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triqgue du complexe colloidal du lait aprés sa gélification : de
I'électronégatif dans du lait frais il devient électropositif aprés la
gélification;

3° La synérese des gels lactiques formés au cours de la gélifica-
tion microbienne ne s'explique ni par la charge des colorants, ni
par leur degré de dispersion; peut-étre pourra-t-on la mettre en
rapport avec le degré d'hydratation micellaire des colorants étudiés,
mais les données concernant ce 'caractére doivent étre fixées avec
précision.
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Les méthodes acido-butyrométriques furent congues pour l'ana-
lyse du lait. Elles sont basées sur le fait qu'ajouté en quantité et
force suffisante a un échantillon de lait l'acide sulfurique libére
les graisses de leur émulsi~n en détruisant et solubilisant tous les
autres composants. Les graisses peuvent alors étre facilement ras-
semblées puis mesurées par appréciation volumétrique. La centri-
fugation facilite beaucoup et régularise ce rassemblement.

La méthode proposée par BABCOCKen 1889 [1], et encore
utilisée couramment de nos jours, utilise uniquement ces phéno-:
.menes. Elle nécessite I'emploi de récipients en forme de bouteilles.
GERBER2], par I'emploi d'un réactif supplémentaire: I'alcool amy-
lique, rendit la séparation de la matiere grasse (M.G.) possible dans.
. des récipients plus étroits, appelés« butyrométres »,

A l'origine tous ces appareils, aussi bien les bouteilles Babcock
que les butyrométres Gerber, semblent avoir été graduées empirique-
ment,' par comparaison avec une' méthode de référence, pondérale;
généralement la méthode Roese-Gottlieb[3].

Un grand nombre d'essais, effectués avec des laits courants,
montrérent que les résultats donnés par I'emploi de ces méthodes
acido-butyrornétciques  étaient exacts, et elles jouirent rapidement
d'une grande vogue du fait que, grace a elles, le contrdle industriel
des fournitures de lait était possible. Leur' emploi était si commode,
leur sécurité d'emploi semblait si indiscutable, que lI'on songea trés
vite a les appliquer au dosage de la matiére grasse dans les autres
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produits laitiers: créme, beurre, fromages, lait écrémé, babeurre ;\
produits tellement semblables au lait que, a priori, l'on était per-
'suadé que les résultats de.leur analyse par des 'procedés dérivés d~
Babcock ou du ~Gerber seraient exacts ; aussi exacts que ceux
obtenus dans l'analyse du lait.

1 La pratique montra qu'il en était autrement et I'on, dut apporter
maints correctifs avant que les méthodesacido-butyrométriques
appliquées aux produits dérivés du lait donnent ent.iérernent
satisfaction;  et, encore a I'heufeactuelle, serait, bien téméraire
celui qui assurerait que l'accord est' réalisé sur la valeur de toutes
ces méthodes pour l'analyse de tous ces produits.

Il ne semble, pas qu'au début les phénoménes acido-but.yro-
métriques aient été sérieusement examinés; et' les appréciations
portées sur eux, controuvées par la suite, semblent avoir été dictées
par le désir de favoriser I'extenslon de I'emploi des méthodes les
utilisant. Dans cet ordre d'idées.il était dit par exemple que la M.G.
séparée n'était pas altérée [4], qu'elle ne contenait pas d'alcool
amylique [5], que son poi’ds spécifique était de 0,900 [l, 4, 6, 7, 8],
ce qui permettait de donner une explication mathématique simple
et séduisante de la graduation: des appareils [4]. Tant que ces
méthodes furent unique~ent appliquées au lait on eut tout lieu
de supposer ces affirmations exactes - les usagers, étant satisfaits
des résultats - et on ne songea pas a les vérifier, ni a étudier dans
leur détall, et leur complexité les phénomenes acido-butyrorné-
triques. Cette étude n'a été faite que sous la pression des événements,
au jour le jour et sans plan' d'ensemble bien défini, pour les méthodes
de dosage acido-butyrométriques de la M.G. dan les cremes - pO~H
ces méthodes seulement et a' cause précisément des difficultés qui
se sont révélées a l'usage dans leur emploi. /

