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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 caracteres organoleptiques propres.
Leur odeur, leur couleur, leur saveur, etc., sont si peu marquees
parfois qu'il est difficile, ä ce point de vue, de les distinguer
entre eux. Pour la meme raison, les melanges de tourteaux sont
de diagnostic delicat.

On doit, dans tous les cas, recourir ä de minutieux examens

microscopiques qu'une longue pratique seule permet d'effectuer

avec siirete.
Pour tenter de remedier ä cet inconvenient, nous avons pense

rassembler quelques donnees elementaires concernant quelques
tourteaux et permettant, par comparaison, de fixer, pour ces

derniers, quelques caracteristiques simples.
Nous avons porte notre choix sur les tourteaux d'arachides,

de colza, de coprah et de pavots. Gräce ä quelques dosages et ä

quelques reactions qualitatives, il est possible de determiner
leur identite veritable.

Essais sur les tourteaux entiers.

Azote. — Une serie de microkjehdahls, decrits dans une

publication precedente fait connaitre que le tourteau
d'arachides se montre le plus riche (8,5% en azote), tandis que le

colza est le plus faible (2,62%), cependant que le coprah et le

pavot titrent respectivement 4,18% et 6,18%.

Cendres. — L'arachide, le colza et le coprah laissent ä l'in-
cineration sensiblement le meme poids de cendres: 5,65%;
5,55% et 7,15%; alors que le residu du pavot est beaucoup plus

important: 14,45%.

1 R. Cortesi et J.-H. de Jong. Societe de Pharmacie de
Montpellier, avril 1949.
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Humidite. — Les chiffres sont sensiblement egaux pour les

quatre tourteaux examines: arachides: 7,9%, coprah: 8,6%,
colza: 9,4% et pavot: 7%.

II convient d'ailleurs, a ce sujet, de ne tirer ici aucune conclusion

definitive: les pratiques industrielles actuelles humidifiant
couramment et licitement, apres deshuilage des graines, les

residus d'extraction jusqu'ä concurrence de 10 ä 15%.

Matieres grasses. — On sait que, pratiquement, les tourteaux
modernes aux dissolvants volatils sont presque totalement
deshuiles. Dans les quatre tourteaux examines, le pourcentage
en lipides variait entre 0,9 et 1,3%. II n'y a done pas lä, non

plus, matiere ä discrimination.
De teile sorte qu'en definitive, pour les quatre tourteaux

etudies, 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 presentent aucune particularite.

Quelques examens en lumiere de Wood, toujours sur les

memes tourteaux entiers, nous ont donne en fluorescence pri-
maire les resultats suivants:

le tourteau d'arachides presente une fluorescence bleue;
le tourteau de coprah une fluorescence blanchätre;
le tourteau de colza une fluorescence verdätre;
le tourteau de pavot ne presente aucune fluorescence.

Mentionnons encore que ces divers resultats, obtenus avec
des tourteaux modernes, confirment ceux obtenus anterieure-

1 Le tourteau d'arachides est egalement tres charge en amidon
(les trois autres tourteaux examines etant peu ou pas amyliferes).
Une reaction, fondee sur la formation d'un anneau noir, au point de
contact d'une suspension aqueuse de tourteau d'arachides et d'une
solution deci-normale d'iode, permet de reconnaitre qualitativement
l'amidon et meme, dans une certaine mesure, de l'evaluer quanti-
tativement. (R. Cortesi et J. II. de Jong, Societe de Pharmacie
de Montpellier. Loc. cit.)
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ment avec des tourteaux anciens provenant des memes graines

oleagineuses, mais traitees par la methode « ä la pression ».

Ajoutons que, pour un tourteau d'usage moins courant, le

tourteau de noisettes, nous avons, au eours des memes essais,

recueilli les chiflres inedits suwants:

On peut en deduire que, ä part son odeur et sa saveur, le

tourteau de noisettes est facile ä distinguer du tourteau d'ara-
chides et du tourteau de pavot; mais se differencie peu du

tourteau de colza et du tourteau de c-oprah.

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

10 g de tourteau,
200 cm3 d'eau distillee ä 34° ou d'un solvant organique

variable.
Decanter et fdtrer.
Les resultats ont ete les suivants, avec divers reactifs:

a) Maceres aqueux.

Le macere de coprah devient vert, sans precipite, avec une
solution de sulfomolybdate d'ammonium ä 2%.

Les maceres d'arachides. pavots et colza donnent des preci-
pites blancs ä vert pale. On ne s'explique pas bien la base

theorique de cette reaction.
Le macere de colza donne avec le nitrate d'argent acide ä

10%, un liquide trouble noir; du vraisemblablement au sulfure

d'argent provenant, en milieu acide, du soufre mis en liberte ä

partir du senevol de la graine de Brassica compestris.
Les autres maceres produisent des precipites blanchätres ä

brunätres.

Azote
Cendres
Humidite
Matieres grasses
Fluorescence

5,85%
6,25%
Wo
0,7 ä 1%
nulle

Essais sur les maceres de tourteaux.
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Avec le perchlorure de fer (sol. 13%), le macere de colza

donne un liquide brun fonce; les autres maceres restent jaune
pale.

