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Le dosage des épaississants dans les denrées
alimentaires

Par P. Balavoine, Chimiste cantonal, Genéve

L’emploi des matiéres épaississantes dans l'industrie alimentaire tend, de
nos jours, a prendre de I'extension et, cela, pour plusieurs raisons. D’une part la
pénurie de féculents et de sucre, d’autre part la cherté des matiéres premieres
y contribuent naturellement.

Exception faite ou une telle addition doit étre considérée comme une falsifi-
cation, il est de nombreux cas ou elle est admissible et tolérée, a condition qu’elle
reste dans des limites modérées et rationnelles. I.’analyse doit donc non seule-
ment donner une réponse qualitative, c’est-a-dire connaitre si 'on est en pré-
sence d'un épaississant artificiel, mais encore évaluer la quantité employée. Le
probléme s’est compliqué récemment parce que le manque des substances jusqu'ici
utilisées pour préparer des compositions épaississantes (agglutinantes et vis-
queuses) a fait surgir d’autres matieres peu ou mal connues, ce qui augmente
I'importance de I'étude de tous ces produits, étude qui doit porter tant sur la
nature des substances qui se gélifient que sur leur pouvoir agglutinant.

Pour I'analyse qualitative, on peut avoir recours aux nombreuses méthodes
soit chimiques, soit microscopiques déja connues. Mais elles ont généralement
pour objet des cas particuliers, cremes chocolats, confitures, etc. Bien qu’il soit
possible de les utiliser dans d’autres cas que ceux pour lesquels elles ont été
¢tablies, il serait utile d’étudier un mode opératoire plus généralisé, permettant
de déceler dans n’importe quel aliment l'addition d’un épaississant quel qu’il
soit. Tout en renvoyant le lecteur aux descriptions données dans les traités de
microscopie ou dans les travaux spéciaux (Litt. 1 a 9), j’ai essay¢ de rassembler
dans un tableau d’ensemble quelques réactions trouvées éparses dans la littéra-
ture en le complétant la ol les documents faisaient défaut, réactions permettant
d'avoir une idée générale sur les principaux épaississants usités. Je ne m’en
dissimule pas, toutefois, I'insuffisance et I'imperfection.

Apres avoir précisé, si possible, quel épaississant est présent, on pourra
aborder le probléme de son dosage. De prime abord, cela parait difficile. Quel-
ques travaux ont déja été consacrés a ce genre de recherches, mais, ici aussi, ils
n'ont eu en vue que des cas particuliers. Leurs résultats sont cependant précieux
et m'ont été d'un grand secours dans cet essai d’élaboration d'une méthode géné-
rale. J'ai pensé qu’on pouvait utiliser le mode opératoire de Konig!'). Se fondant
sur des considérations d’ordre alimentaire, cet auteur propose d’analyser a part
les substances solubles dans 1'eau, celles qui sont solubles dans HCI a 2 %/, celles
qui sont solubles dans SO4Hz concentré, et le résidu. Il est ainsi possible de mieux
approfondir la nature et la quantité des divers glucides, ce qui est un notable
progres sur I'analyse globale. On peut ainsi dresser un bilan plus complet et plus
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Tableau 1
Réaction des épaississants
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gomme arabique soluble = s o + o o o
gomme adragante soluble e L - - + -+ o)
glycocellone soluble + + + + + 0 o
graine de caroube soluble - + + + o) -+ o)

1 signifie précipité ou trouble

significatif. Selon Kdnig, la partie soluble contient des acides, des glucides, des
matiéres minérales, des substances azotées, des matiéres colorantes et ameéres. Il
faut y ajouter, dans le cas plus général qui nous occupe, des matiéres pectiques
et des gommes (schleim). Comme certaines gommes sont précipitées par les
tanins, il se peut qu'une partie reste dans la fraction insoluble. C'est dire qu'on
n'aura pas la totalité des gommes dans le filtrat. Cela montre la complexité du
probleme et cela met en garde contre 'idée que les résultats seront nets et rigou-
reux. Comme le complexe tanin-gomme est soluble dans les alcalis, cela explique
d’autre part pourquoi l'extrait aqueux alcalin est parfois plus fort que 'extrait
aqueux simple.

