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Bibliographie.

Le dosage des coques dans les cacaos el les chocolals. M. Borghi (Bulle-
tin officiel de I’Office intern. du cacao et du chocolat, Vol. IX, p. 57, 1939.)

Aprés avoir souligné I'importance du dosage des coques et apres avoir
passé en revue différentes méthodes microscopiques ou pondérales décrites
dans la littérature, et en avoir relevé les difficultés ou les insuffisances,
Pauteur expose les expériences et les résultats d’une nouvelle méthode de
dosage direct des coques, en les séparant d’abord sommairement par lavage
et décantation, en les soumettant ensuite & laction de la diastase pour
éliminer les traces d’amidon qu’elles pourraient retenir et en les pesant
apres dessication.

Voici le mode opératoire: 1 g de cacao ou 2 g de chocolat, secs et
dégraissés, sont introduits dans un cylindre gradué de 100 em? bouché a
I’émeri. On humecte avec quelques gouttes d’alcool, ensuite on dilue avec
de leau distillée jusqua 100 em3 en l'ajoutant par petites portions et em
agitant, afin d’obtenir une suspension parfaitement homogéne; on répete
’agitation en renversant le cylindre trois ou quatre fois & intervalles de
quelques minutes, puis on le laisse au repos pendant une heure. Sans
remuer, on décante avec précaution les trois quarts du liquide trouble, aprés
quoi on compléte de nouveau avec de Peau au volume primitif, on agite
vivement et apreés repos d’une demi-heure on répéte la décantation, en
procédant ainsi & plusieurs reprises jusqu’a ce que l'eau au-dessus du
résidu déposé soit assez limpide. I’amidon en suspension se distingue des
coques, en ce que ces derniéres apparaissent comme des petits flocons de
couleur rouge-marron, tandis que les grains d’amidon, qu’on ne voit pas
a l'ceil nu, donnent & P'ean un aspect opalescent.

Apres la derniére décantation, le résidu ainsi obtenu est transvasé
sang pertes dans un bécher de 300 cm3, au moyen dune pissette, puis
soumis & une rapide ébullition et refroidi & 45—50° On y ajoute 50 cm?
d’une solution de diastase & 20o, préparée a froid dans leau distillée, et
Pon maintient & 45—500 pendant au moins trois heures dans I’étuve. Ce
temps passé, on répete dans le bécher, avec les mémes précautions, le
lavage par décantation jusqu’a obtention d’une eau parfaitement limpide.
Enfin le résidu de coques nettoyées est recueilli sur un filtre taré, est lavé
a leau chaude, puis & l'eau froide, a I'alcool et I’éther; finalement on des-
séche & 100—1059 jusqu’a poids constant (au moins deux heures).

L’auteur a employé avec des résultats identiques la diastase (maltase)
en poudre Merck (Maltin) et le Diamalten sirop de la Diamalteria Italiana.
Les deux produits donnent une solution qui n’est pas parfaitement limpide;
c’est ce qui rend nécessaire la décantation dans le bécher, avant de re-
cueillir les coques sur le filtre. Ceci est plus simple et plus pratique que
de soumettre la solution de diastase & la filtration, qui pourrait en diminuer
le pouvoir actif.



84

L’application du traitement enzymatique combiné avec la décantation
et le lavage pour éliminer l’amidon, présente l'avantage de permettre une .
décantation sommaire, sans courir le risque de perdre des particules de
coques, spécialement si elles sont tres fines, et de confier & la réaction
enzymatique la dépuration totale, avec la destruction de ’amidon résiduaire,
soif en suspension dans leau, soit englobé dans les tissus des coques.

Les résultats se calculent de la maniére suivante:

a) Pour le cacao: ayant opéré sur 1 g de produit sec et dégraissé, soit
p” le poids obtenu, le pourcentage en coques du produit originel est donné
par la formule: :
coques en 0o du produit = p’ [100 — (A + G)]
b) Pour le chocolat: ayant opéré sur 2 g de produit sec et dégraissé,
solt p” le poids obtenu, le pourcentage en coques du produit originel esh
donné par la formule:

coques en % du produit = %— [100 — (A +G)]

dans lesquelles A indique le pourcentage d’sau et G le pourcentage de
graisse, déterminés & part.

Die Resazurinprobe. C. C. Prouty. (Proc. Annu. State Coll. Washington
Inst. Daiyring 11, 72—73, Marz 1938.)

Diese Probe leistet in der Sauberkeitsheurteilung der Milch in einer
Stunde das Gleiche wie die Methylenblauprobe in 5 Stunden. Die Technik
ist die folgende: 1/;, cm3 einer 0,50oigen Resazurinlosung wird zu 10 cm?
Milch gegeben, die sich in einem sterilen Reagensglas befindet. Die Mischung
bringt man aut 36—37° C. in einem Wasserbad oder Brutschrank. Die sich
ergebenden Farben vergleicht man nach einer Stunde mit einer eigens fiir die-
sen Zweck aufgestellten Standardfarbenskala, die folgendermassen aussieht:

Blau (keine Farbdnderung): die Milch ist ausgezeichnet; Lila: gut; Rosa:
geniigend; Hellrosa: schlecht; Weiss: sehr schlecht. (Nach C. I, 3471, 1939.)
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