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UN NOUVEAU PROCEDY. DE DOSAGE
DE LA MATIERF, GRASSE
DANS LES PRODUITS ALIMENTAIRES EN POUDRE

Par Dr /. Terrier, chimiste au Laboratoire cantonal, Geneve.
(Chef du laboratoire: Dr C. Valencien.)

Pour le dosage de la matiére grasse dans les produits alimentaires en poudre
(ce qui sous-entend que ceux-ci sont a I'état sec ou desséché¢), I'extraction directe
a 1'éther, suffisante dans certains cas (cacao par exemple), ne convient plus dans
d’autres. Il faut avoir recours soit a un traitement préliminaire par un acide,
soit a un dissolvant mixte (Grossfeld).

Von Fellenberg!) dose la matiere grasse dans les pates alimentaires en fai-
sant précéder l'extraction par 'éther d’une désagrégation de la substance au
moven d’acide chlorhydrique dilué.

Viollier?) recommande, pour le dosage de la matiere grasse dans les con-
serves d’ceufs, la méthode de Baur et Barschall?) qui opere 'extraction éthérée
apres une désagrégation par 'acide sulfurique approximativement 1 + 1.

Grossfeld a proposé deux procédés d’extraction de la matiere grasse dans
les denrées alimentaires, I'un*) extrait celle-ci par le trichloréthyleéne (la méthode
comporte dans le cas de la viande et du fromage, notamment, un traitement
préalable a l'acide chlorhydrique concentré), 1'autre’) extrait la matiére grasse
dans les articles de boulangerie a 'aide d'un mélange composé de parties égales
d’alcool et de benzol. Dans chaque cas 'extraction dure 6 heures.

J’ai mis au point un nouveau procédé simple, aisé, rapide qui, de plus,
supprime toute intervention d'un acide. Celle-ci ne va pas, en effet, sans pré-
senter d'inconvénient. Ainsi dans le dosage de la matiere grasse de la poudre
de lait sucré par la méthode bien connue de Schmid Bondzynski, la désagré-
gation avec l'acide chlorhydrique 1 + | produit une décomposition notable du
produit; est-on bien sir que celle-ci n’atteint pas la matiére grasse?
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Je me suis inspiré de la constatation de Grossfeld®) a laquelle j'ai déja fait
allusion dans un mémoire précédent sur le dosage de 'amidon dans les produits
cuits au four?). Grossfeld, en relevant que l'extraction directe de la matiere
grasse par 1'éther conduit a des résultats insuffisants, et cela d’autant plus que
le produit est plus pauvre en graisse™), a observé que I'extraction des corps gras
est intégrale avec un mélange alcool-benzene. Il explique le fait en admettant
que la graisse est liée au gluten; l'alcool, en coagulant ce dernier, libére la
graisse.

Cette remarque de Grossfeld m’a suggéré I'idée, que j'ai déja utilisée avec
succeés dans un autre cas (consulter le travail cité sous la cote No 7), de faire
subir a la substance, préalablement a l'extraction par I'éther, un traitement par
'alcool bouillant qui s’est avéré des plus apte a permettre I'extraction totale des
corps gras, ainsi que le démontrent les expériences qui suivent.

Mode opératoire: Selon la teneur présumée en matiere grasse gr. 0.5 a gr.
2.5 de substance (par exemple gr. 0,5 dans le cas d'une poudre d’ceufs, 1 gr. dans
celui de poudre de lait et de pate a gateau, gr. 2,5 dans le cas de nouilles), réduite
en poudre fine (pour les nouilles utiliser le produit ayant passé au tamis VI),
sont introduits dans un tube de centrifugation en verre de Jena fort, d'une con-
tenance de 30 cm®. environ (diamétre 20 a 22 mm.); verser 10 a 12 cm?. d’alcool
a 95 9% et placer le tube dans 'eau d'un bain-marie maintenue en légere ¢bul-
lition (régler la hauteur de fagon a porter l'alcool lui-méme a une ¢bullition
modérée).

Sitot que l'alcool bout, remuer avec une baguette de verre pour éviter toute
projection. Temps d’ébullition 6 minutes. Apres refroidissement, centrifuger et
décanter 1'alcool dans un erlenmeyer de 100 cm® Répéter les mémes opérations
encore une fois, bien qu'une seule ébullition avec 'alcool suffise dans certains
cas, comme le démontrent les résultats figurant a la suite. Introduire un petit
morceau de papier filtre dans l'erlenmeyer, pour éviter les retards d’e¢bullition,
puis distiller I'alcool au bain-marie. Ajouter 10 a 12 cm?. d’éther dans le tube
de centrifugation, remuer, centrifuger, décanter de méme I’éther dans l'erlen-
meyer et le distiller. Ce dernier traitement est destiné a entrainer 'alcool qui
impregne encore la substance. L’erlenmeyer est mis dans une étuve a eau bouil-
lante pendant 15 a 20 minutes pour chasser tout reste d’alcool.