Le macere d'arachides prend une coloration rose rouge avec
le reactif de Millon: coloration probablement due aux protides
abondants de ce tourteau. Les autres maceres ne donnent

aucune teinte.

b) Maceres organiques.

Alors que les maceres aqueux d'arachides, de colza, de coprah
et de colza presentent tous une teinte jaune claire uniforme;
seuls, en milieu alcoolique, chloroformique et acetonique, les

maceres de colza, de coprah et de pavot conservent cette
teinte jaune, tandis que le macere alcoolique, chloroformique
ou acetonique d'arachides presente une teinte nettement rosee.

Proprieles reduetrices. — Les maceres acetoniques de tour-
teaux peuvent manifester des proprietes plus ou moins
interessantes, dues ä la presence dans les tourteaux de principes
reducteurs variables (glucides, tanins, etc.). Les reactions colo-

rees et vertes sont. avec certains tourteaux, rapides et nettes;
elles sont dues ä la reduction, en milieu acide, du Cr 6

en Cr'3.
Les reactifs employes ont ete de deux sortes:

Reactif concentre: Sol. ä 15% de K2Cr207 dans H2S04 ä 50%;
Reactif dilue: Sol. ä 5% de K2Cr20- dans H2S04 ä 50%.

Les deux reactifs sont respectivement de couleur orangee
et de couleur jaune orange. La reduction se traduit par un
virage au vert.

Avec les deux reactifs, le macere de pavot esttres reducteur;
et donne un virage net et rapide (dix minutes).

II faut vingt-quatre heures au macere d'arachides et de

coprah pour reduire le reactif meme dilue.
Le macere de colza ne provoque virtuellement aucun virage.
Nous considerons ces reactions comme suffisamment precises,

quoiqu'il soit connu qu'ä la longue, l'acetone seule peut
reduire le melange chromique concentre.
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Nous justifions cependant notre choix de l'acetone comme
solvant de nos maceres organiques de preference ä d'autres
solvants, par le fait que l'acetone est miscible au reactif aqueux
utilise: propriete que ne possedent pas, par exemple, le sulfure
de carbone, le tetrachlorure de carbone, etc.

II est vrai qu'avec ces derniers, la difficulte pourrait etre
tournee de la facjon suivante:

Arachides Coprah J Colza | Pavot

Azote 8,5% 4,18% 2,62% 6,18%

Cendres 5,65% 5,55% 7,15% 14,45%

Eau 7,9% 8,6% 9,4% 7%

Matieres grasses 1.3% 0,9% 1% 1%

Amidon — — —

Fluorescence bleue blanchätre verdätre 0

Couleur du mace-
cere aqueux jaune jaune jaune jaune

Couleur du mace-
re acetonique rose rouge jaune jaune jaune

Reactions du ma-
cere aqueux:
Avec sulfomo-

lybdate
Avec N03Ag

Avec R. Millon
Avec FeCl3

pte blanc
pte bru-

nätre
rose

jaune

liq. verte
blanchätre

blanchätre
jaune

pte blanc
trouble

noir
blanchätre
brun fonce

pte blanc
pte blanc

blanchätre
jaune

Proprietes reduc-
trices du mace-
re acetonique ± ± _ +

Proprietes reduc-
trices du mace-
re chlorure 4- ~r
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11 suflirait d'evaporer ä sec le macere non miscible ä l'eau du

reactif et d'en reprendre le residu par un solvant miscible:
eau ou acetone.

En presence de ces difficultes, nous avons substitue ä l'ace-
tone l'eau salee ä saturation. Les maceres aqueux et chlorures

ont donne avec les reactifs chromiques des resultats tres difie-
rents de ceux constates avec les maceres acetoniques: il sem-
blerait que l'eau chloruree extraie d'un tourteau d'autres

principes reducteurs que ceux extraits par l'acetone.
Ainsi le macere de pavot n'est pas reducteur, meme a la

longue, tandis que le colza, surtout ä chaud, fait rapidement
virer au vert le reactif chromique.

En rempja^ant le reactif chromique par une solution de

permanganate de potasse, on obtient de moins bons resultats.
Les eesais c,i-dessus sont resumes dans le tableau de la

page 332.
Universite de Geneve:

Institut de Botanique generale.
Laboratoire de Phytolechnologie.

Thomas Nussbaumer. — Une cause d'erretir dans Vanalyse
des creates d'apres la melhode de Gerber. II. Origine des acides

gras volcilils.

Nous avons montre precedemment:

1° Que la presence des acides gras volatils, produits par la

fermentation de la creme, fausse les resultats du titrage buty-
rometrique de cette creme (methode de Gerber).

Nous pouvons confirmer ces resultats par des experiences
faites avec du sere gras soumis ä la fermentation spontanee ä

une temperature d'environ 25 ä 30° C. Nous enregistrons de

nouveau une elevation du titre butyrometrique initial en

matiere grasse (trois experiences: I, II, III):
Matiere grasse dans le r£sidu sec

I II III

Sere frais
Apres 20-30 jours

41,30%
42,20%

42,7%
47,2%

55,4%
59,-%
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