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Attaché, nu trois à ans, au ne des analyses de | la Marine, sous la Li direction de M. Sauvaire,
nous avons pu examiner de près les falsifications que l’on
fait subir à l'huile d'olive et les nombreuses difficultés $
_ auxquelles on se heurte en voulant les constater.
En cette matière, comme en beaucoup d’autres, les
réactions abondent: mais peu donnent des résultats satisfaisants; aussi peut-on dire que leur grand nombre est une done de leur manque d'efficacité. me
Nous avons pensé être utile en résumant, dans ce modeste _travail, les réactions que de nombreuses expériences perelles nous ont montrées comme pouvant offrir des données sûres. Ce
Nous diviserons cette étude en “trois Ne
Dans la première partie, nous étudierons les caractères
de l’huile d'olive pure ;
Les réactions générales permettant de constater les mélanges de l’huile d’olive avec les huiles de graines feront l’objet de la deuxième partie;
Enfin, dans un dernier chapitre, nous examinerons les caractères particuliers des principales huiles servant à la falsification de l’huile d’olive.
Avant d'aborder notre sujet, nous nous faisons un devoir de remercier, ici, M. de Nozeille, pharmacien en chef, et M. Sauvaire, pharmacien principal de la Marine, de la complaisance avec laquelle ils nous ont toujours aidé de leurs conseils. LEE
Que Messieurs les Professeurs de l'Ecole supérieure de pharmacie nous permettent aussi de leur exprimer toute notre gratitude pour la bienveillance qu’ils n’ont jamais cessé de nous témoigner pendant le cours de nos examens.
Nous les prions de ne voir en nous qu’un candidat animé du désir de bien faire et nous demandons toute leur indulgence pour les lacunes que pourra contenir ce travail.
L huile d'o ve Er L'huile d'olive s’extrait du fruitde l’olivier (O/ea europæa, Oléinées) cultivé surtout dans les régions que baigne la Mé-
_ diterranée, le midi de la France, l'Espagne, la Grèce, | l'Italie 7
et la côte d’ Afrique. RS
Cette huile pure est très fluide, o onctueuse, transparente, généralement jaune- -verdâtre ou jaune pâle, d’une saveur douce et agréable ; elle commence à se congeler à quelques degrés au-dessus de zéro. C’est une des moins altérables, quoique susceptible cependant de rancir et d'acquérir par là une odeur forte et une saveur désagréable.
Dans le commerce, l’on distingue plusieurs variétés d’huile
d'olive qui diffèrent selon leur mode d’extraction.
1° L'huile vierge, surfine où de première expression s’obtient en broyant les olives sans écraser les noyaux. Extraite
ten à froid, elle à une odeur et une saveur agréables, une teinte verdâtre et elle rancit difficilement;
2 L'huile ordinaire où de deuxième expression est obtenue en soumettant à une nouvelle pression la pulpe imprégnée d’eau bouillante, dont ou a déjà extrait l'huile vierge. D’une couleur jaune,elle à un goût moins agréable que la première et rancit plus rapidement;
3° L'huile d'enfer où lampante estune huile de qualité secondaire, non comestible, retirée des eaux grasses du traitement précédent; clarifiée par le repos et recueillie dans des réservoirs inférieurs, ou enfers, d’où lui vient son nom, elle est utilisée pour l'éclairage; le graissage des machines et la fabrication des savons ;
4 L'huile tournante ou fermentée obtenue des olives fermentées ; elle est verdâtre, mucilagineuse’et possède une saveur forte, désagréable. Elle devient acide avec le temps : de là le nom de tournante. On l’emploie au lavage des laines et à la teinture du coton en rouge d’Andrinople;
5° L'huile de ressence est extraite du marc, par le lavage; elle est verte, très épaisse, exhale une odeur prononcée et ne sert qu’à la fabrication des savons;
6" L'huile raffinée se fabrique à Naples, et résulte de l’épuration au four des fonds d’huiles d'olive. Elle est grisâtre, pâteuse et siccative.
Outre ces variétés bien définies, les qualités de l'huile d'olive varient encore suivant sa provenance et les soins que l’on apporte à son extraction; elle prend généralement alors le nom de son origine. Dans certaines régions, les olives ne sont envoyées au moulin que parfaitement mûres et même légèrement fermentées; ailleurs, les olives sont
de re en eh de one a ob . des “2 chiffres sur leur différence de qualité ; = _ 2 De reconnaître les défauts des huiles d’ éclirage. se.
_rattachant à à la présence des acides gras, qui modifient
d’une manière si désavantageuse leur pouvoir éclairant:;
3 De rejeter les huiles destinées au graissage des appareils et des machines à vapeur, quand leur acidité dépasse certaines limites. Car il est parfaitement reconnu, au-
_jourd’hui, que les acides gras diminuent leur pouvoir lubré-
fiant et présentent le grave inconvénient d'attaquer et d’user
; les parties métalliques frottantes ; que les huiles riches en
acides libres introduites dans les chaudières, en même temps que l’eau, y occasionnent des dépôts bien plus considérables que celles dont l'acidité est presque nulle. C’est ainsi que des essais faits au laboratoire de la Marine avec une
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Une huile d'olive de densité Hrne et nr 95. 09 p. 100 d’acides gras libres fut mélangée avec une huile d’arachide d’une densité supérieure de deux degrés à la. densité normale et renfermant 0,971 p. 100 d'acides gras
libres. Ce mélange, après neutralisation, possédait une den-
sité un peu inférieure à la densité de l’huile d'olive pure, mais ne renfermait plus que 0,377 p. 100 d'acides gras libres.
Cette neutralisation des huiles n’est ne à la portée que des grands industriels joignant la fabrication des savons à
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core assez suivi, nialgré son imperfection, repose sur les données classiques de l’acidimétrie ; il est dû à Burstym,
on agite fortement, puis on laisse reposer quelques heures ;
RTE il s’est alors formé deux couches: l’une d'huile parfaitement
exempte d'acides; l’autre, d'alcool contenant les acides gras
et une très petite quantité d'huile. On prélève alors 20 centi-
mètres cubes de la solution alcoolique acide, et on déter-
mine la quantité d’acide au moyen d’une solution titrée de
soude. Lorsqu'il y a plusieurs acides en présence, on est
obligé de faire le calcul comme s’il n’y en avait qu’un, en
se servant de l'équivalent de celui qui est en plus forte pro-
D æ: __ portion (c'est toujours l’acide oléique qui domine dans de
4 telles proportions qu’on peut le considérer comme étant seul). ;
Cette manière d'opérer donne des résultats inexacts; car
l'huile séparée de l’alcool n’est pas parfaitement exempte
d’acides gras libres, ce qui serait, dans ce cas, tout à fait
n. opérant sur : des ren quan- :
7e Phe _. En Re savon obtenu, on aus Per à des ;
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D & chimiste de l'arsenal de Pola. A 100 centimètres cubes de 2 l'huile ? à essayer, on ajoute un volume égal d'alcool à 90° et
STATE PQ contraire aux lois qui président au partage d’un corps entre ses dissolvants.
