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BAND V 1913 HEFT 3

Contribution A I'étude des farines.
Par Ed. GURY.

(Travail exécuté dans le laboratoire du Service sanitaire fédéral.

Chef : Prof. Dr. Schatfer.)

Dans ce travail, nous avons voulu surtout nous occuper du dosage de
I"’humidité dans les farines, cette question ayant déja été discutée a plusieurs
reprises. D’apres le Manuel suisse des Denrés alimentaires, on doit tolérer
jusqu'a 15% de teneur en eau et comme il a été fait la proposition de
ramener ce chiffre a 139 ?), il nous a paru intéressant de faire des dosages
d’eau sur le plus grand nombre possible d’échantillons, pour élucider cette
question. En outre, profitant du matériel disponible, nous avons dégalement
déterminé le pouvoir de fixation d'eau (P. F. E.), la teneur en azote et en
gluten, pour constater s’il y avait une relation entre ces divers résultats.
De plus, nous avons dosé la cellulose d’aprés une modification de notre
méthode et essayé de déterminer la quantité de gliadine.

Nous indiquons aussi les diverses méthodes que nous avons employées.
q q pioy

I. Dosages d’humidité.

Le degré d’hydratation des farines est tres variable et dépend de la
saison, des conditions atmosphériques, etc; c'est pour cela que les divers
analystes qui ont étudié ce sujet ne sont pas toujours d’accord entre eux.
La principale cause du chiffre élevé de teneur en eau de certaines farines,
parait surtout résider dans la durée du magasinage par un temps humide.
D’apres Balland?), certaines farines ne contenant, peu aprés la mouture,
que de 8 & 9% d'eau, ont donné aprés un certain temps de séjour dans
un local mal aéré jusqu'a 189, d’eau.

") Trav. de chim. aliment. d’hyg., Vol. I, pag. 75.
") Balland, Les Aliments, I¢* Vol.,, p. 116.
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