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Du dosage de la eellulose dans le eacao et le chocolat.

~ Par J. RUFFY, Ing.-Chim.
(Laboratoire du Service fédéral de 'Hygiéne publique, Chef: Dr J. Werder.)

A Toccasion de la revision du Manuel suisse des denrées alimentaires
nous avons voulu voir si la méthode Koenig, modifiée par Matthes et
Mullert) qui a les inconvénients d’utiliser le chauffage & l'autoclave et
d’exiger une attente d’un jour, ne serait pas avantageusement rempla-
cée par la méthode de Fellenberg?). Celle-ci, plus simple en apparence,
donne toutefois lieu & une filtration trés longue et pénible qui lui,
fait perdre ses avantages théoriques. D’autre part la cellulose obte-
nue étant exempte de lignine, les résultats sont sensiblement inférieurs
a ceux obtenus par la méthode classique. Il serait donc nécessaire d’ef-
fectuer un grand nombre de dosages afin d’avoir des données suffisantes
comme termes de comparaison.

Nous estimons donc préférable de s’en tenir a la méthode Koenig.
Cependant il nous a semblé qu’il devait étre possible de travailler avec
de plus petites quantités de substance. Et en effet nous avons trouvé
les teneurs suivantes en cellulose dans un chocolat en poudre et un

cacao en partant de 549 2 g 1 g de substance
Chocolat %% . . . 2,38 2,28 —
Cacao 00 . . . . 6,18 — 6,16

I1 faut naturellement réduire proportionellement la quantité de
mélange glycérine-acide sulfurique employé.

La concordance nous parait suffisante. Le cacao et le chocolat
pouvant étre obtenus en poudres trés fines il est possible d’avoir un bon
échantillon moyen méme en ne prenant que 1 ou 2 g de substance.

Nous avons ensuite essayé de réduire la quantité du mélange gly-
cérine-acide sulfurique par rappert & la quantité de chocolat afin d’a-
voir encore moins de liquide ce qui permettrait de centrifuger au lieu
d’attendre un jour que la cellulose se dépose. Mais les résultats ob-
tenus étaient beaucoup trop élevés, la quantité d’acide n’étant plus suf-
fisante.

Nous proposons donc de procéder suivant la méthode décrite a la
page 217 du Manuel suisse des denrées alimentaires en partant toute-
fois de 1 g de cacao ou de 2 g chocolat. On a ainsi moins de liquide &
filtrer et en utilisant des plaques filtrantes d’environ 3 cm de diamétre
la filtration est trés rapide. D’autre part I’économie du mélange gly-
cérine-acide sulfurique est certainement appréciable.

1) Z. U. N. G., 1906, 12, 159.
2) Trav. Chim. Alim., 1918, 9, 277.
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