L'huile et l'alcool sont deux liquides dont le pouvoir dissolvant sur l’acide oléique est presque indéfini. Cet acide, comme nous l'avons déjà dit, est le principal acide gras, sinon le seul qui doit nous occuper ici.
Un corps qui se dissout séparément dans ‘deux liquides ne se dissout jamais en totalité dans l’un d’eux, à l’exclusion de l’autre, quand on fait agir simultanément les deux dissolvants.
Done, l’huile et l’alcool ne pouvant rester finalement mélangés, il s'agissait {de suivre le partage de l’acide gras entre ces deux dissolvants. C’est ce qu’a fait M. Carpentin, pharmacien en chef de la marine.
L'huile d'olive complètement neutre est additionnée de 12 parties d’acide oléique et mise en contact, par une agitation forte et prolongée, avec de l'alcool à 90° à une température de 12 degrés.
Lorsque les deux liquides, abandonnés au repos, forment deux couches distinctes, on prélève sur chacun d’eux une même unité de volume, dont on dose séparément l’acide oléique.
Il est possible de saisir la relation de solubilité de l’acide gras entre ses deux dissolvants; c’est ce que montre le tableau suivant:
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On voit, par la troisième colonne, que la quantité d’acide gras qui est retenue par l'huile est d’autant moindre que la proportion d'alcool employée est plus grande ; ceci n’a rien d’extraordinaire.
Mais il y a lieu de remarquer que, dans toutes les expériences, la quantité d’acide oléique retenue par l'huile offre un même rapport avec la quantité d’acide enlevée par un volume d’alcoo!l semblable à celui de l'huile; d’où on peut tirer ce rappori= 2: 1.
C’est ce rapport qu’on désigne sous le nom de coefficient
- de partage. Ce coefficient est 2 ou du moins bien voisin de
ce nombre entier pour les huiles examinées à la température ordinaire et d’une acidité moyenne allant de 3 à 12 p. 100.
omme application pratique pour le dosage acidimétrique d’une huile, on peut rechercher la quantité d’acides gras contenue dans une unité de volume de l'alcool qu’on aura agité avec cette huile, et multiplier la quantité trouvée par le volume total de l’alcool et le volume double de l’huile.
Par exemple: dans l’expérience N° 4, 100 ce. c. de l’alcool employé accusent 2 grammes d’acide oléique au titrage;
"AMC
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comme on a employé 400 c.ce., il y a lieu de multiplier 2 par
4, soit 8 gr. d’acide oléique; d’autre part, il faut ajouter 4 gr. de cet acide, qui se trouvent retenus par l’huile, puisque le coefficient de partage 2 indique qu’il y en a deux fois plus que dans les 100 €. e. d’alcool qui ont servi au titrage initial, donc au total on inscrira 12.
La méthode de dosage de Burstym, avec les corrections que nous venons d'indiquer, peut offrir des avantages dans certaines recherches; néanmoins, nous pensons qu'il est plus facile, plus expéditif, plus régulier de doser l'acide directement sur le mélange de l'huile et de l’alcool.
Par une première agitation, l’alcool se charge d’une partie de l'acide gras de l'huile, suivant un rapport défini par le volume relatif des deux liquides et la loi de partage que nous venons de faire connaître. Une liqueur, titrée de soude, venant à saturer cet acide pour former un oléate de soude, soluble aussi dans l’alcool, ce véhicule devient de nouveau apte à prendre à l'huile une nouvelle portion de l’acide qu’elle à retenu, dès l’instant qu'on renouvelle l'agitation pour activer l’opération.
L'effet de cet intermédiaire qui se débarrasse de l'acide gras qu'il a pris en faveur de la soude, et revivifie son pouvoir dissolvant, fait que l'acidité de l'huile décroît suivant une progression géométrique et qu’on arrive vite à son épuisement, lequel, du reste, se constate aisément par la persistance d’un réactif coloré : à signaler la réaction alcaline due à un léger excès de soude.
La teinture de tournesol à été employée comme témoin pour fixer le terme de la saturation. Mais depuis longtemps, on à reconnu les inconvénients de ce réactif dans ce genre d’essai, par suite de l’insolubilité de la matière colorante dans l'alcool et de la coloration jaune de l’huile qui, mêlée au bleu de tournesol, sous l'influence de la soude, donne
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_ 90 et. on ‘ajoute 3 où 4 gouttes | de teinture 1e cureuma. La = _fiole est bouchée et agitée violemment. HS On porte ensuite la fiole sous une Feu de 1 Mohr, conte Es nant une liqueur de soude à 40 ee d pire HU he Me ue mt et fondu par titre d'eau. | TR Le Comme 40 gr. de soude tirent 200 à Paie ie CR De . ee de la liqueur contenant 0,04 de ie correspond à 0,282 d’acide oléique (s’il s 'agissait d'un autre acide gras à | doser, on prendrait le nombre proportionnel de 'cet autre | AS RTS acide).
On fait couler peu à peu la liqueur sodique dans la fiole, ___ qu’on agite, quand une coloration rouge apparaît, on bouche. et l’on agite d’une manière prolongée ; la teinte jaune-serin S se rétablit alors, parce que ee dans l'huile une ee 2 nouvelle quantité d’acide. ; LEE On continue ces manœuvres jusqu’à ce que la teinte rouge soit persistante, On peut recommencer pour plus de précision, et arriver juste à la goutte ‘qui marque la saturation (on pourrait aussi faire usage d’une liqueur de retour formée de 2 gr. 82 d’acide oléique par 100 c. c. d'alcool). Il reste à relever le nombre de centimètres ‘cubes et de fraction de centimètres cubes de la liqueur alcaline qu'on a à employée et à le multiplier par 0,282. On à ainsi la quan-
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tité d’acide oléique contenue dans l’huile essayée, qu’il suffit de multiplier par 2 pour avoir la proportion pour 100.
Il arrive souvent que, dans les laboratoires, au lieu d’une solution de soude préparée comme celle dont nous venons de parler, on se sert d’une solution faite approximativement et titrée au moyen de la solution d’acide sulfurique normal. La quantité d’acide est alors donnée par la proportion
N 2 un
5,64 x dans laquelle N indique la quantité de la solution de soude nécessaire pour saturer 10 c. c. de la solution d’acide sulfurique ; 5,64 le double du poids moléculaire de l'acide oléique; » le nombre de divisions de soude trouvé en opérant sur 50 c. c. d’huile ; x la quantité cherchée pour 100.
Il n’y à point à craindre qu'une partie de la soude serve à saponifer l'huile dans cette opération, faite à froid dans un milieu alcoolique, qui dissout moins d’un millième d'huile. En opérant sur une huile vierge neutre ou sur une huile neutralisée artificiellement, on constate qu’à la première goutte de la liqueur alcaline le curcuma rougit.
Dans de nombreux essais faits pour établir la supériorité de ce procédé sur celui de Burstym, il nous a toujours été facile de retrouver les quantités d’acide oléique que nous avions ajoutées, à dessein, à des huiles neutres.
