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Expériences sur la présence d’arsenic sur les iruits
et dans leurs jus

Par P. Balavoine, Chimiste cantonal, Genéve

On sait que pour combattre les maladies parasitaires des fruits on traite les
arbres avec divers ingrédients plus ou moins toxiques, dont les plus dangereux
sont ceux a base de dérivés arsénicaux. Bien que ces traitements soient réglés par
des prescriptions officielles, de maniere a éviter que des résidus toxiques per-
sistent sur les fruits au moment de la récolte et qu’il s’ensuive des accidents, :l
convient qu'il se fasse des contréles analytiques sur ce qui est mis en vente, soit
sur les fruits de table, soit sur leurs jus et éventuellement sur les cidres. Il faudrait
prendre encore en considération les raisins et les vins, mais, pour le moment dn
moins, il ne semble pas que ces traitements soient aussi généralisés que sur les
arbres fruitiers, surtout ceux qui sont cultivés pour les fruits de table. Mais, avant
de donner les résultats de mes recherches, il convient de préciser la méthode
adoptée.

Fruats

Le fruit, dont on aura mesuré approximativement la surface et qu'on aura
au préalable pesé, est pelé. La pelure, la tige et I'ceil du calice sont lavés avec
10 cm? SO4Hz & 5 %0, a 30—40°1). La solution acide est décantée dans un erlen-
meyer ou un ballon de 100 cm?®. Parall¢lement, on prépare une solution contenant
10 v As par cm?® (g 0,0132 As20s traité avec 1 cm® NaOH 2n puis dilué avec de
I'eau a 1 1). On prend de cette solution cm? 0,1 — 0,2 — 0,8 — 0,4 qu'on place
dans 4 ballons et on leur ajoute 5 cm?® SOsHz 5 °/o. Ces 4 témoins contiennent
respectivement 1 v, 2 v, 3,4 v As.

Dans les 5 ballons, on ajoute une pointe de Zn en poudre granulée (Merck,
exempt As). On prendra soin que le col des ballons reste sec. On couvre 'em-
bouchure d'un tampon de ouate et d'un morceau de papier filtre (exempt d’As)
plié autour du col. On place 1 goutte d’une solution concentrée NOsAg (6 g +
4 cm? eau). On place les ballons a 'obscurité. Apres 30 min., on observe les colo-
rations produites sur le papier, coté inférieur. On pourra ainsi constater par une
tache jaune plus ou moins intense s'il y a de l'arsenic et, par comparaison, en
¢valuer la quantité et la proportion par unité de surface du fruit,

Jus et cidres

Prendre 1 g (1 cm?®) de substance dans un petit ballon: ajouter 2 cm?® H20:
30 %0 et 1 cm® SOaH2 conc. La réaction est parfois trés vive, Chauffer avec pré-
caution jusqu'a dissolution claire et évaporation de toute 'eau (fumées blanches)
ce qui prend 5 a 10 min. Si la solution reste foncée, ajouter prudemment 0,5 cm?
H20:2 et chauffer encore. Laisser refroidir et ajouter 10 cm? eau. On opére alors
comme plus haut?).
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Résultats des analyses

Plusieurs centaines d’essais ont été effectués sur des fruits (pommes, poires,
cerises, prunes, raisins, péches, abricots). En général, aucun résultat vraiment
positif n’a été observé. Toutefois, quelques rares cas ont décelé une teneur de 20
a 30 y pour une surface de 50 cm? Ces cas concernaient, une fois, une cerise
visiblement polluée. L.a queue était aussi polluée. Les autres cas furent ceux de
pommes, de trés belle apparence, mais présentant des résidus grisatres de goute-
lettes. Ces pommes ont pu facilement étre triées des lots dont elles formaient une
exception extrémement faible.

Les vins et cidres analysés ne m’ont donné aucun résultat positif.

Conclusions

Les cas positifs de présence de dérivés arsenicaux sur les {ruits sont tres
rares. On peut les déceler au préalable par un simple examen visuel.

Zusammenfassung

Es wird eine Methode zur Bestimmung kleinster Mengen Arsen auf Friichten
und in Fruchtsaften mitgeteilt.

Anhand zahlreicher Versuche wurde festgestellt, dass die Anwesenheit von
Arsenverbindungen auf Friichten hochst selten ist. Zutreffendenfalls ist sie durch
eine einfache Sinnenprifung (in Augenscheinnahme) als grdulicher tropfen-
formiger Belag auf den Friichten zu erkennen.
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