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Je viens de passer en revue dune fagon fort sommaire les principales
affections que nous pourrons contracter avee notre alimentation. Comme on
a pu le constater la souillure de nos aliments par des germes pathogenes
provient dans la majorité des cas de la négligence, souvent de la fraude
et toujours d’'un manque d’hygiene complet pendant lear manipulation.

J'al dit en parlant du lait que «linstruction hygiénique du public, du
commer¢ant, du producteur fait plus souvent triompher la cause de I'hygiene
que toutes les contraventions possible ». Mais quand i1l y a malveillance,
fraude, manque de propreté voulus, des sanctions sévéres sont nécessaires.
Qu'on donne aux condamnations une base hygienique plus grande que celle
quon leur a accordée jusqu’ici; notre législation fédérale sur le commerce
des denrées alimentaires est suffisamment armée pour cela. Que nos tri-
bunaux, nos préfets sévissent avec la derniere énergie contre tous ceux qui
consciemment répandent dans le commerce des substances alimentaires qui
peuvent mettre en danger la santé et la vie du consommatenr.

1er Novembre 1918.

- Kleinere Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis.

Méthode rapide pour la détermination de la graisse
dans les farines, le paim, ete.
Par E. VAUTIER.
(Travail exécuté au laboratoire du Service suisse de I'Hygiéne publique,
Chef: F. Schaffer.)

I’exécution des diverses méthodes de dosage de la graisse dans les
farines et dans le pain demande un temps assez long.

Tandis que pour les farines, I'extraction directe, prolongée a [I'éther
dans le Soxhlet, donne des résultats qui sans avoir toujours une concor-
dance parfaite entr'eux, offrent cependant une exactitude tout a fait suffi-
sante, les pains, zwiebacks et autres produits de ce genre doivent premiere-
ment étre traités par un acide qui transformera en sucre les substances
amylacées et les dextrines, dans lesquelles la graisse resterait enfermde et
échapperait ainsi a l'extraction.’)

Il nous a semblé indiqué de chercher un procédé qui tout en étant
plus rapide que ceux employés en général, fut encore indifféremment appli-
quable & la farine et au. pain.?)

") Ztschr. . angew. Chem. 1902, p. 121.

*) Nous nous somwmes servi pour nos déterminations de pain séché a I'étuve et fine-
ment moulu; dans la pratique on se servira avantageusement du pain sec obtenu apres
le dosage de l'eau; il n’est naturellement gutre possible d’obtenir un échantillon vraiment
moyen en ne prélevant que quelques grammes sur un pain frais.
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Le principe du procédé de dosage de la graisse dans les fromages et
le lait d'apres Bondzynski, nous a servi de point de départ et cette mé-
thode modifiée nous a paru utilisable de la fagon suivante:

I g de farine ou de pain sec pulvérisé est introduit dans le petit tube
special, et additionné d'acide chlorhydrique 1: 1 jusquun peu au-dessous
de la partie graduée inférieure; ceci afin de ne pas risquer d’avoir des pro-
jections d’acide lorsque l'on chauffera. Nous avons employé ici une modi-
fication des tubes de Bondzynski, due & M. le prof. Schaffer; au lieu d’étre
formé par deux houles, I'instrument possede deux renflements, suffisamment
allongés cependant pour pouvoir étre introduit dans une centrifuge ordinaire
de Gerber?). 11 faudra agiter fortement pendant lintroduction de lacide
chlorhydrique, pour éviter qu’il ne se forme des grumaux; mais au cas ou
l'on ne serait pas parvenu a les éviter tout a fait, il suffirait de chauffer
premierement au bain-marie jusqu'a ce que la substance n’adhére plus au
verre; on pourra alors chauffer prudemment directement sur la flamme et
'on maintiendra pendant deux minutes & I'ébullition. Aprés ce temps le
liquide qui est devenu & peu prés clair s'est fortement coloré en bran. On
peut refroidir dans I'eau, apres quoi l'on rajoutera éventuellement un peu
d'acide chlorhydrique 1 : 1 (ou simplement un peu d'eau) en évitant cepen-
dant d’en avoir un trop grand volume, celui-ci étant encore sensiblement
augmenté dans la suite grace & la solubilité de 1'éther; on ne remplira
donc guere plus haut que la limite inférieure calibrée. On ajoute alors,
presque jusqu'a la limite graduée supérieure du tube, un mélange de parties
égales d’éther de pétrole et d’éther éthylique; on ferme avec un bouchon
et agite vigoureusement pendant 5 minutes, puis eentrifuge (a env. 1200 tours)
pendant 10 minutes. Aprés cette opération les liquides sont clairs et se sont
séparés; il se forme néanmoins une petite zone trouble, de volume variable
suivant les cas (0,2 a 1 cm?) entre I'acide chlorhydrique et le dissolvant,
laquelle contient la cellulose brute en suspension, qui est plus légére que
l'acide et plus lourde que le dissolvant; mais I'expérience nous a montré
que cette zone est a compter comme faisant encore partie de I'acide et que
pour les cas normaux 0,2 cm?® tout au plus sont & estimer comme appar-
tenant au mélange éther de pétrole-éther. Nous avons cherché & éliminer
cette petite cause d'erreur en centrifugeant plus longtemps, mais méme
apres 30 minutes nous n'avons pu constater qu'une diminution presque
insignifiante du volume de cette zone. Si comme cela se présente parfois,
quoique tres rarement, le liquide supérieur ne devait pas étre tout & fait
claire et que la cellulose ne se soit pas bien rassemblée en une sorte de
petite bouchon (soit la petite zone trouble mentionnée plus haut) il suffirait
de tourner un peu le tube entre les doigts pour que le liquide s’éclaircisse,
aprés quoi I'on centrifugerait a nouveau pendant 5 minutes.