Je renvoie d’ailleurs au travail original pour le détail des opérations ana-
lytiques, afin de ne pas allonger cet exposé. 11 est un point, cependant, sur lequel
1l faut insister, c’est celui de la séparation de la partie soluble dans I'eau de
I'insoluble. Tout d’abord, il faut entendre, dans tout ce qui suit, par extrait
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aqueux, la partie soluble a la température ordinaire de 15 a 20°. En outre, tandis
que Konig opere par filtration pour les séparer, ce procédé devient, sinon im-
possible, extrémement long. Une partie de l'insoluble passerait avec le filtrat,
tandis que la solution resterait avec l'insoluble sur le filtre. Pour parer a cet
inconvénient majeur, j'ai recouru a la centrifugation qui permet une séparation
trés nette. On peut méme laver la partie insoluble avec un peu d’eau froide =t
réunir l'eau de lavage au premier filtrat et obtenir ainsi un volume mesure dans
un ballon jaugé. Aprés avoir complété a la marque on peut, pour chaque dosags,
prélever une partie aliquote tout a fait limpide. On obtient alors des résultats
différents que si 'on avait opéré par filtration, ce qui explique évidemment pour-
quoti, par exemple, Pritzker et Jungkunz'') ont trouvé un extrait aqueux notable-
ment plus fort dans le cas particulier de la graine de caroube.

Considérant, en outre, que la propriété agglutinante ne repose pas seulement
sur la partie soluble dans ’eau qui contient les matiéres pectiques et des gommes,
mais aussi sur une part de l'insoluble, en particulier sur ce qu'on appelle parfois
les hémicelluloses, j'ai pensé qu'il ne fallait pas négliger la détermination de la
partie soluble dans HCI a 2 °/0, qui contient aussi I'amidon.

Enfin, une autre voie que la voie chimique s’offre a I'analyste. Elle consiste
dans la détermination de la viscosité spécifique de la partie soluble dans 1'eau,
qui peut se faire facilement avec le viscosimétre d’Ostwald 12) 13),

En conclusion, la méthode analytique devient la suivante: On détermine,
par dessication, I’humidité sur 5 gr. de substance, pulvérisée s’il y a lieu. Le
résidu desséché est ensuite dégraissé avec I’éther. En recueillant 1'éther, on peut
¢ventuellement doser Uextrait éthéré. Le résidu dégraissé est alors trempé dans
200 c¢cm?® (ou plus) d’eau a la température ordinaire, en agitant fréquemment.
I’extrait aqueux est séparé par centrifugation, le résidu est lavé plusieurs fois
successives avec de 'eau qui est décantée par centrifugation et réunie a la pre-
miere extraction. Le résidu est traité, s’il y a lieu, avec HCI1 2 /o selon méthode
Konig précitée.

Sur l'extrait aqueux qui est complété a 250 cm?, on effectue 'évaluation de
la viscosité spécifique u —1. Il sera quelque fois nécessaire de diluer davantage
cette solution. Sur le reste de I'extrait aqueux on dose, d’'une part, les sucres,
protéines, etc. selon les méthodes usuelles, d’autre part, la pectine et les gommes.

Pour la pectine, j’ai adopté la méthode de Griebel et Weiss ') apres avoir
constaté que la méthode du methoxyle!) est plus longue et plus compliquée. Pour
les gommes solubles, le dosage peut se faire d'une facon toute conventionnelle 2t
quelque peu arbitraire par précipitation par ’alcool. On prend, par exemple, 100
cm? du filtrat qu'on concentre par évaporation a 50 cm?. Apres refroidissement,
on ajoute par petites quantités 4 vol. d’alcool (200 cm?), tout en remuant soi-
gneusement apres chaque addition. Le précipité gélatineux est constitué par les
gommes et la pectine. Apres quelques heures, il est, non pas filtré, mais centri-
fugé, ce qui permet de le séparer en une masse bien compacte qu'il est facile de
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transvaser dans une capsule tarée. (Le méme mode de centrifugation s’applique
aisément pour le dosage et le lavage de la pectine cité plus haut.)

Le précipité est séché et pesé. En soustrayant la quantité de pectine trouvée
d’autre part, on a la quantit¢ de gommes (schleim).

