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Contribution an dosage du beurre dans les graisses heurrées.

Par Dr. C. VALENCIEN, Chimiste Cantonal
ot J. TERRIER, Chimiste au Laboratoire Cantonal, Genéve.

L’arrété fédéral du 20 novembre 1931 (article 58) prescrit que la
quantité de beurre des graisses beurrées, dont le minimum est 1009p,
doit &tre annoncée sur I'emballage.

Les propositions de la Commission pour la revision du manuel suisse
des denrées alimentaires, qui ont paru dans les «Travaux de chimie
alimentaire et d’hygiene»!) ne mentionnent nulle part comment cette
détermination doit étre faite. On trouve seulement aux pages 181 et
182 les deux tableaux de Kiihlmann et Grossfeld pour le calcul de la
teneur en beurre, respectivement de la teneur en graisse de coco, 2
I'aide des indices A et B. On en peut donc conclure que la détermination
des indices A et B est la technique a employer pour ce dosage.

Avant de procéder a la détermination de ces deux indices sur un
certain nombre de graisses beurrées du commerce, il a paru intéressant
de connaitre leurs indices de Reichert-Meissl et de Polenske. Or, la
valeur de ceux-ci incite & admettre que plusieurs des graisses beurrées
du commerce sont actuellement fabriquées exclusivement a partir de
graisse de coco et de beurre, ce que confirme, par ailleurs, leur chifire
de réfraction. D’autres, au contraire, ne contiennent point de graisse
de coco.

1) M. L. H., 21, 159



232

Dans les recherches que Bawmann, Kiihlmann et Grossfeld?) ont
entreprises pour appliquer la méthode de Bertram, Bos et Verhagen
a des mélanges de graisse composés exclusivement de graisse de coco
et de beurre, ces expérimentateurs ont obtenu des résultats qu’ils décla-
rent satisfaisants. H. Wildi3), en Suisse, a expérimenté cette méthode
et publié les résultats qu’il a obtenus; il n’indique cependant pas des
mélanges de graisse de coco et de beurre seuls.

(C’est pourquoi il nous a paru indiqué de commencer par la déter-
mination des indices A et B sur des mélanges préparés au laboratoire
et ne contenant que ces deux matieres grasses. Deux graisses beurrées
ont été obtenues, 'une avec 9006 de graisse de coco et 1004 de beurre
fondu, la seconde avec 920/ de graisse de coco et 896 de beurre fondu.
Parallelement & la détermination de l'indice de Reichert-Meissl du beurre
fondu qui a donné 26,1, nous avons exécuté celle des indices A et B
de la graisse de coco pure (graisse de coco Sais). Les chiffres obtenus
ont été: dndice A:28,7, indice B:2,8. Cet indice A est ainsi de 1 unité
plus fort que celui indiqué par les précédents expérimentateurs. Les
chiffres imprimés dans les propositions de la commissiont) sont 27,7
a la page 173 et 27,6 a la page 178. A quoi attribuer cette valeur plus
élevée? La solution de Ag NO; + que lon utilise pour cette déter-
mination avait été préparée a partir d’argent chimiquement pur par disso-
lution dans l'acide nitrique et chauffage pour décomposer l'acide nitreux,
sans élimination du léger exces d’acide nitrique. Il y avait peut-étre
14 une cause d’erreur. Mais les résultats obtenus avec une nouvelle solu-
tion parfaitement neutre ont été les mémes. Il est plus probable que la
graisse de coco employée contenait une proportion élevée de glycérides
des acides caprylique et caprinique, et que celle-ci est due & une amélio-
ration des conditions de pressurage. Griin®) d’ailleurs indique que la
graisse de coco contient entre 6 et 9,506 d’acide caprylique et entre
4,5 et 10,700 d’acide caprinique.

Les indices A et B obtenus pour les deux mélanges cités plus

avant, ont été:
Indice A Indice B

graisse de coco plus 1006 beurre . . . . . . 200 &b
graisse de coco plus 8% beurre . . . . . . 2051 4,9

Nous faisons observer, en passant, que nous avons obtenu un indice
A tout aussi élevé pour deux graisses beurrées du commerce, ce qui
démontre que la graisse de coco dont nous disposions pour ces essais
n’était pas exceptionnelle.

2) Z.U.N. G., b1, 27.

3 M.L.H., 19, 102.

4) loc. citée.

5) Analyse der Fette und Wachse, I, 202.
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Or, I’échelle des indices A s’arréte dans la tabelle de Kiihlmann et
Grossfeld au chiffre 26. En prolongeant la tabelle au dela de 26, et
adoptant pour cela la diminution établie par les auteurs, le ler indice B
correspondrait a 9,659 de beurre, le second sensiblement & 80.

