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328 SEANCE DU 19 mar 1949

Rodolphe Cortesi et Jacques-Henri de Jong. — Note sur les
tourteaux d’arachides, de colza, de coprah et de pavots.

Les tourteaux modernes, obtenus par extraction aux dissol-
vants volatils, ont peu de caractéres organoleptiques propres.
Leur odeur, leur couleur, leur saveur, etc., sont si peu marquées
parfois qu’il est difficile, a ce point de vue, de les distinguer
entre eux. Pour la méme raison, les mélanges de tourteaux sont
de diagnostic délicat.

On doit, dans tous les cas, recourir & de minutieux examens
microscopiques qu'une longue pratique seule permet d’effectuer
avec sureté.

Pour tenter de remédier a cet inconvénient, nous avons pensé
rassembler quelques données élémentaires concernant quelques
tourteaux et permettant, par comparaison, de fixer, pour ces
derniers, quelques caractéristiques simples.

Nous avons porté notre choix sur les tourteaux d’arachides,
de colza, de coprah et de pavots. Grace & quelques dosages et a
quelques réactions qualitatives, il est possible de déterminer
leur identité véritable.

Essais sur les tourteaux entiers.

Azote. — Une série de microkjehdahls, décrits dans une
publication précédente 1, fait connaitre que le tourteau d’ara-
chides se montre le plus riche (859, en azote), tandis que le
colza est le plus faible (2,629,), cependant que le coprah et le
pavot titrent respectivement 4,189, et 6,189%,.

Cendres. — L’arachide, le colza et le coprah laissent a I'in-
cinération sensiblement le méme poids de cendres: 5,659;
5,659, et 7,15%,; alors que le résidu du pavot est beaucoup plus
important: 14,459.

1 R. CorTEst et J.-H. de Jonc. Société de Pharmacie de Mont-
pellier, avril 1949.
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Humidité. — Les chiffres sont sensiblement égaux pour les
quatre tourteaux examinés: arachides: 7,99, coprah: 8,6%,
colza: 9,49, et pavot: 7%,

Il convient d’ailleurs, a ce sujet, de ne tirer ici aucune conclu-
sion définitive: les pratiques industrielles actuelles humidifiant
couramment et licitement, aprées déshuilage des graines, les
résidus d’extraction jusqu’a concurrence de 10 a 159%,.

Muatiéres grasses. — On sait que, pratiquement, les tourteaux
modernes aux dissolvants volatils sont presque totalement
déshuilés. Dans les quatre tourteaux examinés, le pourcentage
en lipides variait entre 0,9 et 1,3%,. Il n'y a donc pas la, non
plus, matiére a discrimination.

De telle sorte qu’en définitive, pour les quatre tourteaux
étudiés, on peut retenir que:

le tourteau d’arachides se distingue par sa haute teneur en
azote 1;

le tourteau de pavot est le plus riche en cendres;

les deux autres tourteaux ne présentent aucune particularité.

Quelques examens en lumiére de Wood, toujours sur les
mémes tourteaux entiers, nous ont donné en fluorescence pri-
maire les résultats suivants:

le tourteau d’arachides présente une fluorescence bleue;
le tourteau de coprah une fluorescence blanchatre;

le tourteau de colza une fluorescence verdatre;

le tourteau de pavot ne présente aucune fluorescence.

Mentionnons encore que ces divers résultats, obtenus avec
des tourteaux modernes, confirment ceux obtenus antérieure-

1 Le tourteau d’arachides est également tres chargé en amidon
(les trois autres tourteaux examinés étant peu ou pas amyliféres).
Une réaction, fondée sur la formation d’un anneau noir, au point de
contact d’une suspension aqueuse de tourteau d’arachides et d’une
solution déci-normale d’iode, permet de reconnaitre qualitativement
I’amidon et méme, dans une certaine mesure, de I’évaluer quanti-
tativement. (R. CortEst et J. H. pe Jong, Société de Pharmacie
de Montpellier. Loc. cit.)



330 SEANCE DU 19 mar1 1949

ment avec des tourteaux anciens provenant des mémes graines
oléagineuses, mais traitées par la méthode « & la pression ».

Ajoutons que, pour un tourteau d’usage moins courant, le
tourteau de noisettes, nous avons, au cours des mémes essais,
recueilli les chiffres inédits suivants:

Brole « v s 5 1 @ = 8 5,859,
Cendres . . . . . . . . 6,259,
Humidité . . . . . . . . 7:3%
Matiéres grasses . . . . . 0,7 a 19
Fluorescence . . . . . . nulle

On peut en déduire que, & part son odeur et sa saveur, le
tourteau de noisettes est facile a distinguer du tourteau d’ara-
chides et du tourteau de pavot; mais se différencie peu du
tourteau de colza et du tourteau de coprah.

Essais sur les macérés de tourteaux.

Ceux-ci sont obtenus, en mettant en contact pendant
cing jours:

10 g de tourteau,
200 cm3® d’eau distillée a 34° ou d'un solvant organique
variable.
Décanter et filtrer.
Les résultats ont été les suivants, avec divers réactifs:

a) Macérés aqueux.

Le macéré de coprah devient vert, sans précipité, avec une
solution de sulfomolybdate d’ammonium a 29,.

Les macérés d’arachides, pavots et colza donnent des préci-
pités blancs a vert pale. On ne s’explique pas bien la base
théorique de cette réaction.

Le macéré de colza donne avec le nitrate d’argent acide a
109, un liquide trouble noir; di vraisemblablement au sulfure
d’argent provenant, en milieu acide, du soufre mis en liberté a
partir du sénévol de la graine de Brassica compestris.