Une premiere série d’analyses fut effectuée de cette maniére sur quelques
¢paississants usités: pectines du commerce, graine de caroube, agar-agar, gomme
adragante et gomme arabique, afin d’évaluer la quantité de pectine et de gommes
que ces méthodes donnent sur ces substances. La viscosité fut aussi déterminée,
rapportée a une solution de 1 %. Je présumais ainsi que, si 'on connait dans un
mélange donné quel épaississant il contient, on pourrait, en effectuant les mémes
dosages sur le mélange, évaluer le pourcentage du dit épaississant. Les résultats

obtenus (tableau 2) permettent de tirer les conclusions suivantes:

a) La proportion de pectine et de gommes des épaississants analysés est treés
différente. 11 est donc indispensable d’avoir, au préalable, procédé a une
analyse qualitative ou microscopique pour pouvoir utiliser les chiffres ob-

SErves.

b) Il existe un certain rapport constant entre la quantité pectine + gommes et
la viscosité, sauf pour la gomme arabique qui fait exception avec une vis-
cosité tres faible. Ceci explique pourquoi cette substance n’est guére employée

comme ¢paississant.

¢) La partie soluble dans HCI est un élément qui peut contribuer a éclairer sur
la proportion d’épaississant (agar) de la préparation examinée.

Tableau 2

non oo asstne fa| fookme L sgurager| Somne,

eau 0/o 7.7 6,1 11,7 10,6 9,5 5.5
soluble dans I'eau 0/o 08,7 93,5 32,7 66,0 153 03,8
pectine 0/o 12,1 9,6 fraces 92 0 0
gommes 0/o 0 0 29,6 434 1,6 86,5
soluble dans HCI 20/, 0/, - — 55.0 214 | 726 0
viscosité spécifique (—1

de la solution 19/, 1,40 1,07 2,86 6,0 0,1 0,46
rapport

pectne L omme 9 T e 16 | 188
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J'ai alors appliqué cette méthode a quelques poudres pour créme d’une part,

a des confitures d’autre part, espérant ainsi obtenir une approximation plus ou
moins certaine de la quantité d’épaississant qu’elles contenaient. Avant d’analyser
des produits de composition inconnue, j'ai moi-méme préparé des mélanges de
farine contenant 10 %o de chacun des épaississants étudiés (tableau 3).

Tableau 3
. %o épais- épais- %0 épais-
extrait s(;sf;rif pectine ogji:sp:n: gommes soissl;lf
aquﬁeux selon 0/p selon %o 0/o selon®0
%o H—1 pectine gomme
farine pure 1,30 — 0,8 0,5 —
farine + 109/, pectine
du commerce 6,6 1,9 0,55 s
farine 4+ 109/, caroube 6,5 0,8 3,55 14
farine + 109/y g.adragante | 4,7 1,8 3,90 9
farine + 109/y agar 5,0 15 0,8 0,5 -
Tableau 5
-.g T o ﬁﬂg ﬂ-g ﬂ% =0
s2| & |83 g |83, |88, |L8€E2
({—1 g S| B TEY g SEo | Wea|RES
T |BEs| % \Ezg| = |BiB|dGE|fcE
Ao 8| & |TFaA| & |FE&| 588|387
0/0 0/p
confiture 4 fruits 0,27 o 105" it B Ly 24 s 8 6
gelée de fruits 007 o 0,9 0 L3l 16,06 ] P 20 1" 14
confiture de cerises 0,09 o} 2,9 ? 0 o et dy
confiture de pruneaux 0 0 0,7 0 0 0 et
confiture de cerises 0,1 o) 0,1 0 0 o - oo
confiture 4 fruits 0,47 “+ 1.3 ? 25 | + 8 6
confiture 4 fruits 0,43 + 14 ? 42 + 15 10
confiture groseilles et
rhubarbes 0,30 + 0,4 2,0 - Z 5