Dans un de ces essais, nous avons pesé 5,93 d'acide oléique impur, correspondant à 5 gr. d'acide pur; nous avons
ajouté de l’huile d'amandes douces récemment préparée et complètement neutre, de façon à compléter 100 c.c. La moitié de ces 100 ç. e., après une vive agitation, a été
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Dette — Ton les huiles n'ont pas jé Fo Are sous
le même volume, pour une même température ; elles se den
; tinguent donc les unes des autres par leur densité, toujours n plus faible que celle de l’eau. Mais les chiffres quireprésentent cette propriété physique sont quelquefois tellement
rapprochés les uns des autres, que la confusion devient possibles entre elles, surtout si l’on remarque que toutes ces huiles n’ont pas un même coefficient de dilatation; il en résulte qu'une huile plus dense qu’une autre, à -+-15° par exemple, deviendra plus légère pour une température plus élevée. Pour évaluer ces densités, on a imaginé des aréomètres spéciaux, dits oléomètres, dont un des principaux et des plus usités est celui de M. Lefebvre. Cet oléomètre, qu'on appelle encore oléomètre à froid, a la forme d’un aréomètre ordinaire, seulement le réservoir cylindrique est très grand et la tige très longue. Celle-ci porte une échelle graduée, partant du degré 9000, qui est marqué seulement 00, le premier et le dernier chiffre étant sous-entendus, à
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Il faut remarquer que la plupart des huiles réunies ne se peuvent demeurer mélangées que fort peu de temps; car, es lorsque ces liquides sont laissés en repos, l'huile la plus ù . + dense gagne ordinairement la partie inférieure. En prélevant l'échantillon sur lequel on doit prendre la densité, il fant
ee A er dotés ‘a à pourtant p pu ééaetée par
les différentes manipulations qu’on lui fait subir pour di-
minuer son point de congélation, } à une densité très voisine |
de celle de l'huile d'olive. Enfin, nous avons déjà vu que la
_ densité des huiles diminue aussi par le traitement auquel on
les soumet pour les désacidifier. Par conséquent, dans le cas où l’on trouverait la densité de l'huile d'olive, on n’en devra pas moins passer aux réactions chimiques qui, seules, permettent de caractériser les huiles de graines. ;
M. Pinchon a fait construire un aréomètre thermique à thermomètre intérieur, Cet. aréomètre est gradué de telle sorte -que, plongé dans une huile d'olive pure à une température quelconque, les indications du thermomètre et celle de la tige sont toujours concordantes, c’est-à-dire que, lorsque Île thermomètre indique une température de 12°, la tigeaffleure
_à la graduation 12, _
Cet accord entre les deux lectures subsiste à toutes les
températures, lorsque l'huile d’olive est pure. Mais, lorsque
Pod V’huile d’olive est mélangée avec des huiles étrangères, la concordance ne subsiste plus et l'écart est d'autant plus grand que la proportion d'huiles étrangères est plus forte.
Lorsqueles huiles ainsi ajoutées ont une densité notablement différente de celle de l’huile d’olive, l’écart se produit même alors que les quantités frauduleusement ajoutées sont relativement peu considérables. Mais, lorsque l'huile d’olive est fraudée par les huiles dont la densité est peu différente: de la sienne propre, l'écart entre les lectures simultanées de la tige thermométrique et de la tige aréométrique est si peu notable qu’il peut rester un doute sur la pureté de lhuile essayée, alors même que l'addition frauduleuse est considérable, À
C’est ainsi que cet instrument n’a pas décelé, d’une manière nette, la présence de 25 p. 100 d’huile de colza ou d’arachide ; que pour cette dernière huile, il a fallu dépasser la proportion de 33 p. 100.
L’aréomètre Pinchon donne donc, dans certains cas, des résultats sûrs ; mais, dans d’autres, il est absolument impuissant à déceler la fraude.
Cet aréomètre n’a aucun avantage sur le précédent, et, même, il ne permet pas de juger aussi facilement, par la différence de densité, à quel mélange on peut avoir affaire. Comme pour le précédent, l’on doit doncrecourir à d’autres procédés.
CHazeur.— L'on a aussi utilisé, pour déterminer les falsifications de l'huile d’olive, la différence de l’élévation de température par l’action de l’acide sulfurique sur les diverses huiles.
Dans un verre rigoureusement taré, on pèse d’abord 20 gr. d'acide sulfurique à 66°. On verse sur cet acide 20 er. de l’huile à essayer. On à soin de faire couler cette huile
De élévation de ! tem péri de au Ropee) huile
© Étivation de la température par le e mélange avec l acide cufurique
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des résultats très safsfuisantes ce qui peut tenir à de trèslé- "US = gères différences dans le degré de concentration de l’acide. L'on à pu juger, dans le tableau précédent, de quelle importance estla concentration de lacide sulfurique. Pour obtenir des résultats comparables, il faut done avoir | soin de n’opérer que dans des conditions absolument iden- Pr tiques.
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Se . 2 heures, “puis on That be au repos dans ue lieu frais, à la cave par exemple ; 24 heures après, on observe la consistance de la matière. ERA. ; On peut apprécier la dureté que le ee. Poe donne à l'huile, par le son qu’elle rend lorsqu'on frappe, avee une tige de verre, la surface solidifiée: l'huile pure est ferme et sonore; l'huile moins pure est assez ferme ; l'huile contenant 1}, d'huile d’œillette ou d'huile de graines prend une consistance variable entre celle du suif et celle de Sas l'huile au ‘/,, à la consistance de l'huile figée. -
L'inconvénient de ce moyen d'essai est d'exiger qne la dissolution mercurielle soit récemment préparée; fante d’observer cette précaution, la constitution du réactif change, sans même qu’il y ait cristallisation; dès nn. les résultats qu'il donne sont incertains.
Ce procédé, tel que nous venons de be est ie
20 Msn on. fait une velle- - agitatio tant une minute. Si l’on à affaire à de l’huile d'olive, elle se prend en une masse qui se détache facilement du verre, une RERLE: _après la dernière agitation. |
L'huile d’arachide se solidifie au bout d’une heure et demie, celle de coton deux heures et demie, le sésame au bout de trois heures et enfin l’œillette pas du tout.
On voit que la différence qui existe dans la durée de solidification de ces diverses huiles n’est pas suffisante pour donner au procédé une sensibilité a aussi grande que celle du réactif Poutet, surtout lorsqu'on à affaire à an mélange.
Nous terminerons ces réactions générales en indiquant le procédé donné par M. Brulé. On ajoute, dans un tube à essai, 0 gr. 1 environ d’albumine en poudre, 2 c.c. d’acide nitrique et 10 c.e. environ de l’huile à essayer. On chauffe doucement avec une lampe à alcool, de manière que l'acide et l’huile soient sensiblement à la même température L’acide commence à bouillir, on incline alors un peu le tube sur la flamimne de la lampe, de façon que l’ébullition mélange
_— 28 — l'huile et l’albumine, ce qui se reconnaît à un va-et-vient des bulles et des particules d’albumine qui continuent à se dissoudre. Si l’on a affaire à de l'huile d’olive pure, la teinte du mélange est jaune, légèrement verdâtre. Si l’huile est mélangée à 5 p. 100 d'huile de graines, la teinte est franchement jaune d’ambre.
