il appartient 
à ce fonctionnaire de s'assurer si la gérance d'une pharmacie est sérieuse ou non et de 
constater l'absence ou la présence du gérant. 
l.'Inspecteur des pharmacies peut, évidemment, foire cette constatation, mais ce n'est 

qu'incidemment, à l'occasion de la vi-.ile de l'officine. 
L'arrêté royal du 11 décembre 1893 (art. 14 de l'arrêté coordonné du 51 mai 1880), 

instituant le service de l'inspection des pharmacies, n'a modifié en rien les attributions 
des Commissions médicales provinciales, en ce qui concerne la police médicale et. phar­ 
maceutique, dont elles restent seules investies, en vertu de l'article 4, littera cl, de la loi 
du 12 mars 1818. 

Aussi, cet arrêté stipule expressément que les inspecteurs sont chargés de veiller à la 
tenue des officines, ete. . 

La circulaire interprétative du 51 mai dernier définit clairement (i ), la distinction 
très nette qui existe, relativement aux officines, entres les attributions des Commissions 
médicales, d'une part, et celle de l'inspecteur des pharmacies, d'autre part. 

L'irrégularité d'une gérance constitue une question de police, dont la Commission 
médicale a à connaitre et qu'elle doit dénoncer au parquet, si elle juge que les circons­ 
tances dans lesquelles le fait se produit ne sont pas excusables. 
Pour s'éclairer, la Commission peut faire une enquête par elle-même; elle peut, aussi, 

s'entourer de renseignements à demander à l'administration communale, ou à recueillir 
de toute autre manière. Enfin, les Inspecteurs des pharmacies doivent, d'après les 
instructions énoncées de mon Département, avertir le président de la Commission 
médicale de toutes les irrégularités concernant la police médicale ou pharmaceutique 
qu'ils viendraient à constater au cours de leurs visites. 

Le iUinislre ~le l'Agriculiure, 
de l'lnduslrie et des Travaux publics, 

LÉON DE BitUYN, 

(1) Voir pp. 441-4~2 du deuxième rapport biennal. 
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2. Délivrance de médicaments toxiques, 

Dépêche à M. le président de la Commission médicale provinciale de Dinant. 

Bruxelles, le 5i mars 1896. 

MONSIEUR LE PRÉSIDENT' 

Par votre lettre en date du 20 courant, n° 191, adressée à M. l'Inspecteur général du 
service de santé civil et de l'hygiène, vous posez la question de savoir si un pharmacien 
ne peut pas, malgré l'insistance du médecin, refuser de délivrer des doses toxiques de 
médicaments. 

Lorsque le médecin prescrit des médicaments actifs, à des doses supérieures à celles 
qui sont indiquées dans la pharmacopée sans les faire suivre du signe "! •, ou sans les 
souligner, l'article 50 de l'arrêté royal coordonné du 31 mai 1885, que vous rappelez, 
trace au pharmacien la conduite qu'il doit tenir. 

Si, au contraire, la dose est ainsi indiquée ou qu'elle est soulignée, il peut la déli­ 
vrer. Mais, pour ne pas engager sa responsabilité, il convient qu'il en réfère au médecin, 
avant de remettre le médicament au client. Si le médecin insiste, j'estime que le phar­ 
macien fera bien, pour se mettre entièrement à couvert, d'exiger une déclaration écrite 
de l'auteur de la prescription constatant que la dose indiquée est bien celle qu'il a 
entendu faire administrer. 

Au cas où le médecin ne consentirait pas à fournil' cd te déclaration, le pharmacien 
est entièrement libre de ne pas délivrer la substance. Aucune stipulation des lois et 
règlements en vigueur ne l'oblige, en effet, à débiter un médicament quelconque; et il 
peut s'y refuser dans toutes les circonstances. 

Le Ministre de l' Agriculture, 
de l' Industrie et des Travaux publics, 

LÉON DE BRUYN. 

5. Certificat de stage en pharmacie. 

Circuuiire aux Présidents de8 commissions médicales prouinciales. 

Bruxelles, le 9 juilleL 1891$. 

MoNSIEUR LE PnÉSJDENT, 

J'ai l'honneur de vous transmettre ci-joint la copie d'une circulaire relative à la 
valeur des certificats de stage en pharmacie qui a été adressée par M. le ~linislre de 
l'Intérieur et de l'Instruction publique aux recteurs des diverses Universités du pays. 

Celle circulai l'e prévoit l'intervention des Commissions médicales à titre consultatif', 
el je vous saurai gré, Monsieur le Président, de bien vouloir répondre aux demandes 
qui vous seraient adressées à ce sujet par les recteurs des universités ou par le président 
de la Commission d'entérinement. 

Pour le Ministl'e: 
Le Secretaire géneral, 

E. BRCO, 
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ANNBXl!, 

Bruxelles, le 8 juin !896. 

M0Ns1Èua LE RECTEUR, 

Le bureau de la Commission médicale provinciale de Bruxelles a cru devoir attirer, 
en ces termes, l'attention du Gouvernement sur les abus auxquels donne lieu parfois 
l'organisation actuelle du stage pharmaceutique (art. 2n de la loi du 10 avril 1890), 
lorsque ce stage se fait dans des officines civiles et notamment dans celles qui appar­ 
tiennent aux stagiaires eux-mêmes et sont gérées par des pharmaciens diplômés qui ne 
sont que des prëte-noms. 

" La loi du 10 avril rn90 sur l'enseignement supérieur décide, en son article 25 pour 
" le grade de pharmacien, que ,, nul n'est admis à la dernière épreuve s'il ne justifie, 
" soit par des certificats trimestriels dûment légalisés et émanés d'un pharmacien 

1 

" tenant officine ouverte, soit par l'inspecteur général du service de santé de l'armée, 
>i d'une année de stage officinal, commencée après la seconde épreuve. » 

" Il n'y a aucun doute à avoir au sujet de la valeur <lu certificat délivré par le service 
de santé de l'armée où le contrôle fonctionne d'une manière sérieuse. 

" li est loin d'en être de même dans l'autre cas. 
» Quelle est la valeur de la légalisation effectuée par un bourgmestre ou son sup­ 

pléant? Nous voulons même écarter toute suspicion quant à l'authenticité de la signa­ 
ture apposée sur le certificat ; pourtant la fraude serait bien facile et, si elle n'est pas 
encore faite, elle se fera, cela n'est pas douteux. Mais la légalisation aboutit simplement 
à attester l'authenticité de cette signature et l'ion de plus! Cela est-il suflisant pour 
satisfaire au désir du législateul'? 

>> Pour quelques élèves qui font cc stage rég11lièremen1, il en est d'autres, en trop 
grand nombre, qui l'effectuent, soit d'une manière fantaisiste, soit dans des pharmacies 
à gérant cl à prête-nom, et tout le monde est édifié actuellement sur ce que valent ces 
officines, surtout au point de vue de l'instruction professionnelle. 

)) l\lais souvent aussi l'élève, après avoir subi l'avant-dernière épreuve, s'empresse de 
reprendre ou d'établir à son compte une officine et prend un gérant responsable, lequel 
n'est généralement qu'un prête-nom. Celui ci s'engage à délivrer les certificats néces­ 
saires et. s'inscrit comme dirigeant l'officine. Il n'y a aucun motif pour l'administration 
locale de refuser la légalisation de celte signature. 

,, L'ancienne Commission medieale du Brabant avait tellement la conviction du pe11 
de valeur d'un pareil stage qu'elle refusait absolument d'accepter comme valable un 
certificat délivré dans de pareilles conditions. 

)' Aujoul'(l'hni, 110s collèges n'ont pas mëme connaissance qu'un stage quelconque 
s'effectue. Ils ne peuvent donc savoir qu'il se fait d'une manière aussi irrégulière pour 
bicn des motifs : parce qu'un stage ne s'effectue pas seul, mais sous la direction assidue 
d'un guide expérimenté; parce que le patron-gérant n'est qu'un prête-nom générale­ 
ment, pou!' ne pas dire toujours, absent de l'oflicine ; parce que ce patron de rencontre, 
aux gages de son élève libre de le mettre à la porte quand cela lui plaît, ne peut pas 
refuser le certificat compris dans son engagement En outre, Jans de telles conditions, 
quels sont les principes <le déontologie que l'élève peul acquérir? C'est 11011 seulement 
une instruetion pratique insuffisante, mais l'cllondrcmcut de lu dignité, de la conscience, 
de la délicatesse professionnelles. 

,> Nous n'avions pas eu occasion de constater un de ces stages irréguliers ; nous 
venons de pouvoir le faire et nous pouvons ainsi fournir les preuves à l'appui ... 11 

D'accord avec M. le Ministre de l'Agriculture et avec la Commission d'entérinement 
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(séance du 20 mars ! 896), je viens vous prier, M. le Recteur, de vouloir bien signaler 
ces abus à l'attention <le la faculté on <lu jury compétent, auquel l'article précité de la 
loi confère manifestement le droit et impose l'obligation d'exercer un contrôle sérieux 
et efficace sur les certificats de stage officinal. Cc contrôle qu'exercera ultérieurement 
de son côté, s'il y a lieu, la Commission d'entérinement, est aujourd'hui le seul légal, 
les Commissions médicales n'ayant plus actuellement compétence soit pour délivrer les 
certificats dont il s'agit, soit pour les contrôler. Ces collèges pourront néanmoins 
intervenir à titre consultatif Le mode des investigations est tout indiqué, comme l'a 
fait remarquer ~l. le conseiller Van Berchem. " li suffirait, dit l'honorable président 
de la Commission d'entérinement, de demander des renseignements sur les certificats 
suspects à la Commission médicale provinciale compétente. Ces collèges trouvent dans 
leurs attributions légales le moyen de fournir aisément des éclaircissements sur la per­ 
sonnalité des pharmaciens qui ont Mimé les certificats et sur les cendiüons dans 
lesquelles le stage des élèves s'est poursuivi chez eux. " 

Quant à la tenue des ollicines, dont la surveillance incombe aujourd'hui aux inspec­ 
teurs des pharmacies, c'est à ces fonctionnaires que les renseignements nécessaires 
devraient éventuellement être demandés, ainsi <1ue le fait observer M. le Ministre de 
l'Agriculture. 

Veuillez agréer, Monsieur le Recteur, l'assurance de ma considération très distinguée- 

Le itlinislrc de l'Intérieur el de l' Instruction publique, 
ScHOLLAERT, 

4. Pharmacies appartenant à des Sociétés Coopératives. 

Les commissions médicales provinciales ont été consultées par le Gouver­ 
nement sur la question des avantages et, des inconvénients que présentent, 
au point de vue de l'art de guérir, les pharmacies appartenant à des Sociétés 
Coopératives. 

La circulaire qui demandait l'avis <Je ces collèges s'exprimait ainsi : 
cc La loi du25juin 18941relativc aux sociétés mutualistes.doit être revisée 

» prochainement, et il importe, à cet effet, de mettre les Chambres législa­ 
>> tives à même de décider, en tenant compte de tous les intérêts en pré­ 
)> sen ce. n (2tî novembre 1896.) 

Il résulte des procès-verbaux des séances, que la plupart des commissions 
médicales expriment l'opinion que ces pharmacies ne doivent être tolérées 
que si clics délivrent des médicaments aux seuls membres ouvriers des 
sociétés mutualistes qui les ont créées; que, d'ailleurs, toute officine à 
gérant est suspecte et que, par conséquent, les pharmacies de l'espèce ne 
peuvent être admises par la loi que dans des cas absolument exceptionnels. 

li. PIIARMACOPÉE. 

1. Inscription du sérum antidiplnérique. 

Le Gouvernement a décide que le sérum antidiphtériqne, expérimenté 
pendant plus d'un an avec des résultats des pins heureux, au cours de 
l'enquête ouverte par ses soins, serait inscrit dans lu pharmacopée. 
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Cc médicament ne pouvait être vendu par le premier venu : il importait 
que le médecin ait toute garantie sur sa provenance et sur sa bonne conser­ 
vation. 

En eonséqucnce, et sur la proposition d'une commission chargée de 
recueillir les données de l'enquête dont il vient d'être parlé, un arrêté royal 
du 22 juin 1896 a approuvé le second supplément à la pharmacopée, lequel 
contient exclusivement le sérum antidiphtérique. 

Le médicament n'a pas été déclaré obligatoire: la liste des pharmaciens 
qui le débitent et des médecins, autorisés à délivrer des médicaments, qui le 
possèdent dans leur dépôt, est portée à la connaissance des praticiens, par 
les soins des commissions médicales provinciales. 

2. Rerision de la phurmoeopée. 

Plusieurs associations pharmaceutiques du pays ont insisté pour demander 
la révision de la pharmacopée, qui date de i88;i, et de son premier supplé­ 
ment, publié en 1892; il semble que, depuis cette époque, des médicaments 
nouveaux devraient être inscrits et que la préparation de certains autres, 
telle que le prescrit le Codex, devrait ètre modifiée. 

On a insisté, en outre, pour que les intéressés soient admis à présenter 
leurs observations. 

Sc ralliant à cette manière de voir. et avant d'organiser la révision de la 
pharmacopée, le Gouvernement fi adressé aux commissions médicales pro­ 
vinciales la circulaire suivante : 

Oircutaire aux Commissum« médicales provinciales. 

Bruxelles, le 13 novembre {896. 

MoNsrnun LE PntsmF.NT, 

L'article 2 de l'arrêté royal du 31 mai t 88~, approuvant la nouvelle pharmacopée, 
stipule (1ue tous ceux qui sont autorisés à délivrer des médicaments doivent toujours 
avoir dans leur officine ou dans leur dépôt un exemplaire de celle pharmacopée. Depuis 
lors, deux suppléments ont été publiés et rendus obligatoires par les arrètés royaux <les 
20 tovrier 1892 et 22 juin J 8!J6. 

