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Application de la méthode Gerber au dosage de la matitre grasse
du caeao et du ehocolat.
Par J. RUFFY, Ing Chim.

(Travail exécuté au Laboratoire du Service fédéral de I'Hygiéne publique,
Chef: Dr J. Werder.)

La méthode Gerber étant la méthode la plus rapide pour le dosage
de la matiére grasse, on a cherché et déja réussi & l'appliquer au Iro-
mage d’abord, puis a la viande. Ce qui la rendait difficilement appli-
quable au chocolat était d’'une part la carbonisation du sucre par l'acide
sulfurique, d’autre part la présence de substances ne se dissolvant pas
dans lacide. Pour réussir il fallait donc éviter la dissolution directe du
cacao ou du chocolat dans l'acide. C’est & Monsieur le Dr v. Fellenberg
que nous devons l'idée suivante qui nous a menés au but:

L’éther se dissout dans lacide sulfurique concentré. Il devrait donc
étre possible de faire absorber I'éther d’une solution de graisse par de
l'acide sulfurique et de mesurer ensuite la matiére grasse restante. Le
principe de la méthode que nous en avons tirée est le suivant:

Agiter une quantité déterminée de cacao avec une quantité d’éther
mesurée et centrifuger. Prélever une partie aliquote de la solution éthérée
limpide et la mettre en contact aveec de l'acide sulfurique concentré
dans un butyrométre de Gerber; agiter et mesurer la quanité de matiére
grasse qui s’est séparée.

Il n’est pas nécessaire de tenir compte du fait que le volume de
I’éther est augmenté par la dissolution de la matiére grasse, car on
corrige l'erreur qui pourrait en découler en pesant une quantité de sub-
stance déterminée empiriquement. Quelques essais préliminaires con-
cernant la solubilité de 1’éther dans lacide sulfurique nous ont fait
choisir lacide & poids spécifique 1,5 qui donne encore une légére aug-
mentation de température en absorbant I’éther. Un acide plus concentré
dégagerait trop de chaleur et la pression résultante risquerait de faire
sauter le bouchon du butyrometre. Les quelques essais suivants mon-
trent que lacide utilisé dissout un volume d’éther légérement supérieur
au sien: ’

cm® H; S0, Poids spéc. 1,5 cm?® éther cm?® éther restant
5 10 4
6 9 2
7 8 0,5
7,5 7,5 0

En prenant un petit exces d’acide sulfurique on peut donc étre
certain que I’éther est absorbé. La légeére élévation de la température
contribue a obtenir la matiere grasse a 1'état liquide et limpide. Un
commencement de cristallisation, puis une solidification partielle ou totale
ne se produisent qu’aprés quelques heures.
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Dans notre cas il ne fallait pas s’attendre & pouvoir faire la lec-
ture directe sur le butyromeétre en partant des quantités correspon-
dantes a celles utilisées par Gerber pour le lait ou le fromage, et ceci
pour deux raisons: Primo le poids spécifique de la matiére grasse ob-
tenue dans notre cas est différent de celui de la matiére grasse du lait
et secondo nous n’effectuons pas la lecture entre 65 et 70 degrés, mais
a la température ordinaire, c’est-a-dire & peu pres a 20 degrés. Il ne
serait guere possible de chauffer la solution contenant de I’éther, sans
courir le risque de faire sauter le bouchon du butyrométre. A part cela
nous avons constaté que la matiére grasse qui se sépare, retient une
petite quantité d’éther et d’acide. Nous obtenons donc un volume plus
grand que celui occupé par la graisse pure. Cette augmentation de
~ volume est toute fois exactement proportionnelle & la teneur en matiére
grasse, qui peut donc &tre calculée en fonction du volume occupé par
la couche graisseuse. Il importe par contre que l'acide sulfurique soit
exactement du poids spécifique 1,5, car une variation de la concentration
de lacide entrainerait une variation du volume occupé par la matiére
grasse qui retiendrait plus ou moins d’éther suivant les cas. Nous voyons
par I'exemple ci-dessous comment la dissolution de I'éther dépend de la
concentration de l'acide; en appliquant notre méthode avec des acides de
différentes concentrations nous avons obtenu les résultats suivants pour le
méme chocolat: 00 de mat. grasse