À mesure que la proportion d’huile étrangère augmente, la teinte se fonce de plus en plus, jusqu’à la couleur orange foncé, qui se produit sur un mélange à 50 p. 100. |
L’acide nitrique, seul, donne des colorations qui se rapprochent des précédentes, mais seulement sur les huiles colorées; il est sans effet sur les mélanges où se trouvent de l’huile d’œillette ou d’arachide, qui sont presque incolores.
Nous avons essayé ce procédé sur des mélanges d’huile d'olive avec les huiles de coton, d’arachide, de sésame, d’œillette, de colza, de cameline, de lin, de diverses provenances. Les résultats ont toujours été d’une grande exactitude.
On à pourtant tronvé une exception dans l'huile connue dans le commerce sous le nom d’aveline exotique, qui a donné une teinte rose avec des taches blanchâtres.
Nous ne passerons pas en revue les procédés généraux reposant sur les différentes colorations que prennent les huiles sous l’influence de certains réactifs. Ces réactions, très bonnes lorsqu'on à affaire à des huiles pures ou à celles dont le mélange a été fait dans des proportions assez considérables, deviennent tout à fait insuftisantes lorsqu'il s’agit d’en rechercher des quantités assez faibles.
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s actuellement, mais qui, jadis, rentraient très
Nous dirons, ( en outr peu ‘employées 2e
fréquemment dans R falsification de l'huile d'olive.
Re Ru PAUL HUILE D'ARACHIDE
L'arachide {Arachis hypogæa Légumineuse), est une plante
| indigène de l'Amérique, de l'Inde et des côtes sud de
l'Afrique; elle est cultivée aussi dans le nord de l’ Afrique. Les semences de cette plante renferment ane huile grasse :
huile d'arachide, huile de pistache de terre, que lon peut en extraire par la pression. L'huile, faite à froid, est à peu près incolore, d’une odeur agréable, d’une saveur rappelant celle
des haricots verts ; elle peut être employée aux usages culi-
naires à la place de l’huile d'olive, bien qu’elle rancisse
ES
plus rapidement que cette dernière. L'huile, faite à chaud, présente, au contraire, une odeur ainsi qu'une saveur désagréables et elle est colorée. La densité de l'huile faite à froid est de 0,917 à 15°. Cette huile se congèle à — 3°. Exposée pendant quelque temps à + 3°, elle laisse déposer une matière grasse, solide, qui paraît identique à la stéarine. L'huile d’arachide se dissout dificilement dans l’aleool, beaucoup mieux dans l’éther et les huiles essentielles. Elle est saponifiée par la lessive de soude et donne alors un savon blane incolore que l'on fabrique en France et en Allemagne. Décomposé par l'acide chlorhydrique, ce savon fournit plusieurs acides gras, parmi lesquels on doit noter l’acide arachidique C*H#0, l'acide hypogaïque C'ÉH*0? et de grandes quantités d'acide palmitique.
La présence de l'huile d’arachide dans l’huile d'olive est très difficile à constater. Presque toutes ses propriétés, en effet, se rapprochent beaucoup de celles de l’huile d’olive. Sa densité est la même; sa saveur particulière de haricots verts, qui pourrait permettre de la différencier, disparaît complètement dans les diverses manipulations auxquelles on la soumet. Enfin, sous l'influence des acides et des bases, l'huile d’arachide contracte les mêmes colorations que l’huile d'olive. Aussi a-t-on eu recours aux propriétés de l'acide arachidique et des arachidates pour la différencier de l'huile d'olive.
La réaction suivante, quoique critiquée par certains chimistes, nous a toujours donné des résultats satisfaisants, à la condition toutefois de suivre exactement les proportions indiquées.
L'on pèse exactement 5 gr. d'huile dans un tube à essai; on y ajoute 10 c. c. d’une solution au ‘/, de potasse dans l'alcool à 93° (alcool 500 gr., potasse 100 gr.) Par lagitation, l'huile se dissout. Le tube est alors bouché impar-
r Qu:
on CE note. par Ip M. Renard Ce procédé a pour but d'isoler l’acide arachidique et de le caractériser au moyen de ses principales réactions, et il permet même de doser, d’une manière bien suffisante, la quantité d’arachide idioinse à l'huile d'olive, par suite du poids
de l'acide ârachidique isolé, en ayant: soin de tenir compte
de l’acide qui aurait pu être retenu par l'alcool employé.
Nous allons d’abord passer en revue les principales propriétés de l’acide arachidique sur lesquelles repose le procédé de M. Renard. E = F
PROPRIÉTÉS DE L’ACIDE ARACHIDIQUE
L’acide arachidique, découvert par Goëssman, est solide ; il fond à 73°5 et se solidifie à 72°; sa formule correspond à C2H#07?. Insoluble dans l’eau, il est soluble dans l’alcoolet
l’éther. L'alcool absolu en dissout d’assez fortes proportions;
mais sa solubilité décroît rapidement à mesure que le degré d’alcool s’abaisse.
Beaucoup plus soluble à chaud qu’à froid, l’acide arachidique se cristallise facilement en paillettes nacrées par le refroidissement.
100 parties d’alcool à 90° centésimaux à +20° ne dissolvent que 0,45 d’acide arachidique.
A 15°, 100 parties d’alcool n’en dissolvent plus que 0,025. Enfin, il est complètement insoluble à la température ordinaire dans l’alcoo!l à 70”.
La présence de faibles quantités d'acide oléique empêche complètement la cristallisation de l'acide arachidique. Au contraire, les acides margarique et palmitique n’entravent en rien sa cristallisation, qui s’opère alors comme dans une liqueur ne contenant que de l'alcool.
En se combinant avec les bases, l’acide arachidique forme des sels, par la substitution d’un atome de métal à un atome d'hydrogène. La formule générale de ces sels est donc: C2H%#02M.
Si l’on verse dans une dissolution chaude d’acide arachidique dans l’alcoo! à 90° de l’acétate neutre de plomb, également dissous à chaud dans l'alcool, on obtient un précipité blanc d’arachate de plomb qu'on purifie facilement par des lavages à l'alcool froid qui dissout l’excès d’acétate de plomb employé.
L’arachate de plomb est incomplètement insoluble à froid dans l’alcoo!l ou l’éther et un peu soluble à chaud.
