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Le dosage de la rancidité dans les farines, semoules, pites et autres pro-
duits alimentaires. J. Berlie. — Ann. Fals. Fraudes, 27, 552—553 (1934).

Les essais de Berlie se basent sur un travail de Bruére et Fourmont
(Ann. Fals. Fraudes 25, 91 [1932]) sur le rancissement des graisses. Pour
les produits pauvres en matiéres grasses (farines, semoules, pates alimen-
taires) il faut prélever un échantillon de 5 g et pour les produits riches en
matieres grasses (beurre, huile, cacao, ceufs en poudre, etc.) un échantillon
de 0,5 & 1 g. On extrait la matiére grasse & l'aide de 40 cm3 du mélange
suivant: 40 e¢m3 de chloroforme, 30 cm?® d’éther (distillé sur du sodium) et
30 cm® d’alcool & 9500. On ajoute a cette dissolution de la matiére grasse,
recueillie dans un flacon de 50 & 60 cm?® bouché a I’émeri, 5 cm? du réac-
tif suivant: KJ — 5 g, alcool & 9506 — 200 cm3, eau distillée — 50 cm3.
Agiter et laisser en contact pendant 24 heures & Pobscurité. Transvaser dans
un matras, rincer le flacon avee 50 cm? d’eau distillée qu’on ajoute & 'essai,
et titrer avec Na,S,0; .;, aprés avoir ajouté quelques gouttes d’empois
d’amidon. Le degré de rancidité pour 1 g de matiére grasse est donné par
la formule:

n cm3 Na285203 o pour 100 g de produit
9 matiéres grasses i

et l'indice de rancidité = degré de rancidité > 0,000254
(1 em3 Na28203 oz = 0,000254 g J.)
D’apres les résultats obtenus la rancidité serait organoleptiquement sen-
sible & partir ’un indice de rancidité de 0,010.
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