Différents chimistes, et des techniciens, se sont .intéressés aux
problémes de l'analyse acido. butyrométrique des créemes, en des
pays et en \des temps différents, mais, faute de liaison entre eux, ils
ont ignoré leurs tatonnernente réciproques ; certains phénomenes
étudiés par l'un ont été repris parl'autrequelques années plus tard
et les conclusions présentées, souvent semblables, onteu des réper-.
eussions différentes, si bien que I'on ne peut pas faire une étude his"
torique chronologique universelle de ces méthodes. Une étude’
logig~e nécessite un reclassement des faite, une gymnastique con-
tinuelle dans le temps etdans I'espace pour coordonner des éléments
d'appréciation voisins mais épars. Il peut donc sembler intéressant
de grouper ces études disparates et d'en faire une-synthése. C'est le
butque je me'suis proposé dans cet historique, consacré plus spécia-
lement aux méthodes dérivées de -la méthode Gerber; un historique
tres documenté des.travaux sur la méthode Babcock et les,méthodes
ntérieures ayant déja été présenté p~r M. Ernest O. 'HERREID [6].

| )
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Historique de la méthode Gerber-dilution

,Les méthzdes' dana.lyse acido-butyrométrtques des cre~es'
dérivent des méthodes d'analyse acido-butyrométriques  des laits.

Ainsi pour l'analyse des créemes, on songea tout dabord a les
diluer avec de l'eau de telle fagon que la richesse de la dilution en
M.G. '~oit voisine de celle du lait-entier ; I'analyse de cette dilution
étant ensuite conduite dans des butyrometres a lait ordinaires, et les
résultats ramenés & la creme non diluée. On co'nstata trés vite que
c~tte. méthode laissait a désirer 'quant a l'exactitude des résultats [9],
les erreurs étant principalement provoquées, dans', I'opération de
dilution par l'instadilité de la pseudo-émulsion  que l'on se proposait
de refaire. Ces erreurs furent signalées des 1907 en Allemagne [10],
mais ces travaux semblent avoir été ignorés chez nous puisque,
lorsque par suite de l'exten~ion des cremeries I'analyse des cremes
prit un intérét national, d'aucuns [11, 12] préconiserent de .nouveau
cette méthode par dilution, reconnue inapplicable a I'étranger.
M. CHOLLETI'améliora cependant en préconisant le remplacement
de l'eau par du lait écnémé.r la pseudo-émulsion étant ainsi rendue
moins instable [1?). Enfin en 1'943les rapporteurs des questions
traitant de l'analyse des ‘cremes a la « Journée du Lait » organisée
,par I'Amicale des Anciehs Eléves de, la Section des Etudes Supé-
rieures des Industries du Lait furent unanimes a signaler que cette
méthode, dont ils signalerent les déficiences, n'était pas a conseiller/
"dans la pratique industrielle [14, 15]. Il semble donc que son emploi
soit -maintenant désuet ; Il ne se justifie plus q,ue dans des cas
exceptionnels. '

11 \Historique de la méthode Gerb~r pour cremes
et des méthodes déri~ées

Puisque la -dilution de la creme hors diJ.butyrometre est, dans la
1 pratiqgue uné -source d'erreur,” et l'attaqué’ directe de la créeme par
l'acide Gerber étant trop violente, on fut amené a effectuer la
dilution nécessaire a I'mtérieur du butyrométre méme. Ainsi
naquirent les méthodes Gerber'(pondérale-.volumétrique) .et Koehler

. (volumétrique) pour ledosage de la M.G. des crémes.

