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La désinfection par les hypochlorites, eau de Javel ou Chlorure
de chaux ce dernier & la dose de 1-—2 g par litre donnera de bons résul-
tats. Ce traitement sera surtout a conseiller en temps I'épidémies, grippe
par exemple.

Au point de vue pratique, en dehors d’épidemies, il est assez diffi-
cile de demander aux restaurateurs d’utiliser des solutions désinfec-
tantes pour le nettoyage de la vaisselle, des services de table et des -
verres. Par contre, on est en droit d’exiger que ce nettoyage se pratique
au moyen d’eau bouillante additionnée de soude ou de savon noir dans
la proportion de 2 & 590, de posséder des installations en conséquence.
On objectera que pour les verres cette opération occasionnera de la
casse, mais en amenant progressivement l'eau 2 la température de
I’ébullition, ou en ayant soin de ne pas plonger le matériel brusquement
dans l’eau bouillante cet inconvénient sera fortement réduit. En tout
cas il est inadmissible de tolérer que le nettoyage des verres s’opére
& leau courante froide comme cela se pratique actuellement un peu
partout.

Le controle des denrées alimentaires au point de vue hygiénique
et surtout de la fraude a pris une grande extension chez nous; ce qu’il
faut encore intensifier, ¢’est la surveillance de la préparation des aliments
dans les cuisines des restaurants, 'entretien de ces derniéres, et comment
les ustensiles qui passent de bouche en bouche sont nettoyés, dans 'inté-
rét de la santé du consommateur.

Détermination du degré aleoolique des vins ef eidres,
au moyen de Uindice de réfraetion.
Par D* P. BALAVOINE, Laboratoire cantonal, Genéve.

On posséde déja une tabelle des degrés alcooliques de la biére en
fonction de lindice de réfraction fourni par l'appareil & immersion de
Zeiss1). Cette tabelle a été prolongée jusqu’d la teneur de 16,3804 vol.
et insérée dans le Manuel suisse des denrées alimentaires, table no. 5,
pour le dosage de l'alcool dans les distillats de vin. Elle donne des
résultats différents de celle bien connue de Wagner pour l’alcool pur,
parce qu’elle tient compte des acides volatils que ces distillats alcoo-
liques renferment. Malheureusement cette correction a été établie pour
des teneurs en acides volatils voisines de 1 g par litre de vin. Comme
on se trouve souvent en présence des vins qui en contiennent ou plus

') Ackermann et Steinmann, Z. f. d. Brauwesen, 1905, 259.
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ou moins, les valeurs données pour chaque 1/,, de degré de 1’échelle
Zeiss ne doivent étre considérées qu'approximatives a quelques dixiémes
o pres. Cette approximative incertaine en restreint énormément
I'usage. Matihes?) a déja signalé Dinfluence des acides volatils et
d’autres substances volatiles sur lUindice de réfraction de l'alcool dilué
et avait conclu & limpossibilité d’établir une tabelle des teneurs en
alcool des distillats de vin en fonction de leur indice de wéfraction,
telle qu’elle puisse lutter de précision avec celle de Windisch.

I m’a semblé, cependant, que cet inconvénient pouvait étre évité
par une correction convenable. De prime abord, il semblait qu’on aurait
pu utiliser la tabelle de Wagner, dont les teneurs d’alcool correspon-
dantes au degré réfractométrique observé seraient diminuées d’une
quantité numérique proportionnelle & lacidité volatile du distillat. C’est
de ce méme principe que s’inspire la méthode allemande de détermination
de T'alcool du vin par voie picnométrique en corrigeant d’une certaine
valeur la densité des distillats qui contiennent g 1,2 et plus d’acides
volatils. Dans le cas de lindice réfractométrique, on constate que la
correction nécessaire n’est pas proportionnelle & la quantité d’acides
volatils, car elle n’est pas due uniquement & ceux-ci. Pour les distillats
trés peu acides ou la correction proportionnelle serait trés minime,
il y a lieu de tenir compte d’autres substances volatiles. Pour les distil-
lats le plus acides, ce dernier effet disparailt relativement & lacidité
volatile. Il faudrait donc utiliser un facteur complexe de correction;
jal pu Dl’éviter en établissant une tabelle différente mais parallele &
la tabelle normale dont il suffit de soustraire une quantité numérique
proportionnelle & Vacidité du distillat: J’obtiens de cette fagon des résul-
tats concordants d’'une facon trés satisfaisante avec ceux que donne le
poids spécifique. Lors méme qu'on ne voudrait pas renoncer & la déter-
mination de l’alcool par vin picnométrique, on dispose d’'une méthode
de vérification rapide, ne nécessitant que peu de travail supplémentaire.

Le mode opératoire est donc le suivant: Déterminer le chiffre de
réfraction du distillat de vin ramené au volume originel, au moyen de
Pappareil & immersion de Zeiss (4 17,5 exactement); titrer 'acidité de
ce méme distillat et 'exprimer en g d’acide acétique par litre de distillat.
Il suffira alors de soustraire la moitié de ce chiffre d’acidité de la
valeur d’alcool correspondante, dans la tabelle ci-jointe, au chiffre de
réfraction observé.