La Commission chargée de proposer la révision des dispositions législatives el régle­ 
mentaires concernant l'art <le guérir et l'exercice des professions médicales, s'est occu­ 
pée des questions relatives à la pharmacopée. 

Au cours de la discussion, plusieurs de ses membres ont émis l'avis que le texte latin, 
seul oŒcicl en vertu de l'article I'" de la loi du 10 juillet 181J8, pouvait être supprimé et 
qu'il suffisait que la publication se f!L en langue française. Dautres ont proposé la revi­ 
sion du codex, qu'il conviendrait, d'après eux, d'abord de modifier en ce qui concerne 
le mode de préparation ('l de conservation de certains médicaments, ensuite de complé­ 
ter en y inscrivant des substances reconnues aujourd'hui d'une incontestable efficacité 
ou foi~~nt l'objet d'un usage très fréquent. Quelques membres out pensé qu'il serait 
utile de réduire dans de gl'andcs proportions les listes <les médicaments obligatoires 
pour les pharmaciens cl surtout pour les médecins autorisés à tenir un dépôt, 
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Quoi qu'il en soit, j'estime, llonsicur le Président, qu'il est nécessaire d'examiner, 

dès à présent, quelles seraient les modifications à introduire éventuellement dans la 
pharmacopée et quels sont les médicaments nouveaux qu'il ccnriendrait d'insérer dans 
un 5° supplément. 

Dans ce but, et comme l'avait prescrit une dépêche de )1. le Mini:.trc <le l'Intérieur, 
en date du r; juin 1872, alors qu'il s'agissait de préparer la seconde édition de la phar­ 
macopée, je viens vous prier de vouloir bien demander immédiatement par voie de 
circulaire aux membres de votre collège, ainsi qu'à tous les pharmaciens et aux associa­ 
tions pharmaceutiques de votre ressort, de vous transmettre les observations qu'ils 
pourraient avoir à faire sur la pharmacopée belge actuellement en vigueur el sur ses 
suppléments, au double point de vue dont il vient d'ëtre question. Yous voudrez bien 
me foire parvenir, dans un délai de trois mois, les réponses que vous aurez reçues, en y 
joignant, s'il y a lieu, les réflexions que ces réponses pourraient suggérer au bureau de 
la Commission. 

Le !llinislre de l'A9ric,tlt11te, 
de l'Lndustrie et des Traoaux publics, 

Lsox Dz Baurx. 

- 



DEUXIÈME PARTIE. 

- 
RÉSULTATS PRODUITS PAR L'INSPECTION DES 

PHARMACIES. 

Le Gouvernement n'a en qu'à se louer des résultats produits par l'inspec­ 
tion des officines, telle qu'elle est aujourd'hui organisée. 
Très rares ont été les réclamations des praticiens contre cette inspection, 

et c'est un fait rlont il y a lieu de se féliciter. Les intéressés ont compris que 
l'organisation créée c11 1893 n'avait pas pour hut de les tracasser, de leur 
causer des désagréments, d'aboutir à leur dresser des procès-verbaux pour 
les moindres infractions, comme on l'avait avancé. 

Les instruclions données aux inspecteurs, et dont il a été parlé dans le 
rapport précédent, ont produit leurs fruits. La situation continue à s'amé­ 
liorer, grâce à une surveillance exercée avec une grande bienveillance, mais 
aussi avec une scrupuleuse attention et la fermeté nécessaire, s'il y a mauvais 
vouloir évident, cas heureusement tout à fait exceptionnel. 

Néanmoins, l'inspection a constaté que les balances dites {( de précision » 
sont assez fréquemment défectueuses : un pareil état de choses est regret­ 
table et offre un véritable danger dans une profession qui exige la plus 
minutieuse exactitude. Il a fallu, plusieurs fois, user de rigueur pou1· 
rappeler à leur devoir des praticiens qui s'obstinaient à ne pas donner satis­ 
faction aux observations des fonctionnaires compétents. 

Les étiquettes, aussi, laissent parfois à désirer : clics ne sont pas toujours 
conformes aux dénominations de la pharmacopée; des inscriptions sont obli­ 
térées, illisibles, ou même manquent totalement. Ici aussi, il a été, dans 
certains cas, nécessaire de sévir. 

Une aut re observation formulée par l'inspection consiste en ce que les 
précautions du Codex à l'égard de la conservation des produits dangereux 
ne sont pas toujours suivies. Ainsi, des substances toxiques ne sont pns 
enfermées dans l'armoire aux poisons. L'attention des intéressés est spéciale­ 
ment appelée dans ce cas sur une inadvertance de nature à provoquer des 
conséquences Iatales. 
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La presque totalité des pharmacies, des dépôts de médicaments et des 
drogueries a été visitée pendant chacune des années i89o cl {896. Quel­ 
ques rares circonscriptions n'ont été inspectées qu'une seule fois pendant 
ces deux exercices. 

Les trois tableaux ci-dessous reproduits renseignent, le premier, les 
résultats de l'inspection durant la période biennale; le second, les essais des 
médicaments et les constatations les plus intéressantes faites sur place; le 
troisième, le résumé des analyses des échantillons prélevés. 

J. 'f ADLBAU GÉNÉRAL DE L
1
INSPECTION DES OFFICINES. 

1.895. 

Pnov1NCE n' ANVERS. 

DùôTS 
de médleament; chez PlllRlllCIES. Dnocu EHi ES. 

les médecins. 
ARRONDISSE\IENTS. .,; Touux . 

"' ., "' "' "' ., .; " "' .,; QI 
., ., .. ;;; ., t; "' •. .. "' ., " I> " 0 •• ., " ·a 0 0 0 tj ::, "' :a :a- "' ~ :a- i:Q "' 0 ::, 0 " .., :::! IXI .., 

"' /XI .o, ., ::a ::a ::a ;:a :a 
1 

Anvers •. 39 17 )) 89 1\) 1 21J 8 ij 201 

Malines, . 23 8 » 10 10 1 4 3 , 68 

Turnhcut, . '24 li 1 7 2 • 4 2 » 52 

--- -- --- --- --- --·· --- --- --- 
'J'olau1. 86 se l us 51 2 37 13 • 321 

PROVINCE DE: IlllADANT. 

Dfrors 
de médicaments chez l'UAI\K.ICll:S. Deocuesres. 

le, mcdrclns. 
ARRONDISSCQIENTS. -- 

<IÎ <IÎ 
Touux. ., 

"' 
<IÎ 

., ., .; .• ~ .,; "' Q 
.; .. ;;; .. .. "' 
"' " '" <> .; •. " 'ë; 0 I> " 0 " 0 0 ~ ::, ., -a > ., ;; .. 
;:Q ., 0 0 ::, 

~ P'l .a, .; iXl ~ "' )il ~ ::;i ;:;! :2 

Bruxcllrs 2 3 » 130 55 • 80 56 3 309 

Louvain. » )) " 20 2 » 17 4 ~ 43 

N1vdlcs 4 )) )) 47 8 2 s ,. 
J 71 i} 

--- --- --- .. --- --- --- --- -- --- 
Totaux 6 3 • 107 65 2 102 .rn 3 423 
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PROVINCE DE LA FLANDRE OCCIDENTALE. 

Dèr ôrs 
de médicament, chez PJUR!UCIES, DROGUERIES. 

les médecins. 
ARRONDISSEMENTS. .; Torsux, 

"' .; ., "' ~ ., ..; ;;! "' .; e "' .;, .. ë.i -~ -~ (.) " 0 
., 

0 
C 0 ,,. " .S? " "' 0 "' 0 "' " ,,. " ;a ,,. 
!l'.l ;;; 

" 0 'd 
"' 0 " -0 ;;;:; Ill ·<> "' l'.Q -<> "' ;:,a ~ .... ;:al ~ "' 

Bruges. ..... 15 7 » J8 6 » 2 2 ) 50 

Courtrai •••. .. 56 IO » w 5 )) 1 1 » 68 

Dixmude. .... •. . . . il 4 J t t » » » » 17 

Furnes. ..... 5 5 )) 2 t » 1 ~ » u. 
Ostende .. . . . . . 5 5 » 0 5 » 1 » » 2"> 

Roulers . 0- 15 » 7 3 » » 1 )) .u ..... _.., 
Thiell . ......... 16 0 » 2 2 • » » ) 20 

Ypres . .. . . . . 26 9 » HS 2 1 1 )> Il 5,t. 

--· -- -- --- -- --- --- -- -- 
Totaux •.. 137 02 » 60 23 1 0 4 )) 20fl 

PnoVINCE DE J.A FLANDRE ORIENTALE. 

Df'J>ÙTS 
de médicaments chez Pmn11Ac1Es. DROGUERIES. 

lès méd ceins. 
A IIRONDISSE~IENTS. -- ÎOT!Ul, 

"' "' "' "' 
., 

~ ., .; 1: ., .; t ., 
,,,; -~ " "' "' "' 0 0 ·.; 0 'êii " 0 > " 0 " 0 0 ;:a "' " ;a ,,. " ;;; ,,. 
ÇQ " 0 "' 0 " -0 :::l ÇQ •O> " IQ .., 

"' ::il ::,i ::;i ~ ::il 

&.los! . . . . . . . .. 20 10 5 13 8 • 7 2 » es 
Audenarde • . .. ... 12 7 4 8 4 » 51 » » 57 

Gand-Eecloo . . GO 2] 3 68 17 2 o• 1 » 184 ... ;J 

Saint-Nicolas .•.•.. 51i 15 1 Jt, 2 » 3 » » 7t 

'l'crmonde •.... 22 16 1 7 )) i 1 » » 48 

-- -- -- -- -- --- -- --- -- 
Totaux. Hi5 70 14 111 51 5 18 5 » 40ti - 
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PnoYINCE DU HAINAUT. 

VÉPOT$ 
de médlcamcnts cbcz Pu111iuc1ES. DROCVEl\lES. 

les médecins. 
ARRO-'DISSE11E:'ITS. - - Toraux. ,; "' •. ., .; 

0 -~ .. e .. ., C, " .. ., .. " "' 0 "' 0 " ·;; "' '-' ·;:; " .!< :,. ::: .2 " .2 0 :,. ~ ~ := "' " :;; ~ 
"' 

._, ;:: i (:,:) ~ .!? ç:i ~ " "" 
... ,,. ,.,._ :::-l .,., 

Ath .•. - .. . . . . 5 ,; 1 u 2 » 2 f » 30 

Charleroi. . . .. .. .. •. " . 4 2 2 tOU 21 8 26 6 » 178 

Mons . . . . •. •. •. . . . 3 5 , 91 15 , ï 5 2 f26 

Soignies •...... 3 t 2 3!) 2 5 9 5 , 64 

Thuin ..•.••••.. 1 • , 43 5 1 3 2 , ms 
Tournai • .......... t • l 23 2 f 4 f , 33 

--- --- --- --- --- -- --- --- 
Totaux. 17 il (l 319 4i 13 51 20 2 480 

DÉPÔTS 
de mé-licaments chez l.'1Ua1UCIES. DnoccERIES. 

les médecius, 
A RRO:'i DISSHIE:"iTS. - Totaux. 

1 

,; ., 
1 

.,; "' ., 
.; " .. .; <> C, "' C, 0 .. 'ë 0 .. .• " .. .• 
" 0 ., "ë <> ·;. 
0 0 ,. ::: 0 " 0 ::, z :;; :,. " i :,. :::i "" "' 

1 "' 
0 " ,., ;.; i:::; -<> •• P:i " ;:;i " ::ai ::;; '"' ,.,._ 

lluy. . . , ~ • ltl t 1 2 » » <r .. . . •. . . . --> 

Liége . . . ... . . 5 2 2 li 1 11 5 4 ) » 138 

Verviers •.. . . . ... f 1 • 48 7 » » » • 57 

Waremme . . . ....... ) , " 18 4 ) ) » ' '.H 
-- --- --- -- --- --- --- --- --- 

Totaux . G 3 2 ion q- 4 6 » ) 2-iO .. _,) 

Pnov1NCE DE Luxnsmcunn. 

UÉPOTS 
de médicnmcnts chez P1unJ1.1c1Es. DnOGUER!ES. 

l~s médecins. 
ARRONDJSSEMfü'iTS, .,; TOTAUX, 

1 ., ~ "" "' 

1 

.., ., ., ~ .• l'! _; ,.; ~ ·;;; C, Q ., ,;; Q '-' A C :,. A 0 A 0 <O 
0 ._, ;j " :;; > " ;; > ~ <O 0 " 0 " ~ :a ll1 

.., 
" p'.l •Q " ,,, :::J ~ :::J :;! 

Arlon • . 5 1 1 ;'j 1 ~ li ) » 13 

Bastogne. . 6 -i 1 2 ~ • )) • J 13 

Ill arche 4 2 ~ 3 ~ ' 1 ' » 1:il 

Neufchàlcau . ï ï 1 4 1 b 1 » ' 21 

Virton. . 8 6 2 ;'j ~ ~ t )) ' 21 

--- --- --- --- --- --- --- --- 
Totaux . 30 20 ï IIJ 2 )1 2 » » 80 
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Pnov1NCE DE Nurnn. 

DÊfÛT5 
de ruédicam culs chez 11JJUM1CJtS. D1101:rn,u. 

1,•s médeeins. 
AIII\ONDIS.::EllEl'iTS. Tonr~. 

.; 
"' 

,i .; ,i ci 
"' .; t .., ,. c; ~ ,;. ~ -~ C, .• ., .. 