6.7

Tableau 4

Poudre pour créeme

gt %o épais- % épais- /0 épais-

composition extrait de la sissant A sissant 0/ sissant

o o squeus | soluion | caleé | 8 ealele |0, | calee

15; L‘;’zcﬁee u—1 pectine gommes
1 amidon, soya, caroube 27,5 047 | 16 1,8 - 4,8 17
Z amidon, caroube, adragante 23,0 2,10 74 1,4 — 14,8 50
3 poudre de lait, pectine - 0,27 25 18,8 30 - -
4 poudre de lait, soya, pectine — 1,33 10 21,8 22 4,0 —-
5 amidon 3,0 0 — 0 — 0 -
6 sucre, caroube 81,2 0,23 8 0 — 3.3 11
7 amidon 8,0 0,10 — 0 - 0 —
8 poudre de lait, amidon, cacao 41,5 0,39 — 12,6 — 12,7 —
9 amidon, soya 36,5 0,03 — 0 — 0 -
10 amidon, cacao 155 0,10 — 2,4 — 0,3 —
11 poudre de lait, sucre 49,0 0 — 0 — 0 —
12 amidon, sucre 21,0 0 — 0 = 0 —
13 sucre, agar, caroube 84,0 0,2 i traces - 6,7 22
14 amidon, cacao 9,5 0,07 - 1,0 0 13 0
15 amidon, y adraganti 7,5 0,13 5 % | 12 4,75 11
16 amidon, caroube 36,5 0,07 3 4,0 ? 10,2 30
17 lait, caroube 26,5 0,03 1 3,9 ? 14,5 48
18 lait, caroube 61,0 0,17 6 1,8 ? 1,5 32
19 caroube, pectine - 513 100 ? 24,0 24 20,8 70

(pectine) (caroube)




Tableau 6
Sauces a salade (diluées 1 :10)

pectine pectine | gommes 0o d'épais-
i : . - %o % %0 sissant
EERmEn NHCIDSEORIgHS H dans la dans la | dans la dans la
dilution sauce dilution sauce
1 graine de caroube 1,44 | 915 — 1,65 | 5,5 o caroube
2 pectine 1,18 2,11 21 - —
3 gomme adragante et
pectine 1.25 0,72 7 0,62 2 e adrazante
4 rien (ceufs et huile) 1,07 0 — 0 -
5 graine de caroube 1,40 traces — 1,53 5 en caroube

Ces résultats ne sont certes pas des plus satisfaisants, mais ils permettent
d’escompter qu'on soit orienté d'une fagon suffisante sur la teneur en épaississant
des poudres pour creme du tableau 4. L’expérience montre cependant que la
détermination de la viscosité donne les moins bons résultats. En effet, ces poudres
contiennent des sucres, des acides, etc. qui ont une forte influence sur ce facteur.

Sur le tableau 4, j’ai porté les résultats des analyses faites sur des poudres
pour creme. La encore, les conclusions qu’on peut tirer des valeurs de la viscosité
spécifique sont influencées par les substances entrant dans la composition des
poudres. Les dosages de pectine et de gommes permettent d'une part de mettre en
¢vidence les poudres qui n'ont requ aucune addition d’épaississant, d’autre part
d’indiquer celles qui en ont re¢u une dose excessive (No. 2, 13, 16, 17, 18, 19). Il
convient de remarquer les poudres contenant du cacao (coques de cacao?). Cette
substance cede a I'eau une certaine proportion d’extrait contenant de la pectine.
Une poudre de coques de cacao m’a donné, dans les mémes conditions d’analyse.
9,1 %o de pectine.

Dans le tableau (tab. 5), je note les résultats obtenus avec des confitures et
une gelée de fruits. La lecture de ce tableau montre une concordance entre les
valeurs u —1 et la quantité de gommes. indice d’une addition d’un épaississant.
La gelée fait exception, qui s’explique par une forte acidité de ce produit.

Enfin, dans un dernier tableau (tab. 6) figurent les résultats donnés par des
sauces a salade, analysées sur des dilutions 1:10.
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Conclusions

Les dosages de pectine et de gommes, solubles dans I'eau, permettent, d'une
part, de déceler la présence d’épaississants, d’autre part d'en évaluer approxima-
tivement la quantité. La détermination de la viscosité spécifique de la solution
aqueuse contribue dans certains cas a cette recherche.

Zusammenfassung

Es wird eine Methode mitgeteilt, welche es erlaubt, die wasserldslichen
Pektin- und Schleimstoffe nachzuweisen und deren Gehalt anndhernd zu bestim-
men. In gewissen Fallen wird hiezu auch die Bestimmung der spezifischen Vis-
kositat der wasserigen Losung herangezogen. |
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