Dans la' méthode Gerber pour crémes, peu connue en France sous
sa forme originale, on introduisait dans un butyromeéetre a deux
ouvorbures, dit «appareil a 'produits » 5 grammes de créme, on
ajoutait 10 cm" d'eau, 10 cm" d'acide sulfurique (p.s. 1825)et 1 cm"
d'alcool amylique. On:conduisait ensuite Il'analyse selon la technique
Gerber a lait habit~elle." '/ -

Il faut bien distinguer « méthode Gerber pour lait» et « méthode

Gerber pour créme», méthodes tres différentes au fond,'malgré leur
, :
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nom sernblablej ainsi que cela fut montré par ROEDERJ[3] ; et jl'ai
remarqué, qu'ily avait souvent confusion dans l'esprit des auteurs
et des chimistes, voire des directeurs de laboratoires d'analyses,
entre ces deux méthodes. C'est pourquoi je crois utile de préciser
le mode opératoire, et je ne crois pas inutile d'insister sur ce point.
Il faut également se garder, bien entendu, dI\, confondre avec la
méthode ((Gerber-dilution », encore appelée ((Gerber-ballon ».

Mais quittons pour quelques instants le point de vue étroit des
chimistes et essayons d'avoir une vue plus large de la question en ne
cherchant pas seulement comme eux.a définir le ((comment » d'une
méthode, avec toutes. ses considérations techniques, mais encore le
((pourquoi » de cette méthode en ne négligeant pas l'aspect psycho-
logique de!la- question. ainai po~ée.

Et ceci non -c6nduit a nous demander pourqu0| telle méthode a'
fJté eoncue, pour qui elle lia ,été, et pour s,atisfaire a quels bes~ins.
Une ,méthode eri effet ne doit" pas étre jugée uniquement par sa
valeur propre, mais aussi en fonction des fins pour lesquelles plle a
été créée. Examinées sous ce' jour, on se rend compte que les
méthodes d'analyse-acido-butyrométriques des cremes (méthodes
industrielles, ne !,oublions pas) ont été cohgues pour satisfaire aux
besoins des directeurs d'usines d'une part., des befirriers d'autre
part. Ces derniers désiraient connaitre la richesse de la créme qu'ils
barattaient, les .prerniers la richesse des crémes sortant des écré-
meuses afin.de Vvérifier leur fonctionnement. Les analyses n'étaient
faites qu'a titre indicatif et on ne leur demandait pas une grande

précision: -il importait assez peu que les approximations soient de"
.l'ordre de 3 ou 4%~En conséquence les améliorations apportées a

cette époque "visérent elle~ a accroitre la rapidité des opératdons et
non la sécurité des résultats.

Les méthodes 'utilisées (la méthode Gerber pour cremes et la
méthode Koehler) - exactes, dans les limites de précision qui leur
étaient demandées, liniites assez larges comme nous venons de le
voir'-  donnerent longtemps satisfaction, aussi longtemps qu'on ne
les utilisa' pas pour d'autre~,' u~ages. Il en fut autrell}ent lorsque,
dans les crémeries, les analyses de crémes servirenta un paiement
proportionnel & la, teneur en M.G. Il deveriait alors indispensable
de connaitre hes exactement la richess~ des crémes analysées.

Cesindustries se développérent tout d'abord aux Amériquea.eb
en Australie, ou lés cremes sont analysées par la méthode Babcock.