Traité par de l'acide chlorhydrique étendu, il se décompose facilement à la température de l’ébullition. [l se forme du chlorure de plomb qui reste en dissolution dans la liqueur acide bouillante; tandis que l'acide arachidique, mis en liberté, vient nager à la surface du liquide sous la forme d’une couche huileuse qui se solidifie par le refroidissement.
capsule en porcelaine de : JO REETUE 20 à 30e. c. d’une solution de. Le
_ Jition, on y. verse 10 gr. de PER à | essayer, ape RS Dre ment pesée dans une petite capsule Én-porcélaines on ee up ee lève les dernières traces d'huile que renferme cette Coponle = IN Dee - avec un peu de soude et par quelques Jlavages répétés à É l’aide d’une pisette ordinaire renfermant de l’eau. On fait : ; bouillir le mélange, en évitant autant que possible les pro- SE EE a ; jections et en remplaçant l’eau au fur-et à mesure qu'elle = s’évapore. La saponification s'effectue lentement et dure en- __ viron de 6 à 8 heures, lorsque l’huile à essayer renferme beaucoup d’huile d'olive, et seulement 4 ou 5 heures, si elle n’est formée en grande partie que d'huile d’arachide. : s On reconnaît que l'opération est terminée lorsque l’on = LS _n’aperçoit plus de gouttelettes huileuses à la surface du liquide. On procède alors au grainage. Cette opération a pour but de réunir le savon formé en petits grains faciles à Ë séparer du liquide avec lequel il est mélangé. A cet effet, sans arrêter l’ébullition de la liqueur, on y ajoute de nouveau environ 2 gr. de sel marin, et on la laisse se con- 7. centrer, tout en agitant fréquemment. L’on voit bientôt . le savon se séparer sous forme de grains plus où moins vo-
lumineux etla lessive de soude bouillir séparément dans le milieu de la capsule, en repoussant vers les bords le savon grainé. L'opération est alors terminée. On laisse refroidir le savon se sépare de la liqueur et devient une croûte plus ou moins dure, suivant la nature des huiles sur lesquelles on a opéré. On y verse alors 100 à 150 ce. ce. d’une solution de sel marin, renfermant environ 10 p. 100 de chlorure de sodium par litre. Cette addition de liquide ne doit être faite que lorsque le savon est complètement refroidi; si l’on ne prenait pas cette précaution, le savon s’hydraterait et serait plus difficile à laver. On verse le tout sur un filtre en papier disposé sur un entonnoir, et on lave le savon qui y demeure pour le débarrasser de la glycérine et des impuretés qu'il renferme, à l’aide de la solution précédente de sel marin, dans laquelle il est complètement insoluble. Le lavage terminé, on laisse bien égoutter le filtre; on l’étend, encore humide, sur une plaque de verre ; puis, à l’aide d’un couteau de platine, on enlève tout le savon qui le recouvre et on le remet dans la capsule où s’est faite la saponification. À l’aide d’un courant d’eau que l’on fait également tomber dans la capsule, on débarrasse ensuite le_ filtre des dernières portions de savon qu’il peut encore retenir. L’enlèvement de ce savon sur le filtre doit se faire lorsque celui-ci est encore humide, sans quoi, il adhérerait au papier et il serait alors difficile de l’en séparer.
On fait chauffer la capsule renfermant le savon, en y ajoutant un peu d’eau, si la quantité apportée par le lavage, et qui doit s'élever à 200 c. c. environ, n’est pas suffisante. Le savon alors se dissout et, quand on ne voit plus de grumeaux, on y verse de l'acide chlorhydrique distidé et préalablement étendu de la moitié de son volume d’eau, jusqu’à ce que la liqueur devienne franchement acide au papier de tournesol. Les acides gras, mis ainsi en liberté, viennent nager à la
Hu. avec de l’ean chaude. RTE ROSE Le lavage terminé, on De ee com poneh tie liquide inférieur de l'entonnoir jusqu’à ce que l’on voie arriver les premières gouttes d'acides gras. Ces dernières sont reçues à part, dans un flacon bouché à l’émeri et à large onverture, de 100 c. c. de capacité. L'on y verse 50 c. c. d’alcool à 90°, dont on se sert en même temps pour enlever les dernières traces d’ acides gras restées 1 HR” à la capsule et à l’entonnoir. | |
L'on fait ensuite AE au bain marie à 60° ou 70° les acides gras en solution dans Palcool. Souvent la liqueur reste un peu trouble; mais il suffit. d’y ‘ajouter une ou deux gouttes d'acide chlorhydrique pour Obtenir aussitôt une solution parfaitement limpide. |
On a donc ainsi en dissolution dans l'alcool tous les acides gras provenant de l'huile soumise à l'analyse, qui, dans le cas d’un mélange d’huile d'olive etd’huile d’arachide, seront formés d’acides oléique et margarique provenant de
l'huile d’olive et d'acides palmitique et arachidiqne provenant de l’huile d’arachide. |
C’est ce dernier acide, l'acide arachidiqué, qu'il s’agit d'extraire en totalité, dans un état de pureté suffisante pour pouvoir, de son poids, déduire la proportion d'huile d’arachide correspondante. | |
A cet effet, on verse, dans la solution chaude dun mélange d'acides gras dans l'alcool, une solution alcoolique d’acétate de plomb en léger excès. On prépare cette solution en dissolvant 50 gr. d’acétate de plomb du commerce dans 100 €. c. d’alcoo! à 90° et en filtrant le tout. Par le refroidissement, la liqueur se prend en masse et l’on doit la faire chauffer au bain-marie avant d’en faire usage.
On laisse refroidir complètement la liqueur enla plongeant dans de l’eau à + 20°; on s’assure, lorsqu'elle est éclaircie par le repos, qu’elle ne précipite plus, en y ajoutant quelques souttes d’une solution froide d’acétate de plomb, puis, on décante- l'alcool surnageant, dans lequel l’arachidate de plomb est complètement insoluble, sur un filtre disposé sur un entonnoir recouvert d’une plaque en verre rodé, percée à son centre d’une petite ouverture destinée à livrer passage à Pair.
Les sels de piomb, ainsi débarrassésde l’alcool qui ne leur a enlevé qu’une faible proportion de loléate de plomb qu'ils renfermaient, sont alors traités par l’éther destiné à enlever les dernières portions d’oléate de plomb. A cet effet, on introduit, dans le flacon qui les renferme, 50 c.e. d’éther ordinaire des pharmaciens à 66°; on rebouche immédiatement le flacon, atin d'éviter toute évaporation, puis on agite fortement. On reconnaît que tout l’oléate de plomb est dissout quand le résidu insoluble dans l’éther, de jaunâtre et agglutinant qu’il était, est devenu blanc et pul-
es — 31 —.
vérulent. On filtre l’éther sur le même filtre qui a déjà servi
pour l’alcool, en ayant s6in de le recouvrir aussitôt de la plaque de verre. Ce liquide passe souvent trouble au commencement dans l’éprouvette ou le récipient destiné à le recevoir; cela tient à l’évaporation de l’éther qui abandonne alors une partie de l’oléate de plomb qu’il tenait en dissolution; aussi, au bout de quelques instants, lorsque toute l'atmosphère du récipient est saturée de vapeur d’éther, le liquide passe parfaitement clair et redissout même le précipité formé par l’évaporation des premières portions d’éther filtré. Ce premier lavage terminé, on ajoute de nouveau dans le flacon, par deux fois, 25 c. e. d’éther, que l’on filtre de la même façon. Le volume total d’éther ainsi employé este LO0PC ER
L’arachate de plomb, étant complètement insoluble dans l’éther, demeure sur le filtre, mélangé de margarate et de palmitate de plomb, dont une certaine quantité s’est dissoute dans les 100 c. c. d’éther employés.
Ou laisse sécher le filtre à l’air; puis, l’étendant avec précaution sur une feuille de papier collé, on enlève, à l’aide d’un couteau de.platine, tous les sels de plomb qu'il renferme; on les introduit dans une capsule de porcelaine de 100 à 150 c. c. environ de capacité. On garde le filtre pour le traiter à part et en extraire les dernières portions d'acides gras combinés au plomb dont il est encore imprégné.