() ·;:; " ·r; ::: 0 ::-- " .':? ;j -~ 0 :;, "' ;; ,. ~ ;:; 0 "' ,:, ] ;; ..,_, ;:;: i:::i -c .. 0::: ;;:; ;:;: ;; "' :;; 

1 
Dinant. 8 1 l 1; 4 1 1 ~ ' 52 

Namur. 2 5 ' 50 i.5 G 7 1 • 8-i 

Philippeville . .. 5 5 • t!) , t ' ) 1 28 

--- --- --- --- --- --- --- --- --- - 
Totaux ... i5 7 l 86 i9 8 8 1 1 1-U 

1.896. 

Pnovrxcs D'ANVERS. 

DiPOTS 
de médicaments chez Pu.l •• .lCIES. D"i:>cVERICS. 

les mé,lrcins. 
ARRONDISSE&IF.NTS. ,;, .; .. Torun . 

w .; .. ., : 0 <:> ~ 0 " .. t ·.; ... .. h .'!! 0 "ëi u 
"' 0 ,. "' 0 C: 0 .• 
0 :a " ~ 'ë ,. C :a > ç:. " ::, 0 " ~ :-l <> " I') -Q " ...• ;;;! :,.; ;;; :2 

Anvers. . 58 15 • 88 28 t 31) 18 ' 218 

Malines . .. 5 4 1 10 8 1 4 2 1 55 

Turnhout ' 1 1 , , 1 i 1 • 1 
-- --- --- --- --- --- --- -- --- --- 

Totaux .. 43 20 i 08 oO 2 54 20 • '2M 

PnOYINCE DE lillAB..\Nf. 

0ÉPors 
de médicaments chez Pu.1uuc1Es. IJ11oc~ERIU. 

le; médecins. 
ARRONDISSEMENTS. - Terrer, 

"- "' ,; ê .• 
"' -~ ~ "' " ., Q 

"" .. " 
.. "' 0 u -~ 

" 0 > " ~ ~ C 0 " 0 .2 " " :; ~ " :a > ç:. :g " 0 " 0 " ;:;: i:::i ~ Q ~ -Q " :2 ;:?. ;;, ;;i 

Bruxelles .. ,rn fO 4 lfü 70 !O f30 62 ~ 5H 

Louvain . . . . . 32 12 3 31 0 1 16 7 • f1I 

Nivelles • . . . . 0 3 • tH 9 " 9 2 • 85 

--- --- --- -- -- --- -- --- -- --- 
Totaux. 8-i- 34 7 '.!80 0-i- li 153 71 2 ï3S 
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PROVINCE DE l,A Fr.ANDRE OCCIDENTALE. 

DiPÔTS 
de médicaments chez p HAIIIUCJl!S. DROGUERIES, 

les médecins. 
ARRONDISSE~IENTS. 

~ 
.. ,;, ,;, Tolau;i . .. .; .; f 
•. .; 0 

., 
.; ,, "' .. ., 

" C) <.> ·;; "' 0 ,; 0 0 ,.. 0 .2 :,- 0 0 0 :a " 0 " "' ;; :, 
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PROVINCE DE HAINAUT. 

DÉPÔTS 
de médicamculs chez l'lliR)IACIES, DnoGG.llRJES. 

les médecins. 
ARRO:'iDISSEllE:-lTS. ,,; ,;, ,;, Touox. 
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PROVINCE DE LIÉGE. 
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P1wv1NCE DE Lmnounc. 
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PnoVJNCE DE L'OXElllBOURG. 
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ARRO~DISSEllE:'iTS. 
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PROVINCE DE NAMUR. 
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11. - Essars DES MÊn1cutENTs. - CoNsTATATlONs FAITES sua PLACE. 

NATURE 
des 

médicaments e'Camlnés, 
Observations. 

/llrool camphré ou 
c•pl'U de ramphre. 

.&plel. 

Eau dl1Ulléltl•lmplr, 

Ce produit n'est pas toujours conforme à la pharmacopée; on lui 
substitue assez souvent de l'eau-de-vie camphrée ou des solutions alcoo­ 
liques de camphre trés diluées. Exceptionnellement, on trouve de 
l'esprit de camphre ayant un degré alcoolique supérieur au titre voulu, 
par suite d'une erreur, mentionnée cependant aux u errata • de certains 
exemplaires de la pharmacopée. 

L'alcool camphré officinal n une densité de 870 à la température 
de Hi0; il exige, d'autre part, 6/10 de son volume d'eau distillée pour 
donner un trouble permanent. 

Don nombre d'alcools camphrés avaient une densité beaucoup plus 
forte, indice de l'emploi d'un alcool trop faible, et contenaient des 
quantités variables, mais toujours très faibles, de camphre. Tantôt la 
moindre quantité d'eau ajoutée donne un précipité de camphre, quand 
la solution, pauvre en alcool, est saturée de camphre; tantôt l'addition, 
à l'alcool camphré, de dix fois son volume d'eau, ne produit encore 
aucun précipité. 

Les alcoolats n'ont pas toujours le titre alcoolique voulu; il arrive 
assez fréquemment que le baume de Fioravcnti, l'esprit de mélisse com­ 
posé el l'espri t carminatif de Sylvius ne marquent que 70° à l'alcoomètre. 
Le baume de Pioravemi est parfois coloré pur des substances résineuses 
entrainées dans la distillation de cc produit; ceux qui ont préparé 
l'alcoolat polyaromatique savent que cet accident est assez fréquent; il 
importe, dans cc cas, d'opérer la rectification. 

Ce produit s'emploie d'ordinaire sous forme de perles et de capsules; 
à la faveur de celte enveloppe protectrice, il est l'objet de falsifications 
nombreuses. La plupart des échantillons contenaient !i0° à 70° d'huile 
grosse; les huiles grasses usuelles sont insolubles dans l'alcool; l'huile 
de ricin, au contraire, ne modifie guère la solubilité de l'apiol. 

La densité des apiols retirés des perles et capsules variait d'ordinaire 
entre 0.91 ~ et O. 97li, tandis que ! 'apiol officinal a pour poids spéci­ 
fique 1.078 à t.080. Si l'on songe qu'un mélange d'apiol avec 40 p. c. 
d'huile d'olives a encore une densité de 1.0102, on comprendra facile­ 
ment l'importance de celle falsification. 

L'eau dite u distilléc » n'est parfois que de l'eau commune. D'autre 
part, beaucoup d'échantillons d'eau distillée sont fort impurs. On vend 
la plupart du temps sous ce nom de l'eau simplement débarrassée des 
sels fixes, mais n'ayant pas subi de distillation fractionnée, et dans 
laquelle on trouve de l'ammoniaque, de l'acide nitreux et des substances 
organiques non définies, provenant de la décomposition des matières 
organiques dans l'eau ayant servi à la préparai ion. Ces eaux distillées ne 
sont souvent que des eaux de condensation de certaines industries; elles 
peu vent peul-être servir à des analyses industrielles, mais elles sont 
impropres aux usages pharmaceutiques, et elles sont souvent le siège 
de végétations et d'agrégats visqueux dont on s'explique difficilement ln 
formation. 
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NATURE 
des 

médicaments examinés, 
Observations. 

E:11u1 arowauq~~w. 1 Les eaux aromatiques que la pharmacopée fait préparer avec une 
solution alcoolique d'essence, sont généralement faites avec de l'eau 
commune, chose dont il est facile de s'assurer. 

Quant aux hydrolats, c'est-à-dire les eaux aromatiques que l'on doit 
préparer par distillation, ils laissent souvent â désirer; mal conservées, 
les eaux aromatiq ues présentent des sédiments floconneux ou visqueux. 
Les propriétés organoleptiques de certains échantillons ne laissent pas 
de doute sur leur qualité médiocre; ces hydrolats sont souvent coupés 
avec de l'eau commune, ce qui permet facilement de reconnaltre la 
fraude. 
Plusieurs eaux aromatiques, l'eau de titi eu I surtout, sont fréquemment 

préparées avec des alcoolats que l'on vend dans cc but. Outre que ers 
préparations ne répondent pas aux prescriptions de la pharmacopée, 
elles s'altèrent rapidement par l'acétiûcation de l'alcool; ces eaux n'ont 
d'ordinaire, après quelques semaines, qu'une odeur de vinaigre plus ou 
moins aromatique. 

L'eau de laurier-cerise, la seule qui contienne un principe facilement 
dosable, et pour laquelle la pharmacopée fixe un titre, est généralement 
meilleure qu'autrefois; on trouve cependant encore des variations com­ 
prises entre 0.0215 et 0.12 p. c. d'acide cyanhydrique. 

Extrait•• Certains extraits sont préparés sans soins; leurs caractères physiques, 
leur solubilité ne répondent pas du tout à ce que l'on peul exiger. 

Plusieurs droguistes fournissent un extrait de noyer grumeleux, lais­ 
sant, quand on le dissout dons l'eau, un résidu insoluble considérable ; 
cet extrait semble préparé avec des brous de noix, mais il n'existe pas, 
jusqu'à présent, de procédé sûr, reposant sur des données sérieuses, 
pour différencier cet extrait de celui des feuilles. 

Certains extraits contiennent une quantité notable de cuivre à l'état 
de combinaison, provenant de l'emploi d'appareils en cuivre non étamés; 
si cc métal ne se rencontre pas davantage, c'est grâce à la présence de 
substances réductrices dans beaucoup d'extraits. Le mauvais extrait de 
noyer dont il est parlé plus haut el l'extrait de salsepareille sont ceux 
où l'on trouve le plus souvent du cuivre; il suffit de laisser pendant 
quelques minutes une lame de fer bien décapée dans la solution 
aqueuse de ces extraits, pour la voir se couvrir d'un enduit rougeâtre 
de cuivre. 

Les extraits provenant de la reprise par l'alcool des solutés ac1ucux 
concentrés ou des sucs de plantes, tels que les extraits de seigle argoté, 
de pavot blanc, d'aconit, de jusquiame, de belladone, de ciguë cl de 
stramoine, sont fort hygroscopiques; conservés dans des conditions 
défectueuses. ils sont parfois complètement liquéfiés par suite de l'ab­ 
sorption d'sne quantité d'eau considérable cl leur activité diminue 
évidemment d'une façon proportionnelle. L'on n'observe pas toujours 
non plus les prescriptions de la pharmacopée dans la préparation de 
ers extraits; l'on ne pousse pas suffisamment loin l'évaporation des 
solutés aqueux, de sorte que les extraits retiennent plus ou moins de 
substances gommeuses cl pectiques; ces substances inactives modifient 
sensiblement la composition des extraits et permetlcnt d'y conserver 
une quantité d'eau plus considérable, tout en donnant aux extraits une 
consistance normale. 
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NATURE 
des 

médicaments examinés. 
Observatio,is. 

•~x&ralti, (suite), 

DrogUC8 Hn&urellCH 
dlvl'rHCH, d'orla.;lne 

't'é&étalc, 

Certains extraits aqueux sont assez fréquemment substitués aux 
extrnits alcooliques ou repris par l'alcool; il en est ainsi notamment des 
extraits de belladone, de digitale, de columbo, de salsepareille, de scille, 
de valériane, de seigle ergoté et de pavot blanc; ces extraits laissent 
à l'essai de dissolution dans un alcool approprié, un résidu qui se 
laisse à peine mouiller par le dissolvant. 

Bon nombre d'extraits de quinquina gris, préparés avec des écorces 
ne répondant pns aux exigences de la pharmacopée, oc contiennent que 
des quantités minimes d'alcaloïdes et ont <lù être rejetés. 

Ces médicaments sont généralement fort sujets à s'altérer; conser­ 
vées dans <les conditions défectueuses, dans un milieu humide, les 
drogues végétales ne tardent pas ù se couvrir de moisissures et à devenir 
la proie des vers. 

Il serait trop long de rappeler les nombreux eus constatés d'altéra­ 
tions plus ou moins profondes de drogues de celle nature; chaque fois 
ces médicaments gàtés ont été jetés; il en o été de mèrne de beaucoup 
de drogues végétales surannées et hors d'usage dont on ne fait plus 
qu'un emploi très restreint aujourd'hui. 

Il faut remarquer, d'autre part, que le pharmacien se montre géné­ 
rnlemcnt trop peu sévère dans la réception des drogues simples; il ne 
vérifie pas toujours leurs caractères et ne s'assure pas assez de leur 
qualité. 

On trouve souvent des herbes et des feuilles jaunies, décolorées, 
récoltées sans aucun soin, mélangées avec des herbes 1.'l des feuilles 
étrn ngères ; on trouve aussi des feuilles mélangées de gros tronçons de 
tiges, alors que ln pharmacnpée ne fnit employer que les feuilles sépa­ 
rées; il n'est pas rare de trouver des feuilles d'aconit con tenant un 
tiers <le leur poids de tronçons de liges. 

Les feuilles de digitale du commerce sont souvent récoltées sans aucun 
souci des prescriptions de ln pharmacopée; au lieu de prendre les 
feuilles eaulinaircs sur des plantes près de fleurir, on recueille les 
feuilles radicales réunies en faisceau; c'est peut-être plus vite fait, mais 
le médicament ne peut a voir qu'une activité for! con les table, et contestée, 
d'ailleurs, à bon droit. 

Les racines d'ipéca dites ~ naturelles • sont généralement mélangées 
d'une proportion cousidèrable de débris de tiges aériennes qui atteint 
parfois plus de 1.i0 p. c. du poids total. Sous le nom d'ipéca concasse, 
des maisons de drogueries vendent des résidus de pulvérisation dans 
lesquels ces déchets de tiges prédominent avec le ligneux de la racine. 