Or, un technicien allemand, le Dr PUCK,venant & étre a~taché au
Ministére de I'Agriculture de la République Argentine chercha, vers
1926, a introduire en Amérique latine les méthodes d'analyse (et
I'appareillage) en usage dans son pays d'origine. Du Pérou, M. POZZI-
ESCOTcontrecarra son entreprise par une vive cribique des méthodes

1

/
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Gerber, disant en particulier [16] : « Avec.la Gerber il faut accepter
les indications du matériel gradué du comnieice les yeux fermés; il
n'‘existe pas' de données officielles certaines pouvant servir a la
vérification des graduations ou'des dires des fabricants - d'ou des
erreurs trés fréquentes et trés notables entre lejmatériel fourni par
les diverses maisons et souvent méme entre ,divers.tubes et pipettes
de la méme maison. »

Les constructeurs [17, 18] ne fournissant pas les. indications
nécessaires pour répondre a' Pozzr-Esoo-r, PUCK, qui persistait a
vouloir répandre la .méthode Gerber, rechercha Ilui-méme sur
guelles bases les butyrométres devaient étre gradués, et étudia les
phénomeénes acido-butyrométr iques. Il remarqua tout d'abord que
les butyrometres' du commerce donnaient des résultats trop éleveés
avec les cremes ayant une forte teneur eh M.G. [19] ; puis il signala
la nécessité de tenir compte du poids spécifique des cremes pour la
graduation, les erreurs pouvant atteindre, si l'on n'en tient pas
compte, 4% [20]. . .

Les constructeurs semblérent pris au dépourvu par toutes ces
crit.iques ; ils ne donnerent pas communication des travaux qui
auraient d0 leur servir a établir la graduation adoptée. D'aucuns
admirent le'bien fondé de certaines critiques. L'un d'eux par exemple
reconnut qu'effectivement la M.G. séparée n'était pas pure ; il
ajouta méme, qu'aprées tout, le chiffre donné par Il'analyse Gerber
ne devait étre considéré que comme un indice,1 mais « approchant
assez de la teneur réelle en graisse véritable» [17]. Puis ils se res-
saisirent; RrRaeDER, de la maison Gerber, affirma que-les phénomenes
acido-butyrométriques étalient étudiés 'dans son labora tioré, et s'll .:
admettait que les butyrometres pouvaient étre mal gradués, pour
des teneurs de'70 a 80%, c'était,. disait-il, « que des cremes de cette
richesse ne se rencontrent pas en -Allemagne » [21].

Mais, entte temps, les travaux de PUCKavaient abouti, condui-
sant a établir un réglement fixant les qualités auxquelles devaient
satisfaire les butyrometres Gerber en Argentine -;- et, en particulier,
les caractéristiques de leur graduation [22J;réglements'apparentanf
par beaucoup de points, aux .réglementa en..vigueur aux. U.S.A. eth
concernant les pipettes ~tbutyrome~resBabcoék [23], instruments
trés minutieusement décrits par l'auteur des 1890 [1].

Les attaques 'de PaZZI-ESCOTet de PUCKont stimulé I'étude des
phénomeénes acido-butyrométriques, RaEDER, ~n particulier: et pour
y répondre, donna commtinication de travaux trés intéressants. Il
signala tout d'abord I'importance du ménisque et celle de la tempé-
rature de lecture [24] ; puis, poursuivant ses recherches, il compara
minutieusement les procédés d'analyse Gerber du lait et de la
créeme [3], et mit ainsi en évidence que, s'il. y avait “beaucoup de
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similitudes (méme forme du butyrometre, semblablement addition
de 10 cm"” de SO H2 (p. s. 1825) et de 1 cm" d'alcool amylique), il Y
avait également des différences: 1

a) Différence dans les rapports quantitatifs entre M.G" SO H2,
et alcool amylique, i / '

b) Différence dans la concentration finale de l'acide (le lait
étant plus aqueux .que les crémes),

c) Différence darlls la maniere d'ajouter les réactifs, et

d) Différence dans laternpérat.ure.

Partant alors de ce principe que I'zlanalyse Gerber du lait donnait
toujours des résultats irréprochables (ce qui, en fait, n'est exact
que dans certaines limites), il en déduisit que les inexactitudes
de l'analyse Gerber d~ ~acre~e étaient en relation 1:J,";ecles diffé-
rences relevées entre les deux procédés.