Onintroduit, dans la capsule renfermant les sels de plomb, 80 à 100 c.c. d’eau et 20 à 25 c. c. d'acide chlorhydrique pur.
On fait bouillir; l’acide chlorhydrique décompose les sels de plomb; il se forme du chlorure de plomb qui reste en dissolution dans la liqueur acide bouillante, tandis que les acides gras, mis en liberté, viennent nager à la surface sous une forme huileuse. La décomposition est complète quand on ne voit plus de particules blanches au milieu des acides
gras qui doivent alors se présenter sous forme d'une couche : huileuse parfaitement homogène. On versele liquide bouillant dans un petit entonnoir de 30 à 35 c. c. de capacité, dont la douille est munie d’un tube de caoutchouc fermé au moyen d’une pince de Mobr.
Ouvrant la pince, on soutire le liquide inférieur renfermant du chlorure de plomb en dissolution; puis, après, on verse de nouveau dans l’entonnoir le liquide deineuré dans la capsule; l’on retire le liquide inférieur et l’on répète cette même opération, en ayant soin toutefois d'attendre quelques instants après chaque addition du liquide, de manière à donner le temps à toutes les gouttelettes huileuses de venir se réunir en une couche bien homogène à la partie supérieure.
Pour extraire les acides gras renfermés dans les sels de plomb restés adhérents au filtre, on fait bouillir ce dernier dans la capsule avec de l’eau acidulée; puis, lorsque la décomposition est opérée, on verse le tout dans un verre à expérience. Les acides gras viennent nager à la surface du liquide; on les décante dans l’entonnoir et on les sépare ainsi du papier qui reste dans le verre.
Dans la crainte que les acides gras ne renferment encore, après ce premier traitement, quelques traces de plomb, il est prudent de les faire refondre une seconde fois dans de l’eau acidulée par lacide chlorhydrique. À cet effet, après lesavoir solidifiés brusquement dans l’entonnoir, on les sépare du liquide au-dessus duquel ils surnagent. On les lave finalement, à deux ou trois reprises différentes, avec de l’eau chaude, puis on les laisse refroidir lentement. L’on obtient ainsi une sorte de gâteau d’acides gras, assez dur quand il fait froid, ne devant plus contenir qu’un mélange d’acides margarique, palmitique et d’acide arachidique, si Phuile sur laquelle on opère contient de l'huile d’arachide. Si les
& obtenues > tés + avec a coques, 22 LE SUR
HE _ Suivant les proportions du mélange des deux huiles d'olive Te RARE _ et d’arachide, le poids des acides gras obtenus “varie RÉ e entre les deux extrêmes 0,7 et: 1,7. SE 35%, PL PR =
Pour doser Vacide arachidique contenu dans ces Actes en _. solides, on les fait dissoudre dans 50 c. e. d'alcool pur ee
à 90° centésimaux. À cet effet, on les introduit dans Bts) vont Eere . bouché à l'émeri, à large ouverture et d’une capacité PS | Main It environ | 80 à 100 c.c.; puis, posant l’entonnoir sur le LES flacon , on enlève les dernières portions d'acides gras , qui peuvent y rester encore adhérentes, en y versant l’alcool par petites quantités. On bouche le flacon impar-
2 - er MERE puis on le fait chauffer an bain-marie jus- ne - e P— SE qu'à ce que la dissolution soit effectuée. On ajoute alors | une goutte d'acide chlorhydrique pour faire disparaître un TE léger trouble qui subsiste souvent dans la liqueur; on la “240 | laisse ensuite refroidir en la plongeant dans de l’eau à 20° 2 ou à + 15°. Si l’huile essayée était de l'huile d'olive pure, après le refroidissement de la liqueur, la solution reste parfaitement limpide; si, au contraire, elle contenait de l’huile d’arachide, on voit bientôt se former d’abondants cristaux
d’acide arachidique dont on n’a plus qu’à déterminer le poids. On filtre la liqueur ; puis, après avoir bien égoutté l’acide arachidique resté sur le filtre, on le lave avec 10 ou 20 c. c. d’alcool à 90° exactement mesuré, de manière à enlever la presque toialité d’acides margarique et palmitique qu’il renferme ; on achève le lavage avec de l’alcoo! à 70°, dans lequel l'acide arachidique est complètement insoluble. On s'assure que le lavage est terminé, en évaporant à l’étuve, sur un verre de montre, 5 ou 6 gouttes du liquide filtré; on ne doit plusalors obtenir de résidu sensible. Le lavage terminé, on verse sur le filtre de l’alcool pur à 95° ou, ce qui vaut encore mieux, de l’alcool absolu bouillant qui dissout l’acide arachidique. On reçoit le liquide filtré dans une capsule tarée ;on lave le filtre à plusieurs reprises avec de l'alcool bouillant jusqu’à ce que le liquide filtré, évaporé dans un verre de montre, ne donne plus de résidu. On fait évaporer l'alcool de la capsule au bain-marie jusqu’à siccité et l’on dessèche ensuite le résidu à l’étuve à 100°. On pèse, on remet de nouveau à l’étuve et l’on repèse jusqu’à ce que deux pesées successives donnent lé même poids. Pour obtenir le poids total de l’acide arachidique provenant des 10 gr. d'huile employés, il n’y a plus alors qu'à ajouter, au poids ainsi obtenu, la quantité de cet acide retenu en dissolution par les 50 c. c. d'alcool à 90° employés pour le séparer des acides margarique et palmitique, et les 10 ou 20 c. c. dont on a fait usage pour le lavage sur le filtre, quantité facile à déterminer d’après sa solubilité à diverses températures que nous avons données lorsque nous nous sommes occupés de ses propriétés.
Pour s'assurer maintenant que l'acide ainsi obtenu est bien de l’acide arachidique et que, par conséquent, l'huile essayée était mélangée d'huile d’arachide, il faut en prendre Je point de fusion.
Voie e moyenne des résullats nn analyses:
LS PE F AS
Huiles d'arachide prov nant d’arac hides décortiquées
Huile à manger de je. on faite à à froid: acide ue
dique 4,51 p. 100, soit !/,, du poids de l'huile.
Bo nan de 2° et 3° pressions, faites à 45 ou 50»: Æ
acide JUneaue, 4,98 p. 100, soit d'la +
Huiles provenant d’arachides pressées avec leurs coques
Les trois pressions faites à 45 ou 50° ne donnent qu’une qualité d'huile destinée à l'éclairage ou à la fabrication des savons : acide arachidique 4,91 p. 100, soit !/,4.
On voit donc, d’après ces ot ,que leshuiles pressées à chaud renferment environ 0,4 à 0,5 p. 100 d’acide arachidique en plus que celles pressées à froid, qui sont les seules pouvant être mélangées avec les huiles d'olive à manger.
sesamum orientale, plante herbacée, cultivée, de toute antiquité, dâns les régions intertropicales de l'Asie et de l’Afrique; elle s’est aussi propagée dans le nouveau continent. Les semences sont ovoïdes, pointues, un peu plus petites que celles du lin ordinaire. Elles contiennent environ de 48 à 53 p. 100 d’une huile qui peut être employée dans l’écono-
mie domestique aux mêmes usages que l’huile d'olive. On a
proposé de la substitner à cette dernière dans les préparations officinales. Elle est, en effet, moins sujette à rancir et à se figer, mais elle donne aux emplâtres une consistance trop molle. Elle sert surtout à la fabrication des savons. L'huile est obtenue par des. pressions faites sur les graines à froid ou à chaud.