Apres avoir pris note des niveaux supérieur et inférieur du dissolvant,
on en préleve 20 ou 25 em?® avec une pipette et introduit le liquide dans

') Ces petits tubes nous ont été liveés par K. F. Biichi, opticien a Berne.
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un petit ballon d'Krlenmeyer taré et contenant quelques petits fragments
de verre pour régulariser 1'ébullition et chasse le dissolvant par distillation
au bain-marie '); quoique moins aptes a remplir ce but dans d'autres cas,
nous avons tout de méme préféré employer des morceaux de verre au lieu
de fragments d’assiette poreuse, ces derniers risquant de retenir un peu
d’eau ou méme de graisse que nous voulions, pour controle, pouvoir re-
prendre par un autre dissolvant; en effet nous avons redissout dans de
I'éther de pétrole pur, le résidu de I'évaporation du mélange d’éthers; apres
filtration et dessication nous avons retrouvé des poids identiques a ceux
obtenus directement, & condition toute fois de n’avoir prélevé le pipettage
que sur une solution parfaitement claire; ceci est de toute importance na-
turellement car l'on ne pése ici que de trés petites quantités de graisse,
et quelques milligrammes de corps étrangers, sucre ou autre, produiraient
une erreur tres sensible.

Nous avons établi, en reprenant également le produit de l'évaporation
par de l'éther de pétrole pur, que I'on obtient des résultats beaucoup trop
élevés en se servant d’éther éthylique seul, d’autres substances que la
graisse s’y trouvant encore dissoutes, tandis que I'éther de pétrole seul en
livre de beaucoup trop faibles, car étant tout a fait insoluble dans l'eau
(ici T'acide chlorhydrique dilué), il ne peut extraire quantitativement la
graisse par simple agitation. '

Il est & remarquer que pour sécher la graisse, il peut étre utile de
tenir les ballons Erlenmeyer couchés dans I'étuve, les derniéres traces d’éther
de pétrole étant assez difficiles & éliminer complétement sans cela; on pourra
aussi se servir avantageusement pendant quelques instants de la pompe aspi-
rante munie d'un tube de verre.

Nous ferons encore remarquer qu'en chauffant avec un acide plus dilué,
par exemple de 1:3 méme pendant 30 minutes mais au bain-marie, on
n’obtient que des résultats beaucoup trop faibles; de méme que si opérant
normalement (soit avec l'acide de 1:1 et une ébullition de deux minutes)
on part de deux grammes de substance au lieu d'un seul.

Pour des produits spécialement riches en graisse ou en cellulose, notre
méthode ne donnera plus des résultats assez exacts, ce que nous avons da
constater, par exemple dans le cas d'une farine désignée comme «farine
de soja dégraissée»; 1) ici la zone trouble est restée sensiblement plus
volumineuse que pour d’autres farines, avec en plus le désavantage d'une
démarquation empietant sur le dissolvant d'une facon appréciable, malgré
I'emploi répété de la centrifuge. Nous avons toatefois pu remédier en une
certaine mesure a cet inconvénient en ne prenant quun demi-gramme de
farine et en prolongeant le temps de chauffe pendant trois minutes au lieu

) Le distillat, soit mélange régénéré d’éther de pétrole-éther ne possédant plus la
méme composition qu’il avait au début, ne pourra malheureusement plus étre employé
pour un autre dosage quelque peu exact.