Il considéra tout particulierement une influence qu'il considérait
essentielle : celle du rapport des quantités de graisse, d'acide sul-
furique, d'alcool amylique, en présence. Remarquant que ces com-
posants constituent un systéeme de trois éléments dans lequel deux
(la graisse et l'acide) .ne sont que peu miscibles l'un dans l'autre
alors que le troisitme (lI'aJcool. amylique) est miscible dans chacun,
des deux' premiers, ROEDER étudia un cas semblable” celui d'un
sys'teme d'eau, d'alcool éthylique, d'acide 1sulfuri,que. Il montra
que dans un tel systeme le rapport des quantités de liquide en pré-
sence détermine le passage du composant miscible dans ‘chacun
des deux autres composants non miscibles. Il établit expérimentale-
.ment la loi de ce passage pour l'alcool amylique dans la graisse et
pour la graisse dans l'acide sulfurique. Mais, en plus des phéno-
meénes d'ordre physique, ily a des modifications dordre chimique.
ROEDE:Rreprenant des observations anciennes de SIEGFELDI[25],
monUi qu'aussi bien l'alcool amylique que la graisse sont attaqués
par l'acide sulfurique. Ses' mesures toutefois n'étaient que volu-

métrtques et il y a des restrictions' a faire sur la valeur de sa démons-
tration.'

1

En bref, d'aprées ROEDER,es phénomeénes se prodwsant dans les
butyrométres sontJes s~ivants': |

«a) La M.G. sera attaquée par l'acide sulfurique, une partie
passera dans l'acide, il y aura moins de 'M.G. séparée que M.G.
apportée et relativement moins qu'il y aura moins de M.G. en
comparaison avec l'acide sulfurique 'mis en ceuvre;

b) L'alcool amylique sera aussi. attaqué; une partie (ou une
partie de ses produits réactionnels) est capable de passer dans la
M.G. La quantité de ce dernier est aussi déterminée par le rapport
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entre les quantités de M.G., d'acide sulfurique, d'alcool amylique
existant en tout. »

Finalement ROEDER utilisa tous les résultats obtenus pour
mettre au point une méthode, dérivée Ide la Gerber pour cremes
initiale, dans laquelle l'attaque de!la: M.G. semble se rapprocher
davantage de l'attaque de la M.G. dans la méthode Gerber pour lait.
Elle est connue en France sous le nom de méthode Roeder. Dans.
d'autres pays, et en particulier en Allemagne et en Suisse, elle est
toujours désignée ~ous le nom de « méthode Gerber», « méthode
Gerber selon Roeder», « méthode pondérale selon Gerber-Roeder » ;
et elle est effectuée dans des butyrométres selon PUCR[22] ou selon
ROEDER [3]. ‘ ,

Cette méthode doit donc étre considérée comme l'aboutissement,
la perfection, de la méthode Gerber pour creme initiale. Elle néces-
sitt la pesée exacte de 5 grammes de créme, I'emploi de deux(b "
chons et est quelque peu I~ngue et délicate. "

Historique (\1e la méthode Koehler et des rnéthodes dérivées

1

KOEHLER [26] 'en 1907 proposa une méthode voisine de la
méthode Gerber, plus simple, dans laquelle la quantité de créme
introduite’ était appréciée par une estimation volumétrique (5 cm™)
dans un butyrometre a une seule ouverture (trés semblable au buty-
rornétre  Gerber pour lait). Les réa'ctifs étai~nt ajoutés dans I'ordre:
acide sulfurique p. s. 1825 (10 cm"), creme (5 cm"), eau (5 cm"),
alcool amylique (1 cm"). La creme était initialement mesurée avec
une pipette; les parois en retenant par adhérance une quantité plus
ou moins grande (dautant 'plus ihJ.p/ortan~eque la créme était plus.
riche), Du Roy et HOFFI'IIEISTER27] créérent un jeu de pipettes
tel que la pointe de la pipette a eau puisse s'introduire dans la tige
de la pipette a creme pour la rincer. HE~SE~[9]enfin perfectionna
tout a fait cette introduction en employant une seringue, C'est ce
procédé qui est encore actuellement employé dans les méthodes
dérivées. \ '