Les tubercules de jalap laissent d'ordinaire à désirer; on trouve ënor­ 
mément de jalnps non officinaux, blancs à I'intéricur, légers el ne con­ 
tenan l que fort peu de résine. 

Le safran est assez fréquemment médiocre, gorgé de styles et d'éta­ 
mines; certains échantillons sont assez humides pour qu'on puisse en 
faire' une pàte ; d'autres contiennent du sulfate de baryte; quelques 
échantillons étaient mélangés de pétales de souci; un seul contenait des 
fibres de bois teintes; il avait été vendu comme safran n° ~ et il portail 
celte mention. 
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NA.TURE 
dC!I 

médicaments examinés. 
Observations. 

t:leetualrr11. 

Hnlle■ ,;rall.HCII. 

Uulle11 mèdlchualrA 
eompo11ées, 

A:&:onge, Ooguent81 

Pommade 11, 

L'électuaire <le diascordium ne répond pas toujours a la formule de 
la pharmacopée et l'on confond souvent l'électuaire lénitif avec celui de 
tamarins; ce dernier est parfois altéré et moisi. 

Certains pharmaciens semblent croire que la loi sur les falsiûcations 
des denrées alimentaires ne lem est pas applicable et que l'on doive 
réserver les rigueurs des règlements pour les épiciers et boutiquiers de 
toutes sortes ; cc serait cependant ù eux ù donner le bon exemple. S'il y 
a lieu de se montrer tolérant sur les écarts possibles de composition de 
beaucoup de médicaments, il n'en est pas de même pour des produits 
aussi simples que les huiles et pour la vérification desquelles ils ont 
les aptitudes voulues. 

L'huile d'olives n'a parfois de commun avec ce produit que le nom; 
ou lui substitue l'huile d'œilleue et surtout l'huile de sésame. - Quant 
à l'huile d'amandes douces, la plupart des échantillon s étaient nu début 
falsifiés par de l'huile de noyaux. 

La falsification s'est surtout portée sur l'huile de foie de moru l' 1ui a 
atteint, ces deux dernières années, des prix excessivement élevés. ·- On 
la mélange parfois d'huiles végétales, mais le plus souvent on la falsifie 
avec des huiles d'autres poissons et de divers cétacés; l'huile de raie, 
l'huile de poisson des Indes et l'huile de phoque sont les plus employées 
à cet usage et on les substitue souvent complètement à l'huile de foie de 
morue officinale. 

Il est regrettable que la pharmacopée n'indique pas de procédé bien 
sûr de différenciation; te seul essai qu'elle mentionne ne permet pas de 
découvrir la fraude; il suffit qu'il y ait un peu d'huile de foie véritable 
dans une autre huile de poisson pour obtenir une réaction conforme; la 
densité admise par notre pharmacopée est d'ailleurs beaucoup trop 
faible cl peut donner lieu à des erreurs regrettables. 

Il conviendra, dans l'avenir, de rectifier les chiffres du poids spéci­ 
fique et de compléter les données analytiques sur cc médicament imper­ 
tant, par l'indice d'absorption d'iode, le degré d'échauffement sulfurique, 
l'indice de saponification, l'indice <le réfraction el pat· des essais colori­ 
métrique avec l'acide nitrique fumant et l'acide sulfurique concentré. 

Ces préparations laissent beaucoup à désirer. - On remplace géné­ 
ralement l'huile d'olives pal' de l'huilcù'œillette et de l'huile de sésame, 
parfois même par de l'huile minérale, notamment pour le baume 
tranquille; celui-ci ne contient parfois pas de traces d'alcaloidcs et n'est 
souvent que de l'huile colorée ù laquelle on a même négligé d'ajouter 
les essences. - Plusieurs échantillons de baume tranquille contenaient 
de l'éther de pétrole ; un échantillon d'huile de belladone était dans le 
même cas. 

La bonne axonge est peu commune; le pharmacien devrait ln fondre 
lui-même pOUI' être certain d'avoir de la graisse de panne exempte de 
lard, de graisse superficielle; il conviendrai l surtout de rejeter l'axonge 
d'Amérique qui est souvent altérée, rancie. - Un échantillon d'axonge 
examiné contenait une quantité considérable d'eau, facile à constater 
par la fusion. 
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N \TURE 
des 

médicaments examinés. 
Observations. 

Axonge, On1,1:ueJ1.t11, 
•• owmailu (mite). 

Pllulc11, 

Poudre•· 

TableUu, 

•trep•, 

D'aucuns préparent leur axonge benzinée avec de l'axonge d'Amé­ 
rique alléi'ée d'avance. 

La pommade camphrée, dont l'essai est difficile, ne renferme pas, 
dans bien des cas, 25 p. c. de camphre. 

L'onguent de laurier est assez rarement conforme au codex; la prépa­ 
ration de cet onguent donne lieu à une perle considérable de l'axonge 
employée; d'aucuns complètent, après coup, le poids primitif; 
d'autres jugent plus simple de faire un simple mélange d'axonge et 
d'huile de laurier qu'ils vendent comme onguent de laurier; pour tout 
praticien exercé cette substitution n'est \HIS difficile à apprécier. 
Plusieurs onguents de peuplier, traités en vue d'extraire les alcaloïdes 

qu'il semble devoir renfermer et qu'il renferme réellement lorsqu'il est 
préparé avec soin, n'ont donné que des caractères négatifs. 

La pommade citrine, très altérable d'ailleurs, est assez souvent complè­ 
tement galée. 

L'onguent de cantharides blanc est dans le mème cas. 
Le cérat simple et cérat de Galien dont l'usage est assez restreint 

aujourd'hui, sont parfois altérés, rances; de plus ils sont habituelle­ 
ment faits avec de l'huile de sésame au lieu d'huile d'amandes douces. 

L'onguent de styrax composé, fréquemment préparé avec de ln téré­ 
benthine commune de Bordeaux ou de Boston, se résinifie et sèche en 
perdant sa consistance propre; de plus on y remplace parfois la cire 
d'abeilles par l'uzokérite. 

Les pilules commerciales de Blaud et de Vallet sont assez souvent 
altérées, suroxydées. - Quant aux pilules de Blancard, elles renferment 
rarement la dose voul ue d'iodure de fer; le commerce de gros les offre 
d'ailleurs ù des prix absolument dérisoires cl décourageant pour ceux 
qui désirent bien Iaire ; leur titre varie d'ordinaire entre 1.l milligrammes 
et 2 centigrammes d'iodure ferreux; la pharmacopée exige 5 centi­ 
grammes par pilule. 

Les pilules <le Dehacn ne sont pas toujours conformes à la formule du 
codex; il en est de même des pilules de cynoglusse composées. 

Certaines poudres laissent ù désire!', soit qu'elles aient été préparées 
dans des conditions défectueuses, avec des produits de qualité infé­ 
rieure, soit qu'elles soient altérées par suite d'une mauvaise conserva­ 
tion. - Telles sont les poudres de digitale, de belladone, de seigle 
ergoté. - La poudre d'ipéca contient souvent une proportion exagérée 
de ligneux et plusieurs échantillons étaient falsifiés par du faux ipéca. 

La poudre de Dower a parfois une composition différente, par suite 
d'une interprétation erronée ( est-elle bien erronée ?J du texte de la phar­ 
macopée. 

La poudre de réglisse composée est préparée avec peu de soins; on y 
retrouve des grumeaux de soufre et de sucre non divisés.' 

Les tablettes de santonine ont rarement la dose voulue (0.020) de 
principe actif'; ces tablettes, prépnrées en grand dans le commerce, ne 
contiennent que 1 centigramme ù '1 1/~ centigramme de santonine. 

La provision obligatoire des sirops fait bien souvent défaut; il y a 
sous cc rapport beaucoup de négligence, 
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NAWRE 
,tes 

m~dlcamenls examinés. 
Observations. 

81rop,. (iuite). 

Teinture•• 

Beaucoup de praticiens, habitués à compter sur les extraits fluides, 
ne prennent plus la peine de préparer des sirops à l'avance; au moment 
du besoin, ils versent quelques gouttes, ad oisum, d'extrait fluide et ils 
fabriquent ainsi quelque chose qui ressemble plus ou moins au sirop 
officinal. 

Le sirop de codéine n'a pas toujours l'activité voulue; on réduit faci­ 
lement la dose de cet alcaloïde el parfois même on néglige d'en mettre; 
des dosages alcalimétriques au moyen d'une solution normale décime 
d'acide sulfurique réussissent bien, en opérant s111· le sirop additionné 
de son volume d'eau, en se servant de ln teinture de cochenille comme 
indicateur. 

Le sirop d'iodure de fer, souvent préparé négligemment, ne contient 
qu'une dose minime d'iodure; la cause réside dans cc fait que l'on pré­ 
pare d'ordinaire peu de ce sirop ;i la fois el qu'une grande partie du 
soluté <l'iodure reste dans le fillre; il faut, dans ce cas, se baser non 
sui· la quantité absolue d'iode employé, mais sur la quantité de filtrat 
recueilli. 

Le sirop de Vanicr est parfois préparé <l'une façon fantaisiste; on sup­ 
prime l'extrait de quinquina cl l'iodure cl l'on remplace une partie de 
l'extrait de noyer par de l'extrait de réglisse; un tel sirop n'a plus rien 
des propriétés curatives du produit officinal. 

On substitue souvent le sirop de salsepareille simple au sirop de sal­ 
separeille composé, seul admis par la pharmacopée. 

Beaucoup de teintures sont absolument défectueuses et ne sonl 
évidemment pas préparées selon les instruc'ions <le la pharmacopée 
qu'on interprète souvent faussement. Le texte est cependant bien précis 
etsi on se bornait il le lire Ici qu'il est, au lieu de vouloir le commenter, 
il n'y aurait aucune équivoque, 

La plupart ne se bornent pas .i faire la macération dans les propor­ 
tions indiquées, mois ramènent la teinture au poids primitif <le l'alcool 
employé, quelle que soit la perte subie; de là, anarchie complète. 

Une autre cause de la grande variabilité des teintures réside dans la 
division plus ou moins parfaite des drogues que l'on fait macérer; la 
pharmacopée emploie dans ses instructions générales sur la prépara lion 
des teintures un terme absolument trop vague: • Les médicaments, dit­ 
elle, doivent étre préalablement divisés". Tel croit avoir bien divisé 
une racine de rhubarbe 011 de colurnbo en la coupant en quelques mor­ 
ceaux, tandis qu'un autre plus intelligent la réduira en poudre gros­ 
sière; il est certain que les phénomènes osmotiques, que la diffusion se 
produiront très lentement cl péniblement dans le premier cas et qu'après 
un mème nombre de jours <le macération, la concentration des deux 
solutions sera fort différente. 
Il n'est pas rare de trouver des teintures dont le résidu extractif sec 

est de 150 p. c. inférieur aux chiffres fournis par les mêmes teintures 
con vcnablcment préparées. 

Le choix des drogues employées a aussi une influence considérable 
sur la qualité des teintures; on emploie souvent pour préparer celles-ci 
des médicaments de qualité inférieure cl que l'on ne pourrait plus 
vendre comme tels. 
Pour certaines teintures destinées à l'usage externe ou renfermant 
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NATURE 
des 

médicaments examinés. 
Observatio11s. 

Te1a,u1"ca (imite). 1 des principes très odorants, on emploie des alcools de mauvaise qualité, 
mal rectifiés. Parfois aussi la concentration de l'alcool employé est trop 
faible; l'intention n'est pas toujours frauduleuse: ainsi, les vieux prati­ 
ciens préparent encore, par habitude, leur teinture de cannelle avec de 
l'alcool à û0"; ils n'ont mème pas remarqué que le titre avait changé 
dans la dernière pharmacopée. 

rredull" chlmlqnrs I Les produits chimiques ne répondent parfois pas aux caractères de 
dlvcn. pureté exigés par la pharmacopée. 

On se sert généralement d'ammoniaque vénale, empyreumatique; 
souvent même on n'en trouve pas d'autre dans l'officine. L'éther sulfu­ 
rique a rarement la densité voulue et il laisse parfois à l'évaporation 
une odeur fort désagréable; cc produit n'est pas suffisamment rectifié. 

Le bicarbonate de soude contient fréquemment du chlorure et des 
sels ammoniacaux. 

Sous le nom de citrate de magnésie, on vend d'ordinaire un mélange 
dans lequel on trouve du sulfate de soude cl du sucre. 

L'iodure de sodium renferme ordiuniremcut de l'eau; la proportion 
de celle-ci atteint souvent 50 p. c .. , sans que le sel perde son étal de 
siccité apparente. 

Un échantillon de bromure de potassium était cristallisé avec de l'eau; 
le dosage a fou mi 2'J. 7 p. c. d'eau; cc qui correspond à deux molé­ 
cules d'eau <le cristallisation; cc bromure était d'origine française. 

Le tartrate fcrrico-potussique contient parfois une quantité d'ammo­ 
ninque considérable dont on s'explique diflicilemcnt la présence. 

Le sous-nitrate de bismuth léger renferme d'ordinaire du carbonate, 
mais en quantité variable, parfois très minime, d'autres fois en propor­ 
tion considérable, atteignant 50 à 60 p. c. On trouve aussi du magister 
de bismuth altéré par de l'oxychlorure. 

Le salicylate de bismuth, que notre pharmacopée ne mentionne pas 
encore, est journellement employé; on le trouve dans le commerce sous 
deux variétés : l'une à 40 p. c. d'oxyde; l'autre à M- p. c. Il serait dési­ 
rable de voir disparaitre de l'usage médical le sel à 40 p. c. d'oxyde qui 
contient une quantité notable d'acide salicylique libre q uc l'on peut 
enlever par l'éther; ce sel ne paraît pas sans danger. 