Exemple: chiffre de réfraction Zeiss: 29,5,
o/ alcool correspondant de la tabelle: 10,54,
acidité du distillat: g 0,62 p. litre.
% alcool corrigé 10,54 — 0,31 = 10,23.

% 7. U. N. G., 1902, 1042.
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pour la détermination de la teneur en aleool des distillats de biére, de vin

et de cidre d’aprés les degrés du réfractométre & immersion de Zeiss, a 17,5°,

et d’aprés leur teneur en acidité volatile. Retraneher des valeurs de la

9tme colonne une quantité égale & la moitié de l’acidité volatile (g p. litre
en acide acétique).
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150 | 0,0 | 190 34 | 23,0 | 6,07 | 27,0 8s6 | 3Lo | 11550 | 35,0 @ 14,02
15,1 | 0,08 | 19,1 8,22 | 23,1 6,14 | 271 8os | 8L, | 1156 | 35,1 | 14,08
15,2 0,16 19,2 3,29 23,2 6,21 27,2 9001 31,2 | 1162 | 35,2 | 1414
15,3 | O24 | 19,3 | 337 | 23,3 | 6,28 | 27,3 906 | 31,3 | 11,60 | 35,3 | 14,21
154 | 0,82 | 194 | 3,44 | 28,4 | 6,35 | 274 93 | 3,4 | 11,75 | 35,4 | 14,27 H
155 | Ouo | 195 302 | 235 | 643 | 27,5 920 | 31,5 | 11,81 | 355 | 14,33
| 15,6 | 0,48 19,6 | 3,60 | 23 6,50 | 27,6 927 | 31,6 | 11,88 | 35,6 | 14,39
15,7 | 056 | 19,7 | 3,67 | 23,7 | 6,57 | 27,7 9,84 | 31,7 | 11,04 | 35,7 | 14,45
158 | O64 | 19,8 3,75 | 23,8 6,64 | 27,8 940 | 31,8 | 12,00 | 35,8 | 14,52
15,9 | O52 | 19,9 | 38,82 | 23,9 | 6,11 | 27,9 947 | 81,9 | 12,07 | 35,9 | 14,58

16,0 | 0,80 | 20,0 | B,00 | 24,0 | 6,8 | 28,0 954 | 32,0 | 12,13 | 36,0 | 14,64

16,1 | O88 | 20,0 | 3,97 | 241 | 6,85 | 28,1 9,61 | 82,1 | 12,19 | 36,1 | 1470

16,2 | Om6 | 20,2 | 4,05 | 24,2 | 6,02 | 28 967 | 322 | 12,25 | 36,2 | 14,76

16,3 Los | 20,3 | 4,02 | 2453 6,00 | 28,3 9,74 | 32,3 | 12,32 | 86,3 | 14,83

16,4 1551 20,4 | 4,19 24,4 7,06 28,4 9,81 | 324 | 12,38 | 36,4 | 14,89

16,5 | 1,09 | 20,5 | 4,27 | 245 | 7,13 | 285 988 | 32,5 | 1244 | 36,5 | 14,95

16,6 | 127 | 20,6 | 4,34 | 246 | 7,20 | 286 | 994 | 326 | 1251 | 36,6 | 15,01

16,7 | 1,85 | 20,7 | 4,41 | 24,7 Tt | 287 | 10,00 | 32,7 | 12,57 | 86,7 | 15,07

16,8 | 142 | 20,8 | 448 | 248 | T3¢ | 288 | 10,08 | 82,8 | 12,63 | 36,8 | 15,14

16,9 | 1,50 | 20,9 | 4556 | 249 | 741 | 289 | 10,4 | 3209 | 1270 | 36,9 | 15,20
170 | 1,58 | 210 | 4,638 | 25,0 | T8 | 290 | 10,21 | 33,0 | 12,76 | 37,0 | 15,2

171 | lee | 21,0 | 470 | 25,1 | 755 | 29,1 | 10,28 | 88,1 | 1282 | 37,1 | 1532

172 | 17e | 212 | 47 | 252 | 762 | 29,2 | 10,84 | 33,2 | 12,88 | 87,2 | 15,38

178 | 1,81 | 21,3 | 4,85 | 253 | 7,69 | 29,3 | 10,41 | 33,3 | 12,95 | 37,3 | 15.4»

| 174 | 1,89 | 21,4 | 4,92 | 254 | T;56 | 29,4 | 10,47 | 88,4 | 13,00 | 374 | 15,3
175 | Lot | 215 | 499 | 255 | 7,88 | 295 | 10,50 | 38,5 | 18,01 | 87,5 | 15,5