HAMMERSCHMIDZA8] recommanda l'appréciation de la guantité
de creme introduite au moyen d'un petit pionornétre de 5 cm", qui
étitit pesé avec le bouchon- (comme' dans la "méthode Gerber pour
creme) et introduit dans le butyrométre préalablement empli de
réactifs. Ce picnométre fournit le poids spécifique de la créme
utilisée, empéche la, creme de se mélanger prématurément avec
l'acide, et permet d'obtenir des résultats exacts par l'utilisation de
formules tenant compte du poids spécifique. Mais ce calcul est une
complication et il semble plus logique, puisque il y a pesée de creme,
d'avoir une échelle directement graduée en tenant compte de ce
fait. 'M. PiEN [29] a récemment défini un butyromeétre [20},' voisin
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par ailleurs de celui de Hammerschmidt (le picnomeétre étant toute-

.fois remplacé par un simple godet de pesée), répondant a cette con-
dition. Il n'est pas epcore dans le commerce ; la pratique dira ce
qu'il vaut par ailleurs. .

Si la méthode" Koehler-volumétr ique est acceptable, donne des
ré~ultats' suffisamment exacts, lorsqu'elle est utilisée avec des
cremes.fraiches, non fermentées ,-- et a condition que la graduation
du butyrometre -tdenne compte des varia.tiens de poids spécifique
avec la teneur [30], cette’ méthode est inacceptable pour l'analyse
des cremes agées, plus ou moins fermentées, plus ou moins gazeuses,
plus ou moins mousseuses, et dans lesquelles il n'y a aucune relation
exactement définie, aucunerelation définissable, entre la teneur et
le poids spécifique. 1 / .

Or en 1931, le ramassage des cremes fut introduit en France par
les Etablissementa-Laitiers Mallet, d'Alencon. Le probleme de l'ana-
lyse des fournitures se posa’ donc chez nous oornrnevil s'était posé
antérieurement  dans d'autres pays, et :p~ur les:- mémes raisons.
<Jomme ailleurs l'exactitude des méthodes' d'analyse connues, celle
de~ butyromeétres utilisés, furent contestés a l'usage, et des améliora-
tions furent recherchées. Leman,que de liaison’, le compartimentage
entre les différents paly:" déja signalés, faisaient que .les tatonne-r
ments, les recherches, )es. résultats, faits ou obtenus a ,I'étranger
étaient inconnus 'chez nous. Le laboratoire d'analyse des crémes de
ces Etablissements eut donc areconsidérer ceprobléme entierement.

, La méthode Babcock, initialement employée, fut abandonnée
pour diverses raisons, en particulier parce que, pour étre rapide
elle nécessitait I'emploi d'une balance de torsion-type, de balance
qui n'est pas admis par -le Service des Poids et Mesures francais,
et de poids de 9 grammes,' également non reconnus par ledit Service.

M. BACOT jalors directeur de ce laboratoire,!’ se tourna vers la
méthode Koehler.ll I'améliora en remplagant I'appréciation volu-
métrique de I'échantillon introduit (5 cm") par sa pesée, et en rap~
portant les résultats lus au poids théorique de 5 cm" de creme
4 gr. 95.

