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Biicherbesprechung

Revue des livres

«Untersuchungsmethoden fiir die Suppenindustrie»

Recueil de méthodes d’analyses publié, sous forme de classeur a anneaux, par la Commis-
sion technique de I’Association internationale de l'industrie des bouillons et potages
(Secrétariat: Bourse de Commerce, Rue de Viarmes, Paris ler) et édité par 1'Association
des fabricants suisses de potages (Elfenstrafie 19, Berne).
1961, 55 pages de texte, Prix: fr.s. 20.-

Le développement du commerce international conduit ipso facto et avec le
temps au désir de supprimer tout ce qui peut I'entraver. C’est la raison pour la-
quelle beaucoup d’industries s’efforcent notamment d’'uniformiser les méthodes
d’analyses de leurs produits pour assurer autant que possible la comparaison des
résultats tant sur le plan national que sur le plan international. Il convient donc
de saluer avec plaisir le recueil, présenté sous la forme pratique d’un classeur a
anneaux, des méthodes d’analyses de l'industrie internationale des bouillons et
potages.

L’ouvrage débute par un chapitre sur I'échantillonnage emprunté, sous forme
condensée, au Codex alimentarius europaeus. 1l passe ensuite en revue, dans
l'ordre indiqué, les produits suivants *: extrait de viande (Fleischextrakt; 5),
bouillons concentrés (Brith- und Fleischbritherzeugnisse [Bouillonerzeugnisse];
10, 13), arome (Suppenwtirze; 6), potages (Kochfertige Suppen; 9) et antioxy-
dants (Antioxydantien; 1). Une comparaison des examens décrits dans ce recueil
avec ceux du Manuel (4e éd.) montre que les bouillons et les potages y font
I'objet d'un examen plus poussé; c’est ainsi qu'on y rencontre les dosages de
'acide glutamique (méthode enzymatique, dans I'appareil de Warburg), et mé-
thode électrophorétique sur papier), de I'azote aminé (selon van Slyke: le mode
opératoire suivra plus tard), de la graisse et des cendres; les méthodes elles-
mémes sont plus modernes: le sel est dosé par volumétrie, la créatinine selon
Hadorn, les colorants (leur extraction se fait encore sur laine) et les antioxydants
sont séparés et identifiés par chromatographie, etc. En outre, la précision de
chaque méthode de dosage est mdlquee

Ces «Méthodes d’anlyses», qui seront encore complétées et tenues a jour et
dont des traductions frangaise, italienne et anglaise sont en préparation, ne ren-
dront pas seulement service a 'industrie des bouillons et potages mais peuvent
étre recommandées a 'attention des organes de controle ainsi qu'a tous les chi-
mistes des denrées alimentaires. M. Mottier

* Le chiffre entre parenthéses indique le nombre des examens décrits; le second
chiffre correspond au nombre total des méthodes données.
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