L'huile de sésame est retirée du slonme jngeoline, fruit de ps
2e se re Ph le d’ . est. ne qu “elle exerce sur Pacide chlorhydrique sucré. En effet, si l’on agite de quelques minutes, dans un tube à essai, à une température d'environ 20 à 95e. une certaine quantité. d'huile de sésame (10 c. c. par exemple) avec la moitié de son volume d’ acide
chÉpPAnnée pur à 22 Baumé (D—1,1798), dans lequel,
avant de s’en servir, on a fait dissoudre 2 p. 100 de sucre,
et sion laisse ensuite reposer, laeide se sépare peu à peu avec une coloration qui varie du rose au rouge vif, suivant la proportion du mélange. Le mélange prend, lui aussi, la même coloration lorsqu'elle renferme plus dé o D. ‘100 d'huile de sésame.
En opérant ainsi directement sur l'huile, comme on le fait habituellement, les résultats sont incertains; ear il arrive souvent que l’huile d’olive communique à l’acide une coloration qui, vue par réflexion, paraît rose, mais qui, vue par transparence, semble être d’un jaune plus ou moins brun. L'on a aussi constaté, pour l'huile d'olive, que la matière
.. l'huile d' —. Te ee Rd rs Si LES RE . > Voiei quelle est la ne à suivre: NÉPRRP RSR Dans une capsule en porcelaine, d’une contenance der te — . ©1000. ce environ, on chauffe 15 ec. c. de l'huile à examiner a 110 centigrades environ ; puis, tout en continuant à . chauffer, onverse lentement $ur l'huile un mélange tes Teese 15e. c. d’une solution de soude caustique dans l’eau distillée RE ra à 40° Baumé et de 15.0. 0. d'alcool à 928 A PA. Dès que la masse en ébullition est devenue homogène, : Mo à | indice de la saponification complète, on ajoute goutte à STE goutte, de façon à ne point refroidir la pâte et à ne pas former de grumeaux, 500 €. e. environ d’eau distillée. A Après une ébullition de quelques instants, on sépare les acides gras au moyen d’une solution au ‘/, d’acide . = : furique pur. RE Le Dès que la séparation est complètement achevée et que — ES l’acide sulfurique est en léger excès, on recueille, à l’aide TR _ d'une cuiller d'argent, 5 c.e. d'acides gras que l’on a soin de & débarrasser de toutes traces d'humidité, en les portantàa 208 ane température de 110°. On les verse ensuite dans un tube à essai, sur un volume égal d’acide chlorhydrique sucré, et | |
On extrait . huile. des graines 4 cotonnier bombax
cé Gossypium usilalissimumn, Malvacées).
Les graines du cotonnier sont apportées | dans des sacs:
aussitôt arrivées, elles sont étendues sous des hangars bien aérés. Pour re toute fermentation, on les remue fréquemment et on doit de temps en temps s'assurer si la tem-
pérature ne s'élève 2 pas trop.
La première opération que les” graines subissent est la séparation d’ avec les corps étrangers qui peuvent s’ytrouver mélangés. On les porte ensuite dans les décortiqueurs qui
les séparent des coques ; ces coques sont ensuite chassées au
moyen d’une soufflerie. Ainsi nettoyées, les graines sont soumises au broyage ; la farine ensuite obtenue est portée dans des chauffoirs, puis pressée. :
I] faut veiller, dans l'opération du pressage, à ce que la farine conserve le plus longtemps possible sa chaleur. I'huile brute est colorée en brun; elle à une densité à
LEE | 15° égale à 0,930. L’huile bien épurée devient jaune-rougeâtre et a une densité de 0,9253 à 15° L'on est même parvenu à préparer de l'huile de coton dont la densité n’est plus à 15° que de 0,915, c'est-à-dire égale à la densité de l'huile d'olive.
L'huile bien épurée est inodore, sans saveur et un peu siccative. >
L’acide sulfurique lui communique une teinte violette qui augmente encore par l'agitation du mélange.
Le bichromate de potasse et l'acide sulfurique donnent lieu à une réaction énergique et à une production d’acide - sulfureux. Une belle coloration rouge sang se développe.
L’acide nitrique concentré donne une coloration vert olive qui tourne à l’orangé pâle.
Avec une solution de potasse caustique, l’huile de coton devient jaune faible et la solution alcaline se sépare en prenant une teinte plus foncée. Si on agite le mélange avec un agitateur, les couches supérieures mises plus en contact avec l'air extérieur prennent une teinte bleue passant au violet. Par l’ammoniaque, l'huile de coton donne une coloration jaune-verdâtre. *
Cette huile est surtout utilisée pour l'éclairage et la fabrication des savons; elle est très souvent employée dans la falsification de l'huile d'olive.
Le procédé le plus simple pour déterminer la présence de l’huile de coton dans l'huile d’olive est basé sur la coloration brune qu'elle prend sous l'influence de l’acide azotique. Ce procédé, quoique offrant peu de sensibilité, nous a pourtant toujours réussi dans les différents essais auxquels nous nous sommes livrés. Il ne donne, il est vrai, des résultats satisfaisants qu'avec des mélanges supérieurs à 5; mais il est à remarquer que, dans le commerce, la propor-
: Huile d'olive pure
Brun-noïrâtre | Brun Jaune très peu foncé
| Presque plus de o Le Ja aune-gris
Nous citerons aussi la réaction de l'acétate de plomb (A ETES beaucoup de chimistes considèrent | comme caractéristique pour l'huile de coton et qui pourtant est loin de posséder,
selon nous, l'efficacité que l’on veut bien lui attribuer. Dans cette réaction, l’on mélange des parties égales, ou à peu près, d'huile à essayer et d’une solution saturée d’acétate neutre de plomb; on y ajoute de l ammoniaque et on agite fortement, l’acétate se décompose et l’oxyde naissant
agit sur l’huile; on voit peu à peu se produire une couleur rouge, puis, de repos, la superficie devient rouge-orangé
et liquide ; la partie inférieure est plus ou moins colorée et gramelense avec l’haile de coton et ses mélanges; tandis que si-l’on opère sur de l'huile d'olive pure, après l'addition de lammoniaque, tout le mélange est blanc de lait, lisse et ne
se colore pas à la longue. Il en est de même avec les huiles
d'amandes douces (ricin, colza, œillette, foie de morue), avec très peu de différence dansl’aspect du mélange. On reconnaît ainsi dans ces huiles un mélange de !/, d'huile de coton S'il y a mélange, la couleur rouge apparaît à la superficie du mélange en plus ou moins de temps. La réaction peut se faire, dans une capsule on sur un corps blanc, avec une ou deux gouttes d'huile; mais il vaut mieux agir dans un verre à expérience.