Le nitrate d'argent fondu est souvent mitigé; le mal ne serait pos bien 
grand s'il ne constituait une fraude importante; ces nitrates sont vendus 
comme purs ou à des titres trompeurs; certains échantillons renfer­ 
ment oO à 66 p. c. de nitrate de potasse. 

Le kermès vétérinaire ou de Berzelius est falsifié avec une audace 
inouïe; c'est à peine si l'on trouve <le l'antimoine dans ce produit; 
celui-ci n'est <l'ordinaire que de l'argile ferrugineuse mélangée de char­ 
bon et additionné parfois d'oxydes de plomb pour lui donner un plus 
bel aspect. 

La poudre autimonialc de James contient fréquemment du carbonate 
de chaux au lieu de phosphate cl du bian timoniale de potasse au lieu 
d'acide antimonieux. 

L'arséniate <le soude crlstallisé, réduit en poudre fine, est souvent 
employé pour l'arséniate anhydre. 

L'arséniate de potasse officinal ou sel <le !Uacqucr est parfois remplacé 
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NATUllE 
des 

médicaments examinés. 
Observations. 

Dhcr,; (suite). par un arséniate impur, produit brut <le la fusion de l'acide arsénieux 
avec le nitrate potassique. 

Le phosphate de chaux est quelquefois assez impur, par suite d'un 
lavage incomplet; il a une saveur saline, et il cède à l'eau du chlorure 
et du phosphate soluble; parfois aussi on lui substitue de la vulgaire 
poudre d'os. 

Les essences sont l'objet de falsifications variées. L'essence de roma­ 
rin est souvent mélangée d'essence de térébenthine. 

L'essence de santal citrin est falsifiée par les essences de copahu et 
cèdre; on lui substitue souvent aussi l'essence de santal dite « des Indes 
Occidentales", dont la composition est toute dilfércnte; enfin on la 
mélange parfois d'huiles grasses; un simple essai de dissolution dans 
l'alcool à 70° permet de s'assurer si l'essence de santal est pure. 

L'essence de rue est souvent aussi falsifiée, à tel point qu'elle ne se 
solidifie mème pas à ~0 sous zéro. 

L'essence de moutarde est parfois falsifiée; plusieurs échantillons 
étaient plus légers que l'eau. 

L'essence de menthe est fréquemment dépouillée du menthol. L'essence 
de roses est surtout l'objet de falsifications nombreuses. 

--\ ...•.. 
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III. - Î ABLEAU DES ANALYSES DES ÉCUANTILLONS PRÉLEVÉS, 

:MÉDICAMENTS, 

CONCLUSIONS DE L'.All'ALTSE, 

RÉSULTATS DES OPÉRATIONS D'ANALYSE. Observatio11s. 

Alcool camphré . . 

Produit type .• 

Alcool trop raible; proportion 
de camphre trop faible. 

A !cool trop faible; proportion 
de camphre trop faible. 

Proportion de camphre trop 
faible. 

Proportion de camphre trop 
faible. 

Alcool trop rort; quantité de 
camphre trop faible. 

Alcool trop faible; proportion 
de camphre trop faible. 

Alcool trop faible; quantité 
de camphre trop faible. 

Alcool trop faible; quantité 
de camphre trop faible, 

8 

) 

Denrilé. 

0 .sn 

0,04-l 

0.8519 

0,828 

0.9164 

0.91551 

0.9206 

Camphre, p. c.1 Àction de l'eau dirtillie. 

40 1 fO c. c. du produit se troublent 
par 6 c. c. d'eau; une nouvelle 
addition d'eau donne un préci­ 
pité floconneux. 

2,7+ 1 40 c. c. du produit se troublent 
par 1 .4 c. c., mais l'addition 
d'une plus grande quuntité d'eau 
ne fournit pas de précipité. 

5.08 l fOc.c.duproduitexigeatH.Sc.c. 
d'eau pour se troubler; un e ad­ 
diUoo nouvelle donne un pré­ 
cipité. 

f .3f I Ne donne aucun précipité par dix 
fois son volume d'eau. 

2. 77 1 Se trouble, mais ne donne aucun 
précipité par dix rois son volume 
d'eau. 

O. 909 1 Ne précipite absolument pas par 
l'eau. 

3.BIS I fO c, c. donnent un trouble per­ 
sistant avec 4-.3 c. c. d'eau. 

~ ,US I rn c. c. se troublent par 0.4- c. c. 
d'eau. 

3.8811 1 40 c, c. du produit se troublent I L'alcool employé à la 
par ,1 ,3 c. c, d'eau. préparation contient 

de l'esprit de bois. 

Farine de lln . 

Débarrassée de la majeure 
partie de son huile et mé­ 
langée d'une farine étran­ 
gère. 

Pure, mais coloriée par une 
matière étrangère non dé­ 
finie. 

Jfamicfüé. 

9.08 

Cendre,. 

5.49 

Huile, Carac1èrc1 microscopiques. 

8 .47 1 Amidon d'avotne et cellules 
à parois épaisses de nature 
non définie. 

28.018 1 Caractères normaux, mais co­ 
loration jaune très pro­ 
noncée dont la cause n'a 
pu être déterminée. 

l.audanum de 8ydenbam. 

Produi, type. . . . • . .• 
1 

L'opium brut a été substitué) 
à l'extrait d'opium, poids 
pour poids. 

Ce produit n'a du laudanum 
que le nom. 

• Densité, 

0.957o 

Bxtrait sec, 

7,80 p. C, 

6.92 

5,75 

ll,70 

.Morphine, 

4 .3t p. c. 

0.723 

0,796 

Néant. 

Odeur aromatique, 

Odeur vireuse. 

id. 

Odeur vireuse: il y avait 
trop peu de produit 
pour doser la mor­ 
phine. 

li n'a pas été possible 
de séparer de la mor­ 
phine de ce produit 
absolument anormal. 
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MËl>ICA}IEl'\TS. 

CONCLVIUONS DE L',UIALTSE. 

RË-SULTA.TS DES OPÉRATIONS D'ANALY~E. Obseroations. 

Lauda11qm de 8,-denlllam 1 1 Deïnit«, 1 l,ztrail see, 1 Mt>rphint, 
(suite). 

Proluit préparé avec do • ) » 4.'l!4: Odeur très vireuso et 
l'opium brut, à dose double densité anormale, 
de l'extrait. 

Laudanum préparé avec C:11 ~ 4.0064 41U6 :0,M-7 coloration brun noir 
vin de l\lalaga el de l'opium foncé; odeur vireuse. 
brut au lieu d'extrait 
d'opium, à poids égal. 

Densité anormale; propor- 1 4 1 0.986! 1 7.H5 1 L~94 1 Odeur normale. 
tien de morphine uo peu 
faible. 

Produit dans lequel l'extrait 1 ~ 1 0.9361 1 6.0i7 1 0.84:3 \ Odeur vireuse très Corto. 
d'opium est remplacé par 
uo poids égal d'opium brut. 

Action Rtchtrcht Action ck HC/. l'ur la ~olution ehlo,-hydrique de 
01yde noir de f,rr . • . , 1 • 1 c/.e 

K, FeCy0• K.FeCy0• Ph,O,. 

Produit fort impur, mais non 1 t 1 Hl.14: p.c.de résidu I Précipito Précipité Néant. 1 La poudre est attirable 
falsifié. siliceux, insolu- bleu intense. bleu intense. par l'aimant. 

ble dans l'eau ré- 
gale. 

Id, 1 ~ 1 'lO.'JS p. c. de résidu 1 Id. 
1 n. 

1 
Id. 1 Poudre attirable par l'ai• 

dont l'eau régale mant-. 
extrait du for et 
de l'alumioo en 
laissant uo résidu 
siliceux. 

Complètement falsifié par du 4 1 ~.M p. c. de résidu Légère Néaal. La solution Poudre grenue, non ma- 
noir d'os ou charbon ani- clrnrbonneux qui colcrution dans HCt pré- gnétique. La sol ut ion 
mal, brûle par catci- bleue. cipite chlorhydrique ne con- 

nation eu lalssant abondamment lient que du calcium. 
L20p.c. do silice. par le 

motybdate. 

Oaguea1' mercuriel dou­ 
ble . , ..... 

1 
1 

~- Dosa9c du mercure, 

IS 

Ongueols falsifiés, n'ayant pas 
la teneur voulue (ISO p. c.) 
do mercure. 

Onguent normal. 

6 

7 

Onguents contenant environ de 30 à 35 p. c. 
de mercure, dont voici les litres respectifs: 

30.36 - 30.60 - 34:.41 - 3(U!S -· 311.99. 

Onguent contenant seulement 24.61 p. c. de 
mercure, 

Onguents contenant environ 40 à 4i p. c. de 
mercure, donl les titres respectifs suivent: 

l0.83-4f .34-41 .36-4l.7!1-40.32-39.66, 

Onguents dont le titre est compris entre 44 
et ~1 p. c. : 

U.t2-4L2t -4i.87-H,88- 41>.~2- 
t7 .45 - 47 .H. 

Onguent dont le titre atteignait 50. 60 p. c. , 

Essai 
9ravimétriq1,e avec 

ml mélo1i9e 
de 10 p. d'ea11 el 

de 40p. de 
n.so, (o == t.MJ. 
Ces onguents 
surnagent. 

Id. 

Id, 

Id. 

L'onguent 
gagne lo fond. 
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COl.'fCLUSJONII l)E L'ANALYSE, Z ! RÉSULTATS DES OPÉRi110~S D"A~ALYSE. Obseroations. 

li Urate d'argcn& îondu •. 

Falsifiés par 2/J do K:-iO, • 

Cont,t!nanl ISO p. c. de KNO,. 

Contenant euviron-t O p. c. de 
KNO,. 

Légèrement mitigé • • . • • 

• 
2 

f. 

4 

2 

Proporlion <k nitraled'ar9tnl pur, le rtile é1a11t du 11itratt potUJ1iqi:~. 

Écbanlilloos titrant respectivement 33.71 et 3-i.82 p. c. 

Id. titrant 50.07 p. c. 

Id. 

Id. 

titrant de 90 à 9l p. c. savoir : 
89.24 - 90-38- 90.47 - 91 .78 

ayant respectivement 93.08 et 98.0i p. c. 

Il est à remarquer que 
tous ces échantillons 
étaient vendus comme 
purs. 

Pllure• de blaacard 

Pilules n'ayant pas la dose 
vou lue (5 ctgr.) d'iodure 

ferreux. l 

Pilules de bonne qualité 

141 

4 

Quantité d'iodure ftrreuz. Moytnnt de {O pilules. 

Échautillons tirant moins que 5 milligrammes d'iodure par 
pilule, savoir: 0.00:25- 0.0036 - 0.0037 - 0.00~5. 

Êcbantillon~ titranlde 5 milligr. à 1 ctgr. d'iodure par pilule, 
savoir : 0.053 - 0 .OSt - 0 .092 - O.IO. 

Échantillons ayant moinsde2cen1igr. par pilule: 0.013-0.015 
- 0.015 - o.o~n. 

Ëchautillons ayant moins de 25 milligr. par pilule: 0.0219. 

Jd. 

Id. 

titrant moi os do 4 ctgr. par pilule: 0.033-0.0371. 

normal : O-Ol9::S. 

Teinture de Jalap 11lni1•le, 1 2 1 Résidu sec à 100•. 

Teinture type. • . ... - . ) 4.li9 

Teinture absolument mau- ~ 0.619 
vaise . 

Mauvaise teinture faite avec ~ 0.862 
un alcool trop concentré. 

Aclio11 de l'eau distillé~. 

lO c. c. de teinture donnent un trouble 
manifeste avec 2.5 c. c. d'eau el très 
intense avec rn c. c. d'eau. 

10 c. c. de teinture réclament 5. l'.> c. c. 
d'eau pour donuer un trouble appré­ 
ciable. 

f D c. c. se troublent pari c. c. d'eau . L'alcool retiré par dis­ 
tillation et ramené au 
volume primitif avait 
91 °5 au lieu de 80°. 

Telnharc de Jolap eom- 
pnsèe . , . 1 Il 1 D .1• 1 Résidu sec Action de l'eau distillèe. C1Ut C, à {()()o, 

Teintures types. ... 1 , 
1 o.ss~ 

1 

4 .. \78 'l c. c. d'eau tro_ublent légèrement rnc.c. 
de teinture; en continuant l'addition 

0.886 15.427 d'eau le trouble s'accent ue ; avec dix 
fois son volume d'eau, on obtient un 
liquide laiteux opaque sous une épais- 
seur de Hi rnillimetres. 

Teintures de mauvaise qualité, 1 7 
1 

0.869 

1 

L07 Ces teintures .addrtionnées de huit fois I Le degré alcoolique était 
à rejeter. à à leur volume d'eau distillée donnent normal. 

0,87t> L78 un liquide laiteux mais non opaque 
sous une épaisseur do rn millimètres. 

Teintures assez Iaibles.: mé- 1 i 
1 

0 861 

1 

:'J.12 Ces teintures, additionnées do dix fois I Degré alcoolique nor- 
diocres. à à leur volume d'eau, donnent un liquide mal, 

0.880 3.96 laiteux opaque sous une épaisseur de 
t/5 müllmètres. 
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MEOICMlENTS. 

CONCLtJ810N8 DE L1 ANALYSE 

RÉSULTATS DES OPÉRATIO:SS D'A~ALYSE. Obseroations: 

Telnturl" d'lodt: . . . . . 1 -Ili 

Teintures trop fatblcs, n'ayant 
pas la teneur voulue (8 p. c.) 
en iode, 

2 

2 

Elemeïus ,1ra,1ge-rs. 