Nous avons ensuite essayé la méthode sur des mélanges ne con-
tenant pas de graisse de coco. Digsons d’emblée qu’elle n’a pas donné des
résultats satisfaisants.

Avec une graisse dont on lira la composition dans le tableau ci-
dessous et qui contenait 100/ de beurre, il n’a été retrouvé que 8,19b.

(’est alors que nous avons constaté et vérifié le fait suivant: la
quantité de beurre calculée & partir des indices A et B diminue avec
la teneur du mélange en graisse de coco. Ce fait ne doit pas étonner.
Qu'est en effet l'indice B? Il représente le nombre de cm?® d’alcali
employé pour neutraliser l'acidité volatile obtenue aprés précipitation
par le sulfate d’argent des homologues supérieurs de lacide butyrique.
Mais si lindice B est, pour la plus grande partie, fonction de la teneur
en acide butyrique, il ne lest pas exclusivement. Si tout le butyrate
d’argent passe en solution et si la solution de sulfate d’argent a un tres
faible pouvoir de dissolution sur les sels d’argent des homologues supé-
rieurs de l’acide butyrique, ce pouvoir de dissolution n’est cependant pas
nul. L’indice B est donc influencé par les homologues supérieurs de
l'acide butyrique, volatils avec la vapeur deau et présents dans la
graisse de coco. Il est fort possible, d’autre part, que chacun de ces
sels ne se comporte pas dans le mélange comme s’il était seul, et que,
comme c’est le cas pour le mélange des acides dont ils sont formés,
ils influencent réciproquement leur solubilité d’une maniere sensible.

La composition des mélanges préparés et les chiffres obtenus sont
indiqués dans le tableau ci-dessous:

Numéros du

mélange Composition Indice A [ndice B /o Beurre

60 graisse de coco
il 30 1° jus extra 18,7 5,2 9,6
10 beurre

30 graisse de coco
11 80 1°¢ jus extra 1 9,3 4,5
10 beurre

18 huile d’arachide ‘
36 idem durcie , i
ITI 9 oleo oil | 0,1 3,7 “ 8.1
27 1e jus extra \
10 beurre | '

Pour le mélange III ne contenant pas de graisses & acides volatils,
la détermination de l'indice de Reichert-Meissl a donné 3,0.
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Kiihlmann et Grossfeld®) ont montré que le R.M.Z. déterminé
partir d’une quantité de beurre inférieure & 5 g et rapporté ensuite a
celle-ci est trop fort; mais lorsque le beurre est accompagné de graisses
pauvres en acides volatils, ce qui est ici le cas, il se produit une com-
pensation et on peut admettre que le R.M.Z. est approximativement
proportionnel a la teneur en beurre. Si l'on fait le calcul en se référant
a cette indication et en prenant comme base un R.M.Z. moyen de 27, on
obtient 10,490; en calculant avec le R.M.Z. du beurre fondu employé,
soit 26,1, on obtient 10,79o. Les résultats sont donc trop forts.

Puisque la quantité du beurre, calculée au moyen des indices A et
B, diminue avec la teneur en graisse de coco, il était intéressant de se
rendre compte si inversément l'addition de graisse de coco provoquait
une augmentation de I'indice B.

A cet effet, & 10 g des mélanges I, II et III indiqués dang le tableau
ci-avant, il a été ajouté 10 g de graisse de coco et procédé a la déter-
mination des indices A et B. Pour obtenir la teneur réelle en beurre,
le pourcentage de beurre lu sur la table de Kiihlmann et Grossfeld a
été multiplié par 2. Les résultats qui confirment la supposition émise
ont été:

Composition Indice A Indice B aprds m;/t?plliif:lri?n X 1
10 g mélange I
10 g graisse coco 24,1 3,9 9.4
10 g mélange II ‘
10 g graisse coco 19,8 3,6 9,6
10 g mélange III 14 3 9 o

10 g graisse coco

La teneur respective des mélanges en graisse de coco est devenue
30, 65 et 500b.

Il était encore intéressant de se rendre compte si une teneur en
graisse de coco supérieure a 9200 provoquerait de méme une augmenta-
tion telle que la teneur en beurrz trouvée deviendrait trop forte. Nous
avons ajouté & 10 g du mélange & 9206 de graisse de coco et 80 da
beurre, 10 g de graisse de coco, ce qui a ainsi porté la teneur du mélange
a 9690 de graisse de coco.

Nous avons obtenu:

dice- X, . . S ol s s dakr et Sk

i3 11575 - - P I 158 Sl 4,1
correspondant & une teneur en beurre de 5,3 laquelle X 2 donne 10,6 de
beurre pour une teneur réelle de 80).