Pour faciliter la réaction, certains auteurs ont conseillé d'ajouter à l’huile une certaine quantité d’éther; mais nous n'avons jamais remarqué que cette addition soit de nature à perfectionner sensiblement le procédé. :
Dans des essais que nous avons faits, nous avons observé qu’un mélange à ‘/, d’huile de coton donne une coloration jaune-rougeâtre très sensible déjà au bout de 10 à 15 minutes ; qu'un mélange à !/, commence à se colorer au bout de 20 minutes et qu'un mélange à !/,, ne prend une légère coloration qu’après une heure et demie. L'huile d’olive pure enfin donne un mélange entièrement blanc. Au bout de deux heures, les mélanges renfermant ‘/, et ‘/, d'huile de coton sont très colorés, le mélange à !/, présente à peu près l'aspect d’un jaune d'œuf. à
Après quatre heures, les colorations se sont maintenues les mêmes qu'après les deux heures. L'huile pure est entièrement blanche et l’huile à !/,, à peine colorée en jaune; la coloration se montre surtout à la superficie.
Dans tous les essais précédents, le réactif nous à toujours indiqué la présence de l'huile de coton dans les mélanges tairement à de l’huile d'olive. Il n’en fut pas de même pour une huile désacidifiée, dont le laboratoire de la Marine fut chargé de faire l’analyse. Les réactions générales nous indiquaient formellement dans cette huile la présence d’une
toutes les fois que nous l’avons ajoutée nous-même et volon-
Phaile de coton; mais, s’il donne un résultat négatif, on ne doit pas s’en contenter: car l’on ne peut affirmer, dans ce Cas, que l’on a sûrement affaire à de l'huile d’olive pure. à
Nous indiquerons enfin l’action de l’ azotate d'argent sur
l'huile de coton ou sur ses acides gras; © est le. procédé le
plus sensible et le plus exact pois reconnaitre la présence de l’huile de coton. ; Er =
La méthode d’essai de M. D Souter àl0c.e.
d'huile, suspecte contenus dans un tube à essai, 1 c.c. d’une solution alcoolique de nitrate d'argent (1_ gr. de nitrate d'argent, 100 c.c. d'alcoo! à 9 96°, 100 c. e. d’éther sulfurique) et 8 à 10 c. c. d’une solution formée par 89 parties d’alcool amylique et 15 parties d'huile de colza pure, et à maintenir le tube dans un bain d’eau bouillante pendant un quart d'heure. Tout échantillon d? huile, qui, traité dans ces conditions, donne une coloration brune, renferme de l'huile de coton.
ee Fo. . die te pour | constater 1 présence ‘de: ee
où retire le fibe du . marie et v opération est ER : Mind RS RUE NE SE ; Se LT - Quelle que soit la provenance de Phuile d’ olive, les scie es
gras restent inaltérés si l’huile est pure; si elle contient, au contraire, de l huile de coton, on observe, quelle que soit la proportion, une réduction, et l'argent à l’état métallique, mis en liberté, colore en noir les acides gras du mélange qui montent à la surface à l’état pâteux. É
Cette réaction chimique, analogue à celle des aldéhydes et d'une sensibilité très grande, permet donc de reconiaitre, d'une façon exacte, un mélange d'huile d'olive et d’huile de coton, même dans la proportion de 1 p. 100. | =
Elle écarte également toute canse d'erreur, puisqu'elle gale + puisq
s'opère non pas sur l'huile elle-inême, qui contient toujours des matières étrangères pouvant participer à la réduction, mais bien sur les acides gras exempts de tonte impureté.
z nd 10 PP TERRA RE NS Le 7 TN SR 6 ÿ
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s et Sbréablon: Elle est enter. 0 sa . : ue fo we de 0,9249. Elle se congèle à — | 18% et. est soluble dans 26 parties d’alcool froid et 6 parties d’alcool bouillant. L'huile blanche sert dans l'alimentation, dans la peinture, et elle est employée dans la falsification de l’htile d’olive.
Différents procédés existent pour constater sa es dans l’huile d'olive. LES = AE
Nous citerons d’abord un moyen empirique basé sur Le différence de viscosité des huiles d'olive et d’œillette. On fait naître, par une agitation brusque, des bulles d’air dans l'huile que l’on veut éprouver; lorsqu'on a en présence de l’huile d'olive pure, ces balles ne sont pas persistantes ; mais, s’il existe de l'huile d’œillette, les bulles se maintiennent pendant un certain temps et forment le chapelet.
La congélation, à l’aide d’un mélange réfrigérant, offre également un moyen d’essai. L'huile d'olive, en effet, se congèle à + 6° ou à + 8°; l'huile d’œillette, à — 18°, en une masse blanchâtre opaque. La présence de l'huile d’œillette dans l'huile d'olive rend aussi le mélange plus visqueux.
er œillette. HE
La pratique dé cet instrument est de re ste analogue x ie
_ celle des autres ‘aréomètres et présente les mêmes incon= nr vénients. De plus, cet instrument n’a été gradué que par. dE rapport à un mélange d’ huile d'olive et d'huile d'œillette, =
de sorte que la présence d” une autre huile de AUDE modifie A toutes. les indicatious. Re Fe es : a EL La présence d’une assez faible quantité d’ huile d’° œillette SRE suffit pour modifier, d’une facon très sensible, la consistance RUES duréactié Pontet" : Fe Enfin, soumise à l’action de l'acide azotique, l huile Foie jetie Hhei une coloration rosée. MEET
HUILE DE NOIX
_ Cette huile, retirée du noyer royal (Juglans regia), est très nsitée dans l'alimentation, mais n’est Jamais utilisée pour la falsification de l’huile d’ olive.
aire as a gr. de potasse à tool dans 0 gr. d'eau ; distillée. Après quelques minutes d’ ébullition, on jette sur con filtre, préalablement mou Ilé, et l’eau Hcatne qui s’en PS | _ écoule, mise en contact avec un papier imprégné d'’acétate ACTE de plomb ou d’ azotate d’argent, dénote par sa coloration la F _ présence du soufre. Si on s’est servi d’une capsule en argent, la coloration en noir est immédiate ettrès appréciable. D’après Schneider, pour reconnaître la présence de huile de colza ou d’une autre crucifère dans d’autres huiles gras- = ns ses, il faut additionner l'huile à examiner de deux fois son
É : . d’éther, puis d’une trentaine de gouttes d’azotate É. _ d’argent en solution alcoolique concentrée. On agite forte- É- ment et on laisse ensuite à l’ombre. S'il y à une grande
quantité d’huile de colza, la couche inférieure du liquide se colore en brun, puis en noir; si la quantité est peu considérable, la coloration n'apparaît qu’au bout d’une dou- . zaine d'heures, surtout après l’évaporation de l’éther. Rien
, e ones sont actuellement que fort P.
dans Ja fhdanont de rs Lie
LE
Vu et Sn Tino BU nn AU Montpellier, le 10. janvier1890, ANA T pee 9 janvier de _ Le Recteur del’ Académie, _ Le Directeur,
orréspondant de l’Institut, aTisoh ET Jiss G'CHANCEL. - | er
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Texte : https://archive.org/details/IA41546012_0049. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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