Présence probable 
d'un peu d'essence 
de térébenttnne. 

L'un de ces échan­ 
tulons semblait 
contenu de l'es­ 
sence de mou­ 
tarde, 

T;,11eur ffl iode total, libre et comfJiné. 

f:chantillons ne contenant que 2. 76 p. c. 
d'iode. 

Échantillons contenant de 4- à 5 p. c. 
d'iode, savoir respecnvement : 4.52 • 
- 4,.32 - 4-.6!- - 4-.32 - ~- 77. 

Trtres respectifs : 5.20 - IS.i6. 

Échaohl Ions titrant de 6 a 7 p. c. d'iode : 
6.05 - 6.06 - 6.08 - 6.3i- 6.97. 

Echauullons contenant 5. 20 et 5.4-6 p. c. 
d'iode. 

Odeur de terébenthme 
après absorption de 
l'iode. 

• Odeur forte de mou­ 
tarde après neutra­ 
h!x!L100 et absorption 
l'iode. 

Les échantillons préle­ 
vés n'avaient pas la 
même cemposmon 
que les temtures era­ 
mrnees sur place. 

Po•di 

1 
Rc:,1d11 8CO 

1 
l!cchcrchc 

1 
lkchcrchc 

Teinture de Huxbam . , 1 • SJJccifiquc. a 100•, d,I., qmmnc. dt, aafran. 

0.934-b 
1 

6.90 J Réactions 1 Ileactions 

Teinture lype • . . • . • • j • 
non douteuses. mamfestes 

f 1 0.93i-2 1 4,,f26 1 Id. 1 Aucune 
réacuon , même 

douteuse, 
do la crocme. 

Dmsitc. 1 Extrait ,cc Titre 
1 

Pr oporuon 
a 100•. alcoolique. d emrt111e. 

Teinture cl'lpéea. . . • . 5 

Teinture typo • . • . )) 0.9298 i.77 p. c. 60° 1 0.63 p. c. 1 La plupart de ces tom- 
turcs sont faues avee 

1 
Lm 1 1 1 

les racines entières 
lllauva1s0, très faible • 1 1 1 0.9252 - 57o,5 0.087 - et non tnées , aux- 

quelles se trouvent 

1 f 1 0.91Bl 
1 

2.H- 1 62° 0.2511 - 

1 

metangëes de nom- 
Mauvaise ; faible . - hreux debns do liges. 

Mauvaise; degré alcoolique 1 f 1 0.9707 1 1.118 - 1 31• O.'if6 - 
très faible, 

Très Iaible ; alcool trop con- f o.ssss 0.971 - 1 82° 1 0,0692 - 
centré. 

Méd10cre , . • . . . • • , f 0.896t 2,583 - 1 J 1 0.326 - 
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MÉDICAMENTS, 

CONCLUSIONS DE L'ANALYSE, 

Rl~SULTATS DES OPÉIIATIONS D'ANALYSE. Obsertations, 

Sulfure noir d'11ntlwoh.ae. 3 

Résidu insoluble dans IIC! ccmcentrê 
et bouillant, 

Après dessication, 

1 

Apres calcination. 

Falsifié par tis p. c. de sable 1 ~ 1 56,.\.0 p. C, o6 p. c. 
environ. 

Falsifié par un mélange de 1 i 1 3i .-16 - 1 H-.80 - 
sable d de charbon. 

Falsifié comme ·1e précédent. 1 1 1 57.60 1 47 .oe - 

Recherche 
de l'arsenic, 

Néant. 

Id. 

Id. 

llésidu sablonneux. 

Le résidu est un mé­ 
lange do sable el de 
charbon. 

Résidu formé de sable 
et do charbon. 

TableUes de santoolne. 1 s,a 

Aucunedeces tablettes n'avait 
la dose voulue (26 mllligr.) < 2 
par la pharmacopée, 

3 

Quantité de ,anlonine ri-Osée; moyenne dt iO /ablcttcs. 

Écbanlillon ne contenait que ogr.00.u.2 par tablette. 

Échantillons titraient moins de 1 ctgr, par tablette, savoir: 
0.00909 - 0.0093i - 0,0095 - 0,0098. 

ÉchanLitlons contenaient 1 ctgr, exactement par tablette, 

Échantillons contenaient environ ~6 milllgr., savoir : 
o.om - o.cua - 0.0152 - 0.0167. 

Échantillons contenaient environ 2 ctgr. par tablette : 
0.0209 - 0.022 - 0.020. 

E:r.traU de 111all!lepa1·ellle, 1 Le dosage du cuivre a donné 0,'287 p. c •••.•• Une lame de for plongé 
dans la sotuuon seeou­ 
vre rapidement d'un 
enduit cuivreux. 

•arran ..•......• 1 t2 1 /Jroporlion de cc11dre1_. Éléments étra119cri. 1 Pouvoir eoloranl. 

Falsifiés par 25 à 30 p. c. de l 3 1 Échantlll••• ont donné Sulfate do baryum. 1 Médiocre. 
sulfate de baryte. respecLi vemen t : 

21$. 70 p.c.-27.37 p.c. 
31. 50 p. c. 

Falsifi6s par des fleurons de 2 Quantité normale. Pétales de souci 1 Id. 
souci. teints. 

Falsifié par une quantité exa- ~ 6.48 p. c. 40 p. c. de styles 1 Très médiocre. 
gérée de styles et de filets et filets d'étamines. 
d'étamines. 

Safrans probablement suran- 6 5.87 à 8.H p. c. Pas d'éléments 
1 

Pouvoir colorant 
nés, d'un ensemble plutôt étrangers, faible. 
jaune. 
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MÉDICAMENTS. 

CONCLUSIONS IIE L'AN.t.LT6J:. 

RtSULTATS DES OPÉIU.TIONS D'ANALYSg, Observations. 

Préparés avec du quinquina l 
de qualité inférieur, ne ré- 
.pondant pas aux exigences 
du codex. 

4 

Extraitde bonne qualité, mais 
très résineux, fait avec de 
l'alcool à 60°. 

Dosage des alcalofdts totaux. 

Échantillon ne contenant que O. 28 p. c. d'alcaloïdes. 

- titrait i .07 p. c. d'alcaloïdes totaux. 

- ~.83p.c. 

- 8.732p.c. Extrait donnant, avec le 
sirop slmple, un énor­ 
me dépôt. résineux. 

Dosage 
1 

Dosa9e de Réactions Action 
l' alropi11c sur de l'alcool Esh•aH de •elladone. • • 1 s 1 de l'eau. r,x,r. sec, d'identité . 

à 60°, 

1 • 8.47 0.609 p. c. Conformes. Résidu no- 
table, 

E1t,a;t ro,, mëdïocre, p,,,.,, ) 1 - 0.6358 Jd. Résidu no- d'une façon défectueuse, table. 
~ 22.43 L0213 Id. Résidu no- 

1 

table. 

1 

1 
Action Dosage Dosage de Iléactian: de l'alcool EstraU de J11■q1dame •• 1 Il l de l'emi. l'ltyocyami11c, d'identité, ci 60•. 

1 ) o.rn6:.s Conformes. Résidu 
notable, 

E,t,a;t, mal préparés, 1,;, ! 4 47 89' 0.151-8 Id. Résidu 1 Cendres ; 27 .3:J p. o. médiocres, notable. 
1 20.72 0.427t Id. Résidu 

1 

notable. 
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!lli!DICUJE1'1TS. 

COIOICLVSJOl'fS DE L'Al'f.ALTSE. 
RJ::SULTATS OES 

uune do rote de moru"· 

Non conforme, falsifiée . 

Id. 

Id. 

Id. 

Id. 

-1 

Poid.$ 
spicifiq1rc 
à i~° C. 

0.9'223 

0,9'l5 

Id. • • . 1 4 1 0.9265 1 Reste lluido; trouble jColorationjaune, pa~-1 Coloration jaune- 
floconneux assez fort. sant rapidement au brun. 

brun. 

Id. ••• 1 ~ 1 0.9251 1 Heste fluide; trouble j Colorai ion jaune, 1 Violet faible, puis 
très tàible. brunissant rapide- jaune-brun. 

ment; quelques tons 
violets. 

Id. ••• 1 ~ 1 0.9262 Reste fluide; trouble Coloration jaune, j Coloration jaune- 
ûocouneux, brunissant rapide- brun, 

mout. 

Id. • • . 1 ~ 1 0.9226 Ise trouble et s'épaissit Colorat. rouge brun, 1 Violet, puis brun • 
fortement. avec un peu do violet. 

0.92!56 

Actio11 dr< froid, 

L'huile reste Iluide ; 
quelques flocons. 

Reste lluidc; trouble 
floconneux. 

Colorations procluilcs par 

li, so., 

Teinte violacée. 

Coloration pensée, 
assez 111,ue. 

Coloration jaune. 

II' SO' + es- 
Violet faible, puis 
jaune-brun. 

Violet faible, puis 
brune, 

Coloration jaune. 

Id. ••• 1 ~ 1 0,912 - Coloration violet- 1 Coloration bleue. 
bleue. 

Id. ••. 1 ~ 1 0,9~86 - Stries bleues, puis !Coloration d'une bu ile 
colora t. violot-pen- de bonne qualité. 
sée, puis brun sale. 

r),9268 

0.926 

S'épaissit mais reste 
limpide, 

Coloration bleu-via- IColoration bleu-foncé, 
lette très foncée, puis violette, puis 

brune. 

S'épaissit et donne un I Colora lion bleu-indigo 
trouble floconneux. Joncée, passant au 

rouge violacé. 

Id. 
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OPÉRATIONS D'AN .\LYSE. obsereauon«: · 

lndic« Indice cliork aprê« Estai Échauffe- Rtthr.-cl,t 
dt de mmt dt 

IINOs f11manl. réfrnccion. 6 heure«, 2i ht11re1. •apo11ifit. 1ulf11ri911t. l'iodt. 

Coloration jaune- 72,-1 -125 • .\ -128.-1 Complètem' • • N. B. - L'action du 
brun avec quel- 

' sapomûabte. froid consiste dans un 
ques Ions rou- séjour de six heures 
geàtres. dans un bain de glace 

fondante, 

Lesessalsavec l'acide 
Colorai, rougeâtre 74-.9 136.8 437.3 Id. • • sulfuriqne concentré 
rappelant assez seul ont él6 faits avec 
bien celle d'une trois gouttes d'huile 
hui le de bonno pour vingt gouttes d'a- 
qualité. clde. 

Les essais avec JJ 1 

Se colore très len- 
so, +es.ont été faits 

7,1.,,t -135.08 -137 .9 Id. ) • suivant la pharmaco- 
tement on jaune pée. 
brunâtre. 

Les essais :i l'acide 
nitrique fumant avec 

Faible coloration 
quinzo gouttes d'huile 

7-U> -134.2 i33.7 Id. • ) et trois gouttes d'acide. 
jaune brunàtre se 
developpant len- L'échouffement sui- 
tercent, furique a été déterminé 

suivant les indications 
de Pentinand Jean.avec 
do l'acide à 65° Bmé 

Id, 7-1-.'2 13+.3 06.3 Id. • • (D = 1.8169), 

Coloration jaune 72.3 f 28. 7 ~30.9 Id. • • brunâtre se dé- 
veloppant lente- 
ment , quelques 
Loos rouges. 

Colora lion jaune '74-.2 » HL7 t " Pas 
bruoétre tardive. de traces. 

Id. 68.0 • HUI » îO• t 

Coloration bleue, îû.O ,, 448.6 ~ • t 
puis jaune rou- 
geàtre, puis bru- 
nàtre, 

Coloration bleu-vio- 78.0 u fM.I » 77• ~ 
let, passant Vila 
au jaune rougcâ- 
treypuls au jaune- 
brun. 

Coloration bleu-in- 76.0 t HB.IS " 69• • 
digo foncé, pas- 
santvneaujauoe- 
brun, puis au 
brun. 
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NÉDICAhŒNTS. 

CO?rCLVSJOlfS l>E L'4!fALYBE, 

RÉSULTATS DES OPÉRATIONS D'ANALYSE. Ob,eroaJio,u. 

Tel■,ure de 8afr11n, 

Teintures types .. 

Teintures falsifiées par une 
matière coloranteétrangère. 

Id. 

Teinlure faite avec une dose 
minime de safran. 

Teintures Ialsiûéss par une 
matière coloriée étrangère. 

.Malièro courante étrangère 
non détermlnée, 

•• 

2 

2 

2 

3 

Caractère! 
pliysiq11e&. 
Co11lrn,·. 

Jaune­ 
rougeâtre par 
transparence, 

verdâtre 
par réflexion. 

nouge­ 
jaunâtre avec 
ûuorescence 
verdâtre. 

Jaune d'or, 
noa 

ûuorescente. 

Bouge­ 
jaunâtre avec 
fluorescence 

verte. 

Rouge Joncé, 
spéciale, 

non 
ûuoresccnte. 

Résidu sec 
â iOO• 

Bouge-orange 
foncé 

D = 0.94-5 à [la 
0.919. 

7à 9 p. c. 
suivant 
qualité du 
safran. 

t .94- p. c. 
et 

4 .935 p. c. 

4-,61 à -L8t 
p. c. 

4. 75 p. C. 

5.05 et 5.4-6 
p. c. 

,,Je/ion de H1 so. concentré sur 

le raidu de la I le résidu ck la 
teinture lelfr quelle tei111u.-eadditi<m11ù 

d~ 1/ 10 <le pYo,luit 
type. 

Colora1ion 
indi~o foncé, 
passant ensuite 

au violet, 
puis au brun. 

Coloration brun. 

Coloration 
normale, mais 

fugace. 