HQSO418N.. 14,0

HeS0: 167 N (9. B0 L) 7 o eidaivn i & 10 o s 16,0
RO Eh NG s 2 s e R Py 21,5

Il eut été facile de déterminer empiriquement la quantité de sub-
stance permettant de faire la lecture directe en 0o sur le butyrométre.
Mais comme une division du butyromeétre, égale a4 0,106 dans le dosage
de la matiere grasse du lait, correspondrait dans notre cas a 19o, a
cause de la forte teneur en matiére grasse de nos produits, nous avons
préféré prendre la quantité double et diviser le résultat par 2.

Voici comment nous procédons:

On peése 3,5 g de la substance a analyser (poudre de cacao, de
chocolat. ou chocolat rapé) qu’on introduit dans une éprouvette a fortes
parois. On y ajoute exactement 20 cm?® d’éther (pipetés) et 'on bouche
immédiatement pour éviter une perte par évaporation. On secoue bien
afin que la matiére grasse se dissolve entiérement et se répartisse uni-
formément dans toute la masse et 1'on centrifuge. Puis on pipette 10 cm?
de la solution claire qu’on laisse écouler dans un butyrométre contenant
13 em? d’acide sulfurique (poids spéc. 1,5). Aprés avoir vigoureusement
agité, en sorte que I’éther soit complétement absorbé par lacide, on
centrifuge 5 minutes et fait la lecture & la température ordinaire. Il
suffit de diviser par 2 le résultat trouvé pour obtenir en pour-cent la
matiére grasse contenue dans la substance analysée.
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Cette nouvelle méthode de dosage est aussi précise que celle uti~
lisée habituellement, comme on peut le voir par les résultats ci-dessous.
Elle est en outre beaucoup plus rapide car elle évite deux pesées, plu-
sieurs extractions & P'éther et les évaporations subséquentes, ainsi que
le séchage de la matiere grasse. Elle rendra certainement de grands
services lorsqu’on aura a faire des dosages en serles et peut étre
employée pour toutes les analyses courantes. i

Pour terminer nous indiquerons quelques résultats obtenus d’une
part par la méthode du Manuel suisse des denrées alimentaires et d’autre
part par cette méthode au butyrométre.

Désignation 0/ de mat. grasse
Chocolats Manuel Butyromeétre

1 29,3 30,0

2 24,2 24,5

3 25,8 25,5

4 24,8 245

) 28,1 273

6 28,5 29,0

Moyenne 26,8 26,3

Chocolats en poudre

1 9,5 10,0

2 11,0 i 2 1}

3 8,0 81

4 8,8 9,3

5 16,0 15,8

6 8,7 8,8

> 7 23,3 23,0

Moyenne 12,2 12,3

Cacaos

1 14,5 15,0

2 22,6 . 225

3 20,4 20,3

4 22,4 22,8

Moyenne 20,0 20,2

Beriehtigung.

Im letzten Heft soll es heissen:

Seite 8, Nachschrift: J. Tausz statt J. Pausz und Trielin vom S. P.
860 gstatt 560,

Ferner: Seite 32, Rohrzucker im Wein: Fallot statt Faillot. Der
letzte Satz soll lauten: Dies ist nicht auf die Aziditdt, sondern auf die
Saccharase zuriickzufiihren, die allen Behandlungen, denen man einen
Wein unterwirtt, ausgenommen das Pasteurisieren, widersteht, sie fin-
det sich auch noch im durch Filtration durch Tonkerzen keimirei ge-
machten Wein. ‘ :
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