Amélioration insuffisante. Trés vite il s'apercut que dans cer-
ta.ins cas les écarts .av~c la réalité étaient encore tres appréciables;
en particulier lorsqu'il s'agissait de crémes mousseuses, cremes
généralement pauvres. Il accrut dans ce cas l'exactitude des résul-
tats ~n les rapportant a 5 grammes de creme. En ré~umé deux
abaques étaient utilisés: l'un basé sur une introduction de 4 gr. 95
de crenie (correspondant au poids de 5 cm" ,d'une éréme fraiche
a40%) et utilisé pour les crémes non gazeuses, l'autre, basé sur une
introduction de 5 grammes (correspondant au poids de 5 cm" d'une
creme fraiche d'Une teneur en graisse voisine de1 30 %), pour les
cremes gazepses [31].:
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M. BAcoT fut ainsi amené a considérer qu'il fallait tenir compte
,des poids spécifiques des crémes analysées pour interpréter exacte-
ment les résultats. Il congut alors l'abaque auquel son nom est
attaché (1).

La méthode Koehler'ainsi  modifiée (pondérale- volumétrique
avec abaque Bacot) connut deés lors une tres grande extension et fut
adoptée pour, sa simplicité et sa rapidité par la quasi-totalité des
laboratoires d'analyse de créemes, spécialisés - et elle fut préconisée
par la plupart des groupements laitiers. Lors de la . Journée du
Lait « de 1943, les rapporteurs ayant confronté les différentes
méthodes d'analyse reconnurent la supériorité incontestable de cette
méthode dans l'exécution [14, 15], certains toutefois, l'utilisant avec
des cremes pauvres [14],-contesterent I'exactitude de ses résultats.
Comme suite a une remarque que je fis alors [14, 15], je recherchais
quelle .pouvait étre la, cause des inexactitudes signalées. Sur ces
entrefaites je rencontrais M. Paul CADORjui, de son c6té, supposait
les butyrometres mal gradués; et recherchait sur quelles bases ils
devraient étre gradués exactement. Nous corijugdmes nos efforts et
dégagedmes certaines données nouvelles [30]. En particulier nous
avons montré que pour graduer ~igoureusement un butyrométre
il faut tenir compte non de la densité de la M.G. pure, ni méme de la
densité réelle dela’ M.G. séparée par la méthode, mais d'un chiffre
fictif que nous avons appelé '« densité apparente »

Les quelques déterminations pratiques que nous avions effec-
tuées étaient trop peu nombreuses, et trop imparfaites pour que nous
ayons pu consid~rer et proposer leurs résultats comme' a-éfinitifs ;
du moins ont-elles attiré Il'attention des hommes de laboratoire sur
'‘ce point. En particulier, a la Station de Recherches Laitiéres de
Poligny (Jura), MM. MocQuOT et HURE'L[32] ont procédé a des
mesures concernant spécialement le dosage de l'alcoo"tamylique et de
I'acide sulfurique contenus dansla I\LG. Koehler, et le taux'd'extrac-
tion de la méthode. Ces travaux sont plus importants que ceux de
*RaEDER précédemment résumés car ils reposent sur des apprécia-
tions pondérales. Les expériences de ROEDERindiquaient les diffé-
rences de volume supportées par la M.G. dans le butyrométre - ‘ce
qui certes seul compte en définitive dans la pratique - mais elles

(1) Cet abaque fut édité des janvier 1941 par les Et.ahlissements Gnillard, a Vire,
. puis, un peu plus tard par le Centre Interprofessionnel du Lit, a Lisieux. 11 Vail-
lant (I1], ignorant les'modifications apportées par M. Bacot a son abaque de correction
initial (abaque qui, notons-le, ne fut jamais édité) écrivit un article dans lequel il en
critiquait leprincipe et en signalait I'imperfection capitale :'savoir qu'il ne tepait pae
compte des variations des poids spécifiques des créemes avecleur teneur. Nous avons

indiqgué plus haut que M. Bacot avait déja de lui.méme procédé aux améliorations
nécessaires.
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n'expliquaient p~s quelles réactions chimiques se produisent, ce qui
serait tr'es intéressant a connaitre au point de vue scientifique.

Le dosage des impuretés de la M.G. Koehler [32] représente une
premiére étape dans I'étude des altérations subies par