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Examen organoleptique
des huiles et graisses comestibles

Par P. Balavoine, Geneéve

Les fins que 'on se propose d’atteindre en procédant a 'examen organolep-
tique sont de deux sortes différentes: d'une part, juger les huiles fines sur les
qualités de saveur pour lesquelles elles sont estimées, d’autre part, controler si la
substance grasse analysée est rance ou non.

Pour le premier cas, prenons 'exemple typique de l'huile d'olive, toutes les
autres huiles et graisses comestibles étant réputées devoir étre douces, sans saveur
et sans odeur. On sait qu'il y a une multitude de sortes d’huile d’olive, dont la
finesse de qualité dépend de l'origine, de la variété, du monde de récolte des
fruits, du degré de maturité, etc. On trouve dans la littérature l'indication
générale pour la finesse de 'huile d'olive, qu'elle a une faible saveur dougatre
et une odeur caractéristique presque nulle, agréable cependant pour le connais-
seur. On fait en outre cette remarque que les huiles trop pressées sont d’autant
plus acres que la couleur est plus verte, parallelisme intéressant. D’autre part,
cependant, Bonnet ') affirme que les huiles d’olive choisies n'ont aucune saveur
de fruit. Il en résulte que I'examen organoleptique doit étre confié a des connais-
seurs, d’'une capacité gustative reconnue, qui procéderont soit par comparaison,
soit en faisant appel a leur mémoire sensorielle et a leur expérience.

Pour la rancidité, il existe, dans la littérature, une certaine relation entre les
réactions chimiques et la saveur de rance. Il faut toutefois distinguer entre les
diverses especes de rancidité, et il régne la, a mon avis, une certaine confusion.

(’est par la réaction de Kreis que la rancidité aldéhydique est démontrée.
Le Manuel des denrées alimentaires, éd. IV, emploie indifféremment la résorcine
ou la phloroglucine en concluant que la coloration rouge violacée moindre que
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celle d’une solution de mg 1,2 KMn Os (ou 3,8 cm® KMn Os 0,01 n) dans 100 cm?®
est négligeable, pour autant que l'examen organoleptique ne donne pas lieu
a contestation.

Le jugement définitif dépend donc ces sens olfactif et gustatif qui restent
souverain. Cela est logique, car la rancidité¢ dépend d’autres facteurs que celui
qui donne la réaction Kreis. Une conclusion plus logique encore consisterait a ne
pas ex¢cuter cette réaction, sauf a titre de confirmation, si 'on est str que I'ex-
périmentateur a les sens suffisamment sensibles a cette défectuosité.

Fellenberg ?) a pensé que la cause de la réaction est une aldéhyde. Il propose
comme limite de tolérance de rancidité la réaction que donnent 20 mg d’acétaldé-
hyde dans 1 lit., réaction égale a la teinte de 6 cm® KMn Os (ou 1,8 mg KMn O4)
dans 100 cm?. Il admet donc une réaction plus colorée que celle de Krezs.

Tandis que Powick?) a montré que la réaction de Krews était due a 1'épihy-
drine aldéhyde, Pritzker et Junghunz *) proposent comme limite acceptable la
dose du Manuel actuel, laquelle selon eux serait comparable a celle de 10 mg
d’épihydrine dans 100 cm?. (A relever a cette occasion une coquille typographique
indiquant 0,8 mg KMn Ou au lieu de 1,8). Pritzker et Jungkunz concluent que la
réaction Kreis, effectuée avec la phloroglucine est encore sensible quand la saveur
rance ne se percoit plus, et que c’est a 5 mg %o d’épihydrine que la saveur com-
mence a s€ percevoir.

‘Taufel et ses collaborateurs ?) ont établi une table de coloration du KMn Ou
en comparaison avec les doses d’épihydrine qui ne concorde pas avec les chiffres
de Pritzker et Jungkunz. Il serait intéressant de pouvoir mesurer pour eux-mémes
les seuils d’olfaction et de gustation de 'épihydrine aldéhyde pure. Notons en
passant, que la littérature spéciale donne un seuil d'olfaction de g 0,7 par litre
d’air, chiffre que je confirme.

Quoiqu’il en soit, il convient de relever que 7Taufel affirme qu’il n'y a pas
parallélisme entre I'impression sensorielle et 'intensité de la réaction de Kreis.

Ailleurs Taufel avait déclaré %) que la réaction avec la phloroglucine est 20
fois plus forte qu’avec la résorcine. Si cela est vrai, il faudrait fixer dans le
Manuel futur avec quel réactif la réaction Kreis doit étre faite. Ceci est d’autant
plus nécessaire que c’est la teinte violacée de la réaction avec résorcine qui res-
semble le mieux a celle du KMn Ou et non celle plus rouge avec la phloroglucine
qui ne lui est guere comparable.

Ces divergences n'ont pas été élucidées; elles proviennent trés probablement
en grande partie de la différence en sensibilité organoleptique des auteurs.

DEL



Résumé

|. L'expert qui veut juger de la rancidité d'un corps gras par l'examen organoleptique
doit auparavant vérifier sa sensibilité gustative et olfactive.

o

Si la réaction Kreis et 'expérience organoleptique ne concordent pas. 1l faudra con-
clure selon cette derniere, car si elle accuse de la rancidité, on ne pourra admettre
le corps gras bien que la réaction de Kreis soit négative, et vice-versa. La réaction
Kreis doit donc rester au deuxieéme plan.

3. Il faut s’en tenir a la résorcine pour la préparation du réactif Kreis.

Zusammenfassung

I. Wer die Ranzigkeit eines Fettes oder Oles zu beurteilen hat, sollte vorgiangig die
Empfindlichkeit seines Geruchs- oder Geschmacksinnes priifen.

2. Wenn die Reaktion Kreis und die Sinnespriifung nicht tibereinstimmen, muss auf
letztere abgestellt werden, da, falls sie eine Ranzigkeit anzeigt, das Fett zu Lebens-
mittelzwecken nicht verwendet werden kann. trotz negativer Kreis-Reaktion und
umgekehrt. Der Reaktion nach Kreis ist folglich eine untergeordnete Bedeutung
zuzuschreiben.

3. Das Kreis'sche Reagens soll nur mit Resorcin hergestellt werden.
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