| 176 | 2,05 | 21,6 | 5,06 | 25,6 | 7,90 | 29,6 | 10,60 | 33,6 | 13,4 | 37,6 | 15,63
177 | 213 § 217 | 533 | 25,7 | Tor | 29,7 | 10,67 | 33,7 | 13,20 | 37,7 | 15,69
178 | 220 | 218 | 521 | 258 | 804 | 298 | 10,53 | 33,8 | 13,26 | 37,8 | 15,7
170 | 228 | 2L | 5,28 | 259 | 811 | 29,9 | 10,50 | 88,9 | 13,38 | 87,9 | 15,82
18,0 | 236 | 220 | 535 | 26,0 | 818 | 30,0 | 10,8 | 34,0 | 13,39 | 38,0 | 15,88
18,1 | 244 | 221 | 542 | 2610 | 825 | 30,1 | 10,02 | 84,1 | 13,45 | 38,1 | 15,94
18,2 B2 | 222 | buao | 26,2 | 832 | 30,2 | 10,99 | 34,2 | 18,51 | 38,2 | 16,00
183 | 259 | 223 : 30,3 | 11,05 | 34,3 | 18558 | 38,3 | 16,07
18,4 | 267 | 224 845 | 304 | 1132 | 84,4 | 13,64 | 38,4 | 16,13
185 | 2,15 | 225 852 | 30,5 | 11,8 | 3455 | 13,70 | 88,5 | 16,19
186 | 2,83 | 22 _ 859 | 30,6 | 11,24 | 34,6 | 13,77 | 38,6 | 16,25
18,7 | 2,01 | 227 | 5,85 | 26,7 | 866 | 30,7 | 11,31 | 34,7 | 13,83 § 38,7 | 16,3
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18,8 | 298 | 22,8 | 593 | 268 | 872 | 308 | 11,37 | 34,5 | 13,89 | 38,s | 16,38
189 | 3,06 | 229 | 6,00 | 26,9 | 879 | 80,0 | 1144 | 34,9 | 13,96 | 38,9 | 16,14
‘ 39,0 | 16,50




10

Les résultats suivants, obtenus avec des vins et des cidres de
diverses natures, indiquent le degré de précision de la méthode vis-a-vis
du procédé ordinaire par voie picnométrique.

Alcool ©/o vol. ‘ Degrés Zeiss ' = U Acidité volatile du | Rlcool %/ val.

par le picnométre ; du distillat ‘ de la tabelle distillat, g p. lit. corrigé
Vin blanc . . 8,76 272 8,93 0,38 8,77
Malaga . . . 16,19 38,7 16,31 0,25 16,19
Vin doux . . 14,83 36,6 15,01 0,36 14,83
Vin rouge . . 10,52 29,8 10,73 i 0,36 10,55
Vin blanc . . 9,85 28,65 9,97 0,15 ‘ 9.89
Vin rouge . . 10,31 29,6 10,60 i 0,51 ff 10,35
Vin rouge . . 8,85 27,4 9,13 ' 0,66 8,50
Vin rouge . . 13,16 34,25 13,54 0,78 | 13,15
Cidre. . . . 6,44 23,8 6,64 0,38 6,45
Cidre. . . . 4,96 21,6 5,06 0,28 ; 4,92
Vin rouge . . 12,43 32,65 12,54 0,30 12,39
Vin rouge . . 8,12 26,1 8,25 0,30 8,10
Vin blanc . . 11,33 30,8 . 11,37 0,15 11,30

Biicherbesprechungen.

Die Chemie der Nahrungs- und Genussmittel. Von Prof. Dr. Franz
Fuhrmann. Urban & Schwarzenberg, Berlin und Wien. 1927, 610 Seiten.
Mit 42 Abbildungen im Text. Preis ungeb. Mk. 24.—, geb. Mk. 27—,

Das Lehrbuch soll die Kenntnis iiber die Zusammensetzung, den
Niahrwert und die Herkunft und Gewinnung der wichtigsten Nahrungs-
und Genussmittel, sowie das Versténdnis fiir die Wirkung derselben im
Organismus vermitteln. Einleitend ist die Anatomie des Verdauungs-
traktes, die Erndhrungsphysiologie und auch die chemische Zusammen-
setzung des menschlichen Korpers nach dem heutigen Stande der Wis-
senschaft einliisslich behandelt. Dieser Abschnitt umfasst allein schon
mehr als 1/, des Buches. Dabei sind allerdings die Bestandteile des Kor-
pers und die Produkte der Verdauung besonders eingehend beriicksichtigt.

Die zwei weiteren Abschnitte beschrinken sich auf die Beschrei-
bung der Herkunft, Gewinnung und Zusammensetzung der Nahrungs-
und Genussmittel. Sie unterscheiden sich vom Inhalt der meisten, das
gleiche Fach beschlagenden Werke dadurch, dass die Methoden der
Untersuchung ginzlich weggelassen sind. Der Autor hat nicht mit Un-
recht vorausgesetzt, die Untersuchung dieser Objekte zum Zwecke der
Lebensmittelkontrolle sei seinerzeit in der bekanntesten Fachliteratur
von Konig, Beythien, Hartwich und Klimmer, Abderhalden u. A. gentigend
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