Coloration 
normale, mais 

faible. 

Coloration 
violacée Iugacc, 

LSI, 6.66 1 Aucune 
et 7. 08 p. c. coleration bleu~; 

le résidu ne se 
modifie 

que fort peu. 

) 

Coloration 
indigo triH mar­ 
quée, passant 

au violet 
cl au brun. 

Coloration 
beaucoup plus 
accentuée 

cl plus nette. 

Coloration 
indigo intense. 

Coloration bleu 
foncé intense. 

Coloration bleu 
foncé normale. 

Teinture de ca11ncllc, 

Normales . , .•....• 
Titre alcoolique un peu faible. 

Mauvaises teintures; emploi 
d'1111 alcool trop Iaible. Cr-lie 
marquée du signe " a donné 
une quantité d'extrait tout 
à fait anormale. 

Titre alcoolique trop faible 
et présence d'un principe 
étranger alcaloîtiique. 

Poids 
tptir.ifiqu~. 

0.886 el 0,894 

O.!J,H 

E:i:I rail I Degré alcoolique. 
sec à 100°. 

4.68 p. c. 
et 

L81 p. c, 

2 I0.900'et0.9t8IO.!JG"et2HS8 

f .i1 p. c. 

73• et 71• 

si el 61• 

Sat•t11r. 

Piquante, aroma 
tique et sucrée. 

Saveur 
plutôt astrin­ 

gente. 

Saveur amère. 

Le degré alcoolique a 
été pris sur le produit 
disi illé.préalableme nt 
ramené au volume 
primitif. 

L'extrait repris par le 
chloroforme a fourni 
une substance cristal­ 
line donnant les réac­ 
tions générales des 
alcaloïdes. 

Telninre de dlgltale, 

1 

• 
Normale •••.•.. ~ 1 0.9558 1 7.1$07 1 /50°6 1 Saveur 

très amère. 

Absolument mnuvaisc • 1 t 1 ~ 1 0 8~1S 1 , 1 Amertume 1 Peu de teinture dispo- 
peu marquée. nible • 
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MÉOiCAMENTS. 

C0lfCL'OSlONS Dl: L'ANALYSE. 

RÉSULTATS DES OPÉRATIONS D'ANALYSE. Observations. 

Telnlnre de eolumbo. 1 Arpeet, saveur. Poids 1pécifi9uc. 1 E:x:r.-ail 1cc ti iOO. 

Teinture type . . . ~ ~ . )) Couleur [aune . rougeâtre. 0,9129 j .32 p. C. 
Saveur très amère. 

Teinture absolument anor-1 j 1 Couleur jaune d'or. Saveur 0.8972 0.667 p. C, Catie teinture avait été 
male. dont l'extractif est · amère beaucoup , plus préparée avec des ra- 
faible. faible. cines non divisées, 

Teinture d'éeol'ces 
d'oranges. 

Teinture type 

Mauvaise teinture d'une com- 
position anormale. · 

t 

Couleur rougeâtre; odeur 
urornatique: saveur aro­ 
matique el amère 

Couleur jaunâtre; odeur 
et saveur normales mais 
moins prononcées. 

0 !HH 

0.927 

6.8G p. c. 

3.17 p. c. 

Telohire d'arnica . 1 

Teinture type . . • . . » Couleur rouge-brun; odeur 1 0 9,\.82 1 3 .338 p. c. 
très aromatique. 

Teinture dans laquelle n'entre j Couleur jaune clair; odeur 1 0.8796 1 0.328 p. c. 
pas la qunntito voulue de faible. 
fleurs. - Extractif très 
faible. 

Teinture de Jusquiame, t 

Mal préparée; une bonne tein- 1. Couleur jaune ; saveur 0.900 -1.li59 p c. L'hyoscyamine a pü être 
turo donne environ ~ p. c. amère. caractérisée dans 
d'extrait. l'extrait. 

1 I" 1 

Teinture de quinquina 1 Poïds specifiq11e. 
1 

E1ttrail seo, · ·1 Dosage des alca- 
Krls, laide$. 

\ 
2.901:S p. c·. l Mauvaise, faite avec des écor- f 0.9476 (normal). 

1 
0.0H8 p. c. , Unebooneteiotureavait 

ces de qualité inférieure. donné 5.-io p. c. d'ex- 
trait et 0.3,i9 p. c. 
d'alcaloldes. 

(Jhlorh,-drnte ammcnf-' llésid11 fixe par ca/ci11atio11. Composition d11 résidu fi~c. 
«1nc •••. . .... :J 

Falsifié par rn p. c. do sel ~ 18.33 p. c. • Chlorure sodiqueetfaible quan- 
marin impur. . tilé de sulfate. 

Fulsiüé par 112.7 p. c. do sel ~ 5'.l.70 p. c. Chlorure sodique plus un pou 
marin impur. de sels calciques, 

Falslflé par 40 p. c. du même 4 40.iQ p, C· Chlorure sodique plu» un peu 
sel marin. de sels calciques, 
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MÉl>ICAMENTS. 

CONCLVSlON!I nn t'.ANALY5:C. 

RÉSULTATS DES OPÉRt\TJONS D'ANALYSE. Obsercatùms, 

lod11rc llc 80dlu m .... 

Contenan tun» trop fortequan­ 
tité d'eau. La pharmacopée 
no tolère que o I'· c. d'hu­ 
midité. 

1 Dosaqc de l'eau, 

~3.GS p. c. 

Dosa9e de l'iodure sur le prodtcil 
séché. 

99.966 Lo produit avait été en­ 
voyé à l'analyse dans 
un flacon bouché à 
l'émeri. 

Iodoforme. Euai de solllbililé dam l'él/icr. Nature et proportion du résidu. 

Laisse un résidu _blanchâtre 12 .OB p. c. constitué par des 
non volatil. carbonates de soude et de ca­ 

cium , 
Point de fusion, un peu 
trop elevë, ~22•15. 

Kerine" commun .•. 

Falsiflé ou entièrement rem­ 
placo par un mélange d'ocre 
for rugi neuse et de chai bon. 

••• 
Tou; ces échantillons laissent quand on les trailo par l'acide 
chlorhydrique concentré, à chaud, un résidu do 50 à 65 p. c, 
de substances insolubles dont la moitié environ est constituée 
par du charbon; la solution se fait avec dégagement 
d'acide carbonique et la plupart des échantillons ne con­ 
tiennent même pas d'antimoine. 

Falsiûée par de l'huile d'ara­ 
chides. 

Action icha11ffc- Indice 
Poids spé-1 du. froid ment nüîu- de rëfrac- Indice 

t 1 cifiqueà W•. à 0•. ,·iqtcc. lion. d'iode. 

0.9187 1 s'épaissit G1° B 6i 88.~ 
à peine. 

Rcche..,.cl,e de 
l'aride arach i­ 

diqu» 
d'après Renard 

Cristaux I La présence de l'huile 
d'acide foo- diarrachides a étécon- 
dant à n.0• armée par la méthode 

de Cloez (cristaux 
d'aracbidate do K). 

I Poi<k &J>éci/i- Indice de Indic» Actio11 Action 
llulle• d'a111ondes1loncc-11. 1 t 911cà rn°. réfractio11, d'iode. de IJNO, de Il Cl + fur- 

[urul; 

Fnlsifi \e par de l'huile do sé-1 
1 

0.9209 73°.2 107 .9 Coloration Coloration 
sarne. [aune-rou- rouge cerise 

geàtre, intense. 

JEitr~U cle pinot blnnc . 1 li 1 
Dosage Ré,idu i111ol11blc dans b'ssai d'idcnlifica- 
de l'ca11. l'alcool à 60>. tion. 

Alal repris par l'alcool. 1 ~ 1 23.03 6. 26 p. c. (résidu sec cal- Conforme. 
culé sur l'extrait sec). 

Id. • • • • 1 ~ 1 20,62 1 U.4911. l9 p. c. (comme 1 Id. 
plus aut) . 

Circ J1Ja1.1che nuhonle . 

Enrièrcment falsifiée par de 
la cire minérale, 

t 
A ctio11 de KOII ell sol11lio11 alcooliq11e, 

à rhattd, 

Aucune saponiûcation. Toute la potasse 
se retrouve libre après une demi-beure 
d'ébulhtton. 

Poi11/ de {111io11, 

'70° c. 
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IU!DIC&JIENTS. 

COlfCl.VSIOWS DC 1.'Al'CAl.1'fl:. 

RËSULTATS DES OPÉRATIONS D'Ai.'üLYSE. Obserontions, 

JEll&raU Oulde d'lJl~ira, 
tH»ur •la-op .••••.• 

Eu égard au mode d'emploi 
el à la teneur ordiuaire do 
l'ipéca en émétine, cet ex­ 
trait est beaucoup trop fai­ 
ble; il devrait contenir trois 
fojs plus d'émétine. 

I.e dosage de l'émétine par deux procédés <lifféreots a donné 
respectivement 0.53 et 0 .60 p. c. d'émétine. 

L'étiquette avec le mode 
d'emploi indiquait 4 
p. c. d'extrait. 

Rt!siclu in,olublt Àelion dt TINO, 1 Compo1ilio11 
on,i;uent mercuriel clou- 1 

1 
1 111Y lt rùidu i1110/u~lt du produit insoluble ble (annexe) • • • t dan, r t!1htr, dat11 t'éthtr, dans füiO,. 

Non conforme • • • • • • 1 • 1 53.St> p. c . 1 11.np.c. 1 2 HgS+llg{NO,) •. 
restent inauaqués. 

Cet onguent avait élé 
préparé en éteignant 
le me, cure par un peu 
do soufro. 

-- 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES. 

ABBÉl'IlTION8: 

V.: voir. - Dis().: dispositions. - Régi.: réglementaires. - Slat. i;éo.: statistlque générale 
des opérations d'inspection cl d'analyse. - lnf. eonst. : infrJclions constatées . 

A 
A.battoir■ publics, 9. 
J.eldes borique, oxalique, V. ces mots . 

dans les glucoses, 57. 
.llcool1 dans les sirops, 82, V. Eaux-de-vie. 
.l.ltérée11 (Denrées) : dis p. régl.; saindoux, 25; beurre et margarine, 28; huiles, 38; miel, 46; 

sucres, 57; sirops, confitures, gelées, 83. 
.&méllol'atlons constatées, 24-1. 
Analyse: disp. régl.; organisation du service, personnel, 1 O'il; instructions et communi­ 
cations au personnel, 109; stat. gén., 1·15; procédés suivis, 1 z I à 181; résultats des 
opérations d'analyse, 190, V. Laboratoire . 

Ant11nolne : V. Ustensiles . 
.&ntlsepHqoes: addition de borax aux salaisons, 6; dans le saindoux, 25; dans le beurre 
et la margarine, 28; dans les sirops, gelées, confitures, 83. V. Saindoux, beurre, etc. 

.Appareils: V. Ustensiles. 
Arsenic : ses composés, dans les glucoses, 57. V. Ustensiles. 
.&variées (denrées}. V. Altérées . 
Al'el'd•semen•s données aux contrevenants, 115,182. 
,l vis distribués aux fabricants et commerçants, i ·15, 
Axonge : V. Saindoux. 

B 
Barrnm (Composés de) dans les denrées, 57. 
Benl're : dis p. régl., 27 ; instructions, 101, i 10 ; stat. gén., 1·17, 119 ; procédés d'analyse, 
rn5 i infractions constatées, 182, t 86 ; prélèvements d'échantillons effectués et analyses 
exécutées, 194-; résultats d'analyses, 196. 

Bières : disp. régl., 83; instructions, t 01 ; stat, gén., 1181 120; procédés d'anal y se, 169; 
inf. constatées, 184-, 1 S8; résultats d'analyses, 232. 

Bl11caUs : V. Dérivés des farines. 
Bols~ous : V. Denrées. 
Boîtes à conserves : V. Ustensiles. 
Borique (Acide), borax, comme agent de conservation, 6. 
Bra•.erle (Ustensiles de): V. Bières, ustensiles 
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C 
taeao: disp. rëgl., 57, 63, 64.; interprétations, 65; stat. gén., H8; procédés suivis, rn5 ; 

inf, const., 184, f88; résultats d'analyses, 226. 
tnfé: disp. régi., interprétations, 39; stat. gén., H7; procédés suivis, Hi3; inf. const., 

·183, 187; résultats d'analyses, 208. 
Cannelle: stat. gén., 117; procédés suivis, 156; inf. const., 184,187; résultats 

d'analyses, 222. 
Cassonade: dlsp, régl., 56; avant-projet de règlement, 4:7. 
Céréales torréfiées: stat. gén., 117; procédés suivis, 151-; inf. const. 183, 187. 
Chemin (le fe1• : transport des viandes, ·12 ; circulation dans les gares et sur le 
railway, 88. 

t:hlco •• ëe : dis p. régi., interprétations, 40; stat. gén., H 7; procédés suivis, . 1 !H ; 
inf. const., 183,187; résultats d'analyses, 212. 

thocolllt: disp. régl., 57, 63, 6i; interprétations, 65; instruction", 111; stat. gén., H8; 
procédés suivis, •166; inf. const., mi, ·188; résultats d'analyses, 228. 

