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BAND Y 1914 HEFT 6

Dosages de graisse dans les fromages, en particulier par la

méthode de Bondzynski.

Par Ed. GUEY.

(Travail exécuté dans le laboratoire du Service sanitaire fédéral.

Chef : Prof. Dr. Schaffer.)

Le Manuel suisse des denrées alimentaires indique trois méthodes de

dosages de matière grasse dans les fromages, qui sont celles de Gerber-

v. Gulik, de Allemann et de Bondzynski. Cette dernière méthode, quoique

ayant été le sujet de plusieurs critiques que nous mentionnons ci-dessous,

a été adoptée après la modification de Batzlaff', comme méthode officielle

par le Congrès international de laiterie qui a eu lieu à Berne cette année-ci.

Le défaut principal de la méthode de Bondzynski est que l'éther éthy-
lique employé ne dissout pas complètement la graisse, c'est-à-dire, que la
solution éther -f- liquide aqueux maintient en solution une certaine quantité

de graisse. Par contre l'éther éthylique dissout l'acide lactique et les

autres acides gras qui existent dans le fromage sous forme de sels
ammoniacaux et qui sont, décomposés par l'acide chlorhydrique.

Windisch1) a étudié cette question d'une façon approfondie; il indique

que la petite quantité d'alcool que peut contenir l'éther éthylique favorise
la solution de la graisse dans le mélange éthéro-aqueux.

*) Arbeiten d. K. Deutschen Gesundheitsamtes, 1898, 14, 529.
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