Extraction a
I'éther au Soxhlet

Notre méthode

Méthode
Berntrop

Farine de soja «dégraissée» .

Zwieback

Farine type décembre 1917

Pain sec préparé avec la farine ci-
dessus ®) .

Pain: 500/ mais, 5090 froment
Zwichack militaire

Farine type 3 septembre 1918
Farine type 14 mai 1918 .
Farine «sans carte >
No. 1

Pain sec

Tdem GNO 2 o Fa s R

) 1 g de farine chauffée 2 minutes &
9} 0,5 g » » » 3 » >

’) 1 g de substance chauffée 2 minutes a 1’ébullition.

D058 » » » By s

®) Ce pain extrait directement dans le Soxhlet sans traitement préalable par l'acide
chlorhydrique, ne donne donc que 0,56 9% de graisse alors que nous avons retrouvé dans
le produit ainsi extrait encore 1,439 avec notre méthode, donnant ensemble 2,040 ce qui

0/o

{ 2,14
1,95

0,56 %)

{ 2,74°)
2,11

0,58 6)

1,80

2,53

1’ébullition.

»

» »

correspond assez exactement a la teneur totale.

®) Ces exemples prouvant qu'il n’est pas possible d‘nbteml pour le pain, la totalité

de la graisse par simple extraction dans le Soxhlet.

0/g
4.85")
491
5,45°%)

5,69

6,00
6,09 *
6,33 -
6,97
7,30%)

2,01 2,06
2,03 2,11
2,06 2,16
2,06
(Moyenne :

2,07)

J Lss 200
\ 1,90 2,06

3,57
3,59

.

2,62
2,47

2,56
2,56

1,88
1A%

1,92
1,99

0o

J 6,98

{7

1,87

1,00




44
de deux; de meme dans le cas d'un zwieback!) avec une forte teneur en
graisse nous avons également pu obtenir des résultats utilisables en ne
partant que d'un demi-gramme et en maintenant trois minutes a 1I’ébullition.

Nous indiquons d’autre part quelques-uns des résultats que nous avons
obtenu avec cette méthode (p. 43).

Nous croyons donc que les résultats obtenus sont encore suffisamment
exacts, spécialement pour les farines et les pains de composition ordinaire,
pour une méthode qui, dans certaines cas spéciaux, est peut-étre un peu
moins exacte que les méthodes couramment employées jusqu’ici, mais qui
présente le grand avantage d’étre beaucoup plus rapide et d’étre également
appliquable aux farines comme au pain. Dans la pratique 'on pourra se
contenter d’indiquer les résultats arrondis & une seule décimale, ce qui
correspondra du reste beaucoup mieux a la vraie limite d’exactitude que
I'on peut attendre de cette méthode.

Résumé: 1 gramme de farine ou de pain séché et finement pulvérisé
est chauffé avec de I'acide chlorhydrique de 1:1 pendant deux minutes &
I'ébullition, dans un tube de Bondzynski modifié (pour des produits ayant
une grande teneur en graisse ou en cellulose, ne prendre que 0,5 g et
chauffer 3 minutes); on aujoute un mélange de parties égales d’éther de
pétrole et d’éther éthylique; on agite 5 minutes puis centrifuge pendant
10 minutes. On préleve 20 ou 25 em® du liquide clair, les évapore dans
un ballon taré, peése le résidu et en calcule la teneur en graisse.

VYersuche zur Bestimmung der Milchsiure
durch Oxydation.

Von 0. SCHUPPLL :
(Aus dem chem. Laboratorium des Schweizerischen Gesundheitsamtes,
Vorstand: F. Schaffer.)

Zur Bestimmung der Milchsiure in Gegenwart andrer organischer Siduren
hat P’ Szeberenyi?®) eine Methode verdftentlicht, nach welcher die Milchséure
durch Chromséure in schwefelsaurer Liosung zu Essigsiiure, CO:z, und Hz20
oxydiert wird, die andern organischen Siuren, Aepfelsidure, Weinsiiure, Oxal-
sure ete. dagegen vollstindig zu CO:2 und H20. Die gebildete Hssigsiure
wird durch Destillation mit Wasserdampf isoliert, mit {§- Lauge titriert und
auf Milchsdure umgerechnet. Nach obigem Autor werden auf diese Weise
97 9%, der vorhandenen Milchsiiure zu Essigséiure, CO2 und H:0 oxydiert,
3% dagegen vollstindig zu COz und Hz0.

Y Voir tabelle.
*) Ztschr. f. analyt. Chem., 1917, 56, 505.
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