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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,
plusieurs extractions à l'éther et les évaporations subséquentes, ainsi que
le séchage de la matière grasse. Elle rendra certainement de grandsl
services lorsqu'on aura à faire des dosages en séries et peut être
employée pour toutes les analyses courantes.

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 butyromètre.

Désignation o/o de mat. grasse
Chocolats Manuel Butyromètre

1 29,3 30,o
2 24,2 24,5
3 25,8 25,5
4 24,8 24,5
5 28,i 27,3
6 28,5 29,0

Moyenne 26,8 26,8

Chocolats en poudre
1 9,5 10,o

2 11,0 11,0
3 8,o 8,i
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,o

2 22,6 22,5
3 20,4 20,3

4 22,4 22,8

Moyenne 20,o 20,2

Berichtigung.

Im letzten Heft soll es heissen:
Seite 8, Nachschrift: J. Tausz statt J. Pausz und Trielin vom S. P.

86 o statt 56°.
Ferner: Seite 32, Rohrzucker im Wein: Fallot statt Faillot. Der

letzte Satz soll lauten: Dies ist nicht auf die Azidität, sondern auf die
Saccharo.se zurückzuführen, die allen Behandlungen, denen man einen

Wein unterwirft, ausgenommen das Pasteurisieren, widersteht, sie findet

sich auch noch im durch Filtration durch Tonkerzen keimfrei
gemachten Wein.
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