302 MALADIES GENERALES TQXIQUES ET DYSCRASIQUES

aUa

dents les plus redoutables de Ienvenimation. La méf‘licali‘?? Syﬂlgiﬁ;
matique ne doit pas, en effef, attendre 1a syncope, qui ?n -t-.sl*"?;h?ence
ral, le premier avani-coureur, pour cherch.gx'a.combauu; :11’ H

de Vintoxication nerveuse. Les excilanls dz/[‘;usﬁ:[’es, tels qﬂm,.‘ a»u_oﬁ__,
Pacétate d’ammoniaque, les boissons aromatiques chaudes, .ﬁLlspec.v:-
lement le café a4 haute dose, remplissent autant que possible cette
mdl}gitg;(;'de syncope prolongée, il ne f:augl»a néglige'r ni les myice-
tions hypodermiques d’éther ni celles d’huile cumphr-ee;len Ste~ :ﬁuﬂos
nant (ue, au moins en ce qui concerne.la nmrsure:des SEI[J‘E’.]I‘ldb C =
pays, prolonger méme de quelques ml_nutes la \1(&»(1(111? aﬁ e‘,]‘ison
augmenter dans de grandes proportions ses chances de Tu{: Lé
un envenimé ne devant jamais étre considéré comme un (Aesespel

au-dessus des ressources de l'art.

En un mot, le devoir du médecin, en pareil cas, est nettfznﬁlent
tracé : d’abord évacuer le venin et limiter son absurptllon par la suc-
cion avec ou sans débridement, et la Iigatm.'e tcmporau’r?hou li]terl:ﬂ‘]l't‘
tente ; chercher a se procurer %e pl’us rapidement prbil}!e e n:?i:v;
cament spécifique, le sérum anuvenm_wux; en attent,l_ant, ul[;consl .
la morsure par une couronne d’injections hypc)f:lermlques ( 1{’11@ S0 .
tion 4 1 pour 60 d’hypochlorite de chaux‘ ou meéme, ce q.llIB' clm []‘?ILI_
toujours se procurer immédiatemcnt’, d eau de’{avel di ue(sl d-l'lﬁt 55
quiéme; administrer au malade un }11edlcame_rlt E\-lwu%mt, 51‘1 .01” éie
ou purgatif, et, immédiatement apres, soutenir ses forces ]3&,[, e q, 2
I'alcool et les boissons aromatiques chaudes ; enfin, en cas d ijen}‘
mation grave, ne jamais désespérer du malade et combattre jusqua

la derniére minufe. S

INTOXICATIONS ALIMENTAIRES

Définition. — Sous le nom [.!'i}lﬂawiu(zii.faa?.s' alimenmirﬂs,' HDUS:
comprendrons, avec M. Soupault, « ll_js acunlt‘jnts enrgyumlrvsv par
Paction des poisons, alcaloides ou toxines, existant 11u1'm:1l::m‘(.mi
dans les aliments végétaux et animaux, ou s’y développant sous I'in-
fluence de la putréfaction »*.
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Nous laissons ainsi de ¢0té les accidents produits par les poisons
bien définis, comme le plomb, le cuivre, I’arsenie, par les substances
servant a des sophistications coupables (essence de mirbane, sels de
zine, etc.), qui peuvent communiquer aux aliments une toxicité
d’emprunt; le traitement de ces intoxications a été étudié en des cha-
pitres différents.

Division. — Les intoxications alimentaires s’observent a la
suite de I'ingestion d’aliments d’origine animale ou d’aliments d’ori-
gine végétale. De 1a deux grandes classes d’intoxications.

[. — INTOXICATIONS D’ORIGINE ANIMALE.

Prophylaxie. — La chair de certains animaux, méme con-
sommée a I'état frais, est toxique : il en est ainsi de la chair du thon
aux Antilles, de la chair de la sardine & la Guadeloupe et au Sénégal,
soit & I'époque du frai, soit & cause de son genre de nourriture, ete.
Il en est de méme des moules dont le foie peut contenir une toxine
spéciale isolée par Brieger, la mitylotoxine. Ces détails étant con-
nus, il est facile d’éviter les intoxications de cette nature en s’abste-
nant de gouter a la chair des animaux précités dans les pays et pen-
dant Ies saisons ou ils sont dangereux.

La viande des mammiféres est rarement dangereuse; cependant
la viande des animaux surmenés 4 la chasse, celle des veaux irop
jeunes, ou peut-étre des veaux malades (Nocard), celle enfin des ani-
maux morts de maladie peut se montrer toxique.

La chair des animaux consommeée tardivement est beaucoup plus
souvent la cause d’intoxications. Le gibier faisandé est rarement trés
toxique. La chair des poissons, des crustacés et des mollusques, quj
s‘altére beaucoup plus vile que la viande de houcherie, est la plus
dangereuse. Les saucisses altérées, les viandes conservées dans des
hoites métalliques, lorsqu’elles ont été insuffisamment cuites, et sur-
tout lorsqu’on les a laissées quelque temps exposées a I'air avant la
consommation, sont une cause fréquente d’infoxication : les accidents
quelles produisent sont désignés sous le nom de botulisme.

L’intoxication par le lait ou les fromages altérés est beaucoup
moins fréquente et moins grave.

Girice aux régles d’hygiéne appliquées aux marchés et aux abai-
toirs, les accidents d’intoxication par les viandes de boucherie sont
rendus tres rares.

Il serait trop long d’énumérer ici ces régles d’hygiéne; on les
trouvera exposées dans les traités spéciaux *.
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