Les autres macérés produisent des précipités blanchatres a
brunitres.



SEANCE DU 19 mar 1949 231

Avec le perchlorure de fer (sol. 139%,), le macéré de colza
donne un liquide brun foncé; les autres macérés restent jaune
pale.

Le macéré d’arachides prend une coloration rose rouge avec
le réactif de Millon: coloration probablement due aux protides
abondants de ce tourteau. Les autres macérés ne donnent
aucune teinte.

b) Macérés organiques.

Alors que les macérés aqueux d’arachides, de colza, de coprah
et de colza présentent tous une teinte jaune claire uniforme;
seuls, en milieu alcoolique, chloroformique et acétonique, les
macérés de colza, de coprah et de pavot conservent cette
teinte jaune, tandis que le macéré alcoolique, chloroformique
ou acétonique d’arachides présente une teinte nettement rosée.

Propriétés réductrices. — Les macérés acétoniques de tour-
teaux peuvent manifester des propriétés plus ou moins inté-
ressantes, dues a la présence dans les tourteaux de principes
réducteurs variables (glucides, tanins, ete.). Les réactions colo-
rées et vertes sont. avec certains tourteaux, rapides et nettes;
elles sont dues a la réduction, en milieu acide, du Cr*® en Cr*®.

Les réactifs employés ont été de deux sortes:

Réactif concentré: Sol. a 159, de K,Cr,0, dans H,SO, a 509 ;
Réactif dilué: Sol. a 59, de K,Cr,0, dans H,SO, a 509,.

Les deux réactifs sont respectivement de couleur orangée
et de couleur jaune orange. La réduction se traduit par un
virage au vert.

Avec les deux réactifs, le macéré de pavot est tres réducteur;
et donne un virage net et rapide (dix minutes).

Il faut vingt-quatre heures au macéré d’arachides et de
coprah pour réduire le réactif méme dilué.

Le macéré de colza ne provoque virtuellement aucun virage.

Nous considérons ces réactions comme suffisamment précises,
quoiqu’il soit connu qu'a la longue, l'acétone seule peut
réduire le mélange chromique concentré.
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Nous justifions cependant notre choix de l'acétone comme
solvant de nos macérés organiques de préférence a d’autres
solvants, par le fait que 'acétone est miscible au réactif aqueux
utilisé: propriété que ne possédent pas, par exemple, le sulfure
de carbone, le tétrachlorure de carbone, etc.

Il est vrai qu'avec ces derniers, la difficulté pourrait étre
tournée de la fagon suivante:

} Arachides , Coprah } Colza , Pavot
Azote . . . . . 8,5% 4,189, 2,629, 6,18%
Cendres . . . . | 5,65% 5,55%, 7,159, 14,459,
Ban., s « « « 7.9% 8,6% 9,49, 7%
Matiéres grasses . 1,3% 0,99%, 19%, 1%
Amidon . . . . -+ — -— —
Fluorescence . . bleue |blanchatre| verdatre 0
Couleur du macé-
céré aqueux . jaune jaune jaune jaune
Couleur du macé-
ré acétonique . |roserouge| jaune jaune jaune
Réactions du ma-
céré aqueux:
Avec sulfomo-
Iybdate . . | pté blanc | liq. verte | pté blanc | pté blanc
Avec NOAg . pté bru- |blanchatre| trouble | pté blanc
natre noir
Avec R. Millon rose blanchatre blanchatre|blanchatre
Avec FeCl; . . jaune jaune |brunfoncé| jaune
Propriétés réduc-
trices du macé-
ré acétonique . % ik — +
Propriétés réduc-
trices du macé-
ré chloruré . . + + -+ —
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I1 suffirait d’évaporer a sec le macéré non miscible a I'eau du
réactif et d’en reprendre le résidu par un solvant miscible:
eau ou acetone.

En présence de ces difficultés, nous avons substitué a l'acé-
tone I'’eau salée a saturation. Les macérés aqueux et chlorurés
ont donné avec les réactifs chromiques des résultats trés diffé-
rents de ceux constatés avec les macérés acétoniques: il sem-
blerait que l'eau chlorurée extraie d'un tourteau d’autres
principes réducteurs que ceux extraits par 'acétone.

Ainsi le macéré de pavot n’est pas réducteur, méme a la
longue, tandis que le colza, surtout a chaud, fait rapidement
virer au vert le réactif chromique.

En remplagant le réactif chromique par une solution de per-
manganate de potasse, on obtient de moins bons résultats.

Les eesais ci-dessus sont résumés dans le tableau de la
page 332.

Université de Genéve:

Institut de Botanique genérale.
Laboratoire de Phytotechnologie.

Thomas Nussbaumer. — Une cause d’erreur dans 'analyse
des crémes d’apres la méthode de Gerber. 11. Origine des acides
gras volatils.

Nous avons montré précédemment:

10 Que la présence des acides gras volatils, produits par la
fermentation de la creme, fausse les résultats du titrage buty-
rométrique de cette creme (méthode de Gerber).

Nous pouvons confirmer ces résultats par des expériences
faites avec du séré gras soumis a la fermentation spontanée a
une température d’environ 25 a 30° C. Nous enregistrons de
nouveau une élévation du titre butyrométrique initial en
matiére grasse (trois expériences: I, 11, III):

Mati¢re grasse dans le résidu sec

I ‘ II | 190

Séré frais . . . . . 41,309, 42,79, 55,49,
Aprés 20-30 jours . 42,209, 47,29%, 59,-%
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