Le résidu dans 'erlenmeyer peut contenir, outre la matiére grasse, des
sucres (saccharose, maltose, glucose), de la gliadine, etc. Pour séparer la matiére
grasse, le mieux est de procéder comme suit: verser de nouveau 10 a 12 cm?.
d’¢ther dans le tube de centrifugation, remuer, centrifuger et décanter 1'éther

*) J'ai obtenu, de mon c6té, dans mes expériences, la totalité de la matitre grasse
dans la pate a gateau par extraction directe a I'éther et seulement 46 %o des
corps gras dans des nouilles additionnées de farine de soja.
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aans l'erlenmeyer. Agiter pour dissoudre la matiere grasse et faire passer la
solution éthérée a travers un filtre dans un erlenmeyer taré. Répéter encore 2
fois ces mémes opérations. Laver finalement le filtre une derniere fois avec
quelques cm®. d’éther, puis terminer le dosage comme d’habitude.

Cas des produits avec teneur élevée en sucre.

Lorsque la substance, telle qu'une poudre de lait sucré, contient beaucoup
de sucre, la partie de celui-ci dissoute par 'alcool risque de retenir ensuite pri-
sonniére un peu de matiére grasse. Il est prudent, dans ce cas, d’humecter le
ré¢sidu de 'erlenmeyer, avant les extractions finales par I'éther, avec 1 cm?. d’eau
chaude. En ajoutant un peu de sable pur et de sulfate de sodium anhydre. on
retransforme le tout en une masse pulvérulente préte a 'extraction.

Partie expérimentale.

Jai appliqué cette méthode aux produits divers suivants: nouilles ordinaires
additionnées de 10 /0 de farine de soja, nouilles aux ceufs, pate a gateau, poudre
d’ceufs entiers, poudre de lait. Dans chaque cas, le résultat a ét¢ comparé a celui
d’'une méthode éprouvée. Pour chaque produit figure le résultat obtenu apres
un traitement et aprés deux traitements avec l'alcool bouillant. Vitesse de la
centrifuge utilisée: 4000 tours minute environ. Avec un peu d’habitude, il est
facile d’éviter toute perte de liquide au moment de la décantation.

1. Nouilles ordinaires additionnées de 10 /o de farine de soja. Méthode de
comparaison: von Fellenberg, M. L. H. 25, 1934, 316.

Mé ot '
Méthode Terrier Mithods

1 traitement a 'alcool 2 traitements a 1'alcool von Fellenberg
matiere grasse /o 3,55 3.7 3,7

2. Nouilles aux ceufs.

Mé TR ERp A )
Méthode Terrier Méthode

1 traitement a 'alcool 2 traitements a l'alcool von Fellenberg
matiere grasse /o 3.2 3:3 a2
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3. Pate a gateau. Méthode de comparaison: P. Neumann, H. Kalning,
(5. Grube, citée dans H. Rottgers, Nahrungsmittelchemie, 1926, vol. 1, p. 745.

Méthode Terrier Méthode
Neumann, Kalning
| traitement a l'alcool 2 traitements a l'alcool et Grube
oy ) ! L d
mati¢re grasse /o 27,6 28,15 27,5

4. Poudre d’ceufs entiers. Méthode de comparaison: E. Baur et H. Barschall.
Z.U.N. G. 45, 1923, 147.

Méthode Terrier Mitkode

Baur et Barschall

1 traitement a alcool 2 traitements a l'alcool

matiere grasse /o 40,0 41,1 39,5

5. Poudre de lait Nestogene (poudre de lait demi-écremé avec adjonction
de maltose. dextrine et saccharose). Méthode de comparaison: Schmid, Bond-
zvnski et Ratzlaff, Manuel suisse des denrées alimentaires, 4éme édition fran-
caise, p. 65 (attaque avec 10 cm?. acide chlorhydrique 1 + 1).

Méthode Terrier Méthode
Schmid, Bondzynski
| traitement a l'alcool 2 traitements a l'alcool ' et Ratzlaft
matiere grasse /o 11,6 11,4 10,6

Résumeé.

Est proposée une méthode de dosage de la graisse dans les produits alimen-
taires en poudre, simple, commode, rapide, qui évite entre-autres tout traitement
a l'acide. Les résultats sont entiérement comparables a ceux donnés par des
méthodes éprouvées, méme un peu supérieurs dans le cas des méthodes utilisant
une solution acide de concentration élevée, ce qui laisse supposer qu'une partie
de la matiere grasse serait détruite par 1'acide.

Le nouveau procédé consiste a faire bouillir la substance avec de I'alcool et
a recueillir I'extrait alcoolique qui est évaporé. La matiére grasse de celui-ci.
ainsi que celle qui reste dans la substance sont ensuite extraites directement par
I'¢ther et réunies.
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[l s’est glissé un petit oubli dans mon mémoire sur le dosage de I'amidon
(Travaux de chimie alimentaire et d’hygiéne 31, 1941, 305) au paragraphe con-
cernant le dosage de I'amidon dans la farine de gluten. Le volume d’alcool con-
venable pour le traitement préliminaire est de 10 a 12 cm?.
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