Cire dans le miel, n. 
t:tt •• on(Essence de): procédés d'essai} 161-. 
Coloration artlilclcllc des denrées, 3, 9-7, '-29, 8'2; procédés d'analyse, i81. 
Communes flnmnndes, 89. 
Compote de fruits, 12. 
t:oucluslous des rapports d'analyse, 189. 
Co11d1uuna00118 : peines infligées; statistique des condamnations prononcées par les 

tribunaux, 238-240. 
Couftscrles: statv gén., 118; procédés suivis, 165; inf. consr., 1/H-, 187; résultats 

d'analyses, 226. 
t:ouOtures : .disp. régl., 82; avant-projet de règlement, 72; stat, gén ., H8; inf. 

const., ·188. 
Cousrr...,11tlo11 (Agents de) : V. Antiseptiques. 
Con8e1•Tés (Légumes et fruits) : V. Légumes. 
Corrompm•s (Denrées) : V. Altérées. 
Co11q 11cs : V. Dérivés des farines 
Co1.-val11 dans le miel, 74. 

.D 
Délégués pour l'inspection : V. Inspecteurs. 
Deurées nllmcnfah•es, comestibles, bol•!tons: stat: gon. des opérations d'ins­ 

pection et d'analyse, ,1 17. V. Réglementation, suroeillance, 
Dé1•lvés des farines. V. Farines. 
D1•0Us de visite des inspecteurs, 88, 97. 

E 
Eau : dosage dans los matières sucrées, 181. 
Etnn:-dc-vle et liqueurs alcooliques : stat, gén., 118; inf. const., 181>, ,t88; .résultats 

d'analyse, 234. 
Enux gnzcusc• : V. Limonades gazeuses. 
Échantlllons (Prélèvement d'), instructions, 85, 97; stat. gén., 115. 

analysés : V. Analyse. 
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Édaleorant• autres que les sucres: V. Saccharine. 
Efl'et• prod11Ue par les mesures prises en exécution de la loi, i 15; améliorations 

constatées, 24-1. 
Entrepôt (Denrées sous régime d'), 87. 
Enveloppe: V. Ustensiles, inscriptions~ etc. 
E88al& pratiqués, Hll à 181 : Y. Examen sommaire. 
Éta&i. de frais, 90. 
ttlqoetage des denrées : V. Inscriptions. 
Examen sommaire des denrées sur place ou à domicile : stat. gén., 11 o; procédés suivis, 

~21 à 181. 
E1.pédUlon des denrées: disp. régi. V. Vente. 
Eitpo•Ulon en vente des denrées alimentaires: disp. régi. V. Vente. 

F 

factures (Fausses indications sur les), 96; dispos. régi. V. chaque denrée en particulier. 
Fnl!.Ulcatlons constatées, 182. 
Farines: disp. régl., 39; résultats d'analyses, 204. V. Grain», 

(Dérivés divers des) : stat, gén., 117; procédés suivis, 152; inf. const., 183; 
résultats d'analyses, 206. 

de tourteaux: , V. Tourteaux. 
Pbnrmncle : gérances, 2H-; délivrance de médicaments toxiques, 245; certificats de 
stage, 2H; pharmacies appartenant à des sociétés coopératives, 247. 

PhRrmncopée : inscription du sérum antidiphtérique, 2t7; révision de la pharma­ 
copée, 248. 

:Fécules: stat. gén., t 17, 
fonctlonnemeni du service de surveillance, 90; dispositions et instructions générales, 96; 

viandes, 100; autres denrées, 100 à 101; analyse, organisation du service, instructions, 102. 
l'rancblscs postales, 89. 
Fromages: stat. gén., 117; procédés d'analyse; 135; infr. const., 182, 186; résultats 
d'analyse, 196. 

frult8. V. Légumes. 
Gâtée8 (Denrées): V. Altërëes. 
Gelées de fruits: disp. régi., 82; avant-projet de règlement, 72; instructions, H 2; stat. 
gén., H8; procédés d'essai, 168, inf. const., 184,188; résultats d'analyses, 230. 

Girofle : stat. gën., 110; infr. const., 184. 
Glucoses: Dis p. réglem., 56; avant-projet de règlement, 47: dans les sirops, 82. 
Glycérine : dans le saindoux, 25; dans le beurre, 28. 
Gralusctfarlnes ~ stat. génér., H7; procédés suivis, HS; infr.const. •183-186. 
Graisses comestibles, disp. régl., 22; résultats d'analyses, 190. V. Viandes. 
Grenadine (Sirop de) : V, Sirops. 
Gro.ellle (Sirop de) : V. Sirops. 

H 

Hallu: disp. régl., 38; avant-projet de règlement, 37; stat. gén., 117; procédés suivis, 
139; inf. const., t82, t86; résultats d'analyses, 198. 

Humidité : disp, régl. V. Chaque denrée. 
Hydromel : analyse, 179. 

36 
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I 
lnfr11dlon■ constatées : statistique, H?S et 182. 
lnscrlptloae prescrites sur les fabriques, magasins, denrées, objets, etc. V. : chaque 

denrée 
lnepeden•• du Gouvernement : pouvoirs, responsabilité, 87 à 89; nominations, 90, 

9t, 93. 
lnepedfon des denrées en général : disp. rëgl., 90; instructions et communications au 

personnel, 96, -iO0. 
- des viandes : disp. rëgl., 93; instructions et communications au personnel, rno. 
- statistique générale, H 5. 
lospectloo• cle• officine• : tableau de l'inspection, 251 ; des essais de médicaments 

pratiqués sur place, 258; des analyses des échantillons prélevés, 266. 
lnatrucllons au personnel, 96, 100, 109. 

,J 
.la■ de frnH•, 82. 
- de réglisse : V. Pëte de rtglisse . 

L 
l.aboratolPea: ~Oi, 109. V. Analyses, 
I.actose : V. Sucre. 
I.alt : disp. rëgl., applications, 26; instructions, rno ; stat, gén., ~ 47; procédés suivis, ~26; 
inf. const., ~ 82, ~ 86; résultats <l'analyses, 192. 

I.augue flamande, 89. 
I.e\>'ore: stat. gén., H8; inf. const.,185, 188; résultats d'analyses, 236. 
IA~gumes d fruit. : stat. gén., H 7; procédés suivis, 152; inf. const. 4 83, 1186 , 

résultats d'analyse, 208. 
I.dtres de voiture : disp. régi. V. chaque denrée. 
J.lmonades g11zeo8es : sial. gén., H8; procédés suivis, 179; inf. const, 185, 188; 

résultats d'analyses, 236. 
1.lqueun aleoollque111 : V. Bcuœ-de-oie. 

M 
Macis : V. !tfuscade. 
Malt torréfié : procédés d'analyse, 154; infr, const. 1 i 83, i 87; résultats d'analyses, 2f 2. 
Mtu•11,rlne : disp. régi., 27; note explicative, i8; stat. gén., .117; procédés suivis, 139; 

infr. const., 182,186, résultats d'analyses, ·196. 
Marmelade, 82. 
Jnatlèrc• colorantes : V. Coloration artificielle. 
llléliu,ses de raffineries de sucre: disp. régi., 56 ; avant-projet de règlement, 47 : dosage 

de l'eau, 181. 
111ithodead1aaalJ!lH' : V. Analyse. 
Jlllel : disp, régl., 46; avant-projet do règlement, 41 ; stat. gén., 118; procédés sui vis, 16B ; 

inf. const., rn7. 
Mlnenr11 [lnîractions commises par dos), 96. 
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lftaat.arcle : disp. rëgl., interprétations, 40; stat. gén., .f 17; procédés suivis, 155; ie]. 
const., ,t 84, ,t 87; résultats d'analyses, 216. 

Na•c.ade: stat, gén., 118; procédés suivis, t56; inf. const., is.i•, .f87; résultats d'ana­ 
lyses, ~22. 

N 
1"«1m• du fobricant ou du vendeur. V. Inscriptions. 
t,uislble• (Denrées) : V. chaque denrée. 

(Matières, ustensiles) : V. Ustensiles, etc. 

0 
lt1>6ra11en• d'inspection et d'analyse : stat. gén., 11 ~­ 
l)•allqme (Acide) dans les glucoses, 57. 

p 
Faln8 : disp. rëgl., 39; stat. gën., 117; procédés suivis, HH; inf, const., .f83, ~86; résul­ 

tats d'analyses, 206. 
l'nrqnets (Rapports des inspecteurs avec les), 99. 
1'1'\tcs alimentaires; stat. gén., 1-17, 

<le fruits, 82 ; stat. gën., 118 ; inf. const., 18i et f 88. 
Fa\te de réglisse; stat. gén., 118; procédés suivis, 168 ; inf. const, ; 188; résultats d'ana- 

lyses, 230. 
l'.irsG11uel de l'inspection: V. Inspecteurs. 
l'lmeat: stat, gén., i 17; procédés suivis, H\5; iof.,· const., 183'; résultatsd'analyses, 2f6. 
l'l«»mb (Composés de) dans les denrées, 57. 
Poivre: stat, génér., 117; procédés suivis, rn4; inf. const., -183, ~87; résultats d'analyses, 

21t. 
Polueu (Réglementation du commerce du), Hi; stat. gén., H7; procédés suivis, i22; 
infr , const., -182, 186; résultats d'analyses, HJO, 

P4>11eo dans le miel, 6:6. 
P-,mpcs à bière : V. Bière, Ustensiles. 
F•élèvements d'échantillons, instructions, 85, 97; stat. gén, 115; prélèvement effec- 

tués, ,, 90. 
Pre>cédés sahl11 pour les essais et analyses, ~ ':H à 181. 
P1oeè8--verbanx : instructions, 98; stat. gén., 1 i 5; prélèvements effectués, i 90. 
Palpe• : disp. régl., 8:2; avant-projet de règlement, 72. 

R 
RaJ)•oPi■ d'analyse, ~ 09. 
Rtlmletli: V. Sons. 
Rédplents :V. Ustensiles. 
llédadlon des procès-verbaux, 98. 
lléglementa11ou : dispositions prises ou projetées, 1. 
Règlements : V. chaque denrée. 
Réa-Usi,e : V. Pdte de réglisse. 
•ewo111la&u : V. Sons. 
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Beapou11t1.bllU«s des inspecteurs, 89. 
Bé•altata de l'analyse des échantillons prélevés, t 90 à 237, 
Bobhact■ pour le débit des bières : V, Bières. 

s 
Sncclmrlnc et produits analogues, 3; dans les bières, disp. régl., 83. 
!iaccharo11c : V. Sucre. 
Safran : stat, gén., H 7; procédés suivis, 156; inF. const., 184-, 187; résultats d'analyses, 

218. 
Sal11don:s. : disp, régi, 2i; avant-projet de règlement, 22; star. gén., 1 i7; procédés 

suivis, f22; inf. const. f82, 186, résultats d'analyses, 192. 
8ardloc■: résultats d'analyses, rno. V. Poisson. 
Sirops de fralt■ : disp, régl., 82; avant-projet de règlement, 72; sial. gén., H8; 
procédés suivis, 168 ; inf. const., 18i, 188; résultats d'analyses, 230. 

Sirop d'orgeat, 82. 
Sirops de raffineries de sucre, de glucose, etc. : disp. régl., 56; avant-projet de 
règlement, i7. 

8ocléié• eoopérntlve• (Droit de visite dans les locaux des), 88. 
8008, remoulnge111, rebulet• : stat. gén., H 7; inf. const., 486; résultats d'analyses, 

208, 
Soudures: 2, HO. 
sc11tl.80quc des opérations d'inspection et d'analyse, 115. 
- des infractions constatées, 182. 
- des condamnations prononcées, 240. 
Subsfoncc8 midlcamcnfeu11es : mesures prises en exécution de la loi, aperçu 

général: 'iH3; résultat produit par l'inspection des pharmacies, aperçu général : 250. 
811bst11uces alimentaires : V. Denrées. 
Sucres dher• : disp. régl., 56; avant-projet de règlement, 47; stat. gén., ~ 18. 
8ac8 végétoux : disp. régl., 82; avant-projet de I èglement, 72. 
8urvelllaucc : organisation générale du service; disp. régl., 85; instructions données 

et dispositions prises, 87; organisation du service d'inspection, personnel, 90; instruc­ 
tions et communications au personnel, 9 6 ; organisation du service d'analyse, 102, 

T 
Tapioca : stat. gén., 1 l7; inf. const., 183, 186; résultats d'analyses, 206. 
Thé : stat. gën., 117. 
Tonrfoaus: et farines de teurtenn:w: ; stat, gén., H 7, procédés suivis, H8; inf, 
const., 182-186; résultats d'analyses, 202. 

Tran11port (Denrées en cours de), 87. 
des viandes par chemin de fer, 12. 

Tribunaux (Condamnations prononcées par 101:1), '.l38. 

u 
Usage non allweutnl•e des saindoux et graisses, 3i; des huiles, 38. 
lJ111eusllu : disp, régi. et applications, 2; V. chaque denrëe ; boltes à conserves, 2,H O; 

mesures en étain, 2; zinc ou antimoine dans les ustensiles, 2; stat, gén., 1 rn; procédés 
suivis, 180; infr. const., 185-• 87; résultats d'analyses, 236. 
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V 
'Vanille: stat. gén., ~ t9; inf, const., -187. 
Va•e•: V. Ustensiles. 
Tente des denrées alimentaires : disp. rëgl. V. chaque denrée. 
VéaénealllH (Matières), 57, 83. 
-Viande•: disp, lëg., et réglem., 8; abattoirs publics, 9; viandes tuberculeuses, '10; trans­ 

port parchemin de fer, ~2; instructions, '100; stat. gén., H7, inf. const., 18z, 186. 
-Vinaigre• : disp. régl., interprétations, 41; star. gén., 188; procédés suivis,157; inf. const., 

~ 84, 487; résultats d'analyses, 222. 
Vin• : star, gén., H8; procédés suivis, 178; inf. const., 185, 188; résultats d'analyses, 234. 
'Vlidie■ {Droit des inspecteurs), 88. 

z 
Zlne et alliages : V. U3tensil,s; composés de zinc dans les denrées, ts7. 