6) Z. U.N. G., 50, 331.
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Conclusions:

I. II résulte de nos essais que la méthode de Bertram, Bos et
Verhagen, modifiée par Kiihlmann et Grossfeld, ne donne pas de bons
résultats dans tous les cas.

II. Lorsqu'une graisse mélangée ne renferme pas de matiére grasse
riche en acides gras volatils (geare graisse de coco), les résultats sont
trop bas et il est alors préférable de se baser pour l'estimation de la
teneur en beurre, sur lindice de Reichert-Meissl; il suffit de diviser
ce chiffre par 27 et de multiplier par 100 (Kiihimann et Grossfeld)T).

III. La méthode de Bertram, Bos et Verhagen donne également des
résultats trop bas dés que la teneur en graisse de coco est inférieure
a 5000 (calculée approximativement au moyen de la table de Kiihlmann
et Grossfeld pour la détermination de la teneur en graisse de coco).
Si l'on veut faire usage de cette méthode pour des graisses renfermant
moins de 500/ de graisse de coco et pour celles qui n’en contiennent
pas du tout, il convient d’appliquer le procédé suivant: a 10 g de la
graisse beurrée & examiner, ajouter 10 g de graisse de coco, procéder
a la détermination des indices A et B sur le mélange, multiplier la
quantité de beurre correspondant & l’indice B obtenu par 2. Le résultat
donne la teneur réelle en beurre de la graisse beurrée considérée.

Recommandations:

Il est indiqué, lors de la détermination de l'indice A, apres addi-

tion du nitrate d’argent et complément du volume & 250 cm?, de trans-
vaser dans un ballon plus grand pour permettre une agitation con-
venable. :
Dans la titration de Pindice B au moyen d’alcali &, il faut ajouter
I’alcali jusqu’a légeére coloration rose persistante. Lorsqu’on a opéré
sur 10 |g de graisse et 10 g de graisse de coco, il est nécessaire
d’apprécier 0,05 cm?. :

Quand la proportion de graisse de coco est élevée, la saponifica-
tion est longue. Pour s’assurer qu’il ne reste pas de graisse non saponi-
fiée, regarder le ballon par dessous, les gouttelettes graisseuses sont
alors bien visibles.

Pour obtenir, & coup sir, les 400 ecm?® de filtrat nécessaires a la
détermination des indices, nous conseillons, lorsque la filtration des
savons magnésiens est terminée, de secouer 'entonnoir en frappant avec
la main contre ses parois, de fagon & recueillic une plus grande quantité
de liquide. Si cela ne suffit pas, on devra méme serrer le filtre et
son contenu, en prenant la précaution de faire cette opération au dessus
d’un autre filtre.

7) loc. citée,
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Conduire la distillation, lors de la détermination de I'indice B, de
facon & recueillir les 200 em? de filtrat en 20—25 minutes.

Voici comment nous avons complété, sur la droite, la table de
Kithlmann et Griossfeld pour la détermination de la teneur en beurre.
Nous nous sommes contentés d’indiquer simplement les 2 colonnes
correspondant aux indices A 26 et 28.

‘ A-Zahlen

B-Zahlen

-1 O U =~ O DO

Compléments au dosage dubeurre dans les margarines et eraisses beurrées.
Par J. TERRIER, Chimiste au Laboratoire Cantonal, Genéve.

Dans un travail précédentl), Mr. le Dr. Valencien et moi avons montré
que la méthode de Bertram, Bos et Verhagen, modifiée par Kiihlmann et
Grossfeld, peut convenir pour la détermination de la teneur en beurre de
toutes les graisses beurrées contenant environ 109, de beurre. Nous avons
établi qu’il suffisait, si le produit ne contient pas de graisse de coco, ou
§’ll en contient moins de 509, d’en ajouter lors de la détermination des
indices.

Pour compléter cette etude jai fait, depuis, de nouveaux essais sur
des graisses dont la teneur en beurre s’éleve jusqu'a 309,. Parallelement
a la détermination des indices A et B, jai exécuté, pour les graisses ne
contenant pas de graisse de coco, celle de l'indice de Reichert-Meissl.

Mélanges ne contenant pas de graisse de coco.

La détermination des indices A et B a été faite en pesant 10 g du
mélange auxquels ont été additionnés 10 g de graisse de coco. La teneur
en beurre correspondant aux indices a donc été multipliée par deux.

Le calcul de la teneur en beurre, a partir de l'indice de Reichert-
Meissl, a été fait comme précédemment, & la suite des indications de Kiill-
mann et Grossfeld?), par une simple proportion et en admettant un R. M. Z.

1) M. L. H.
2) 7.U.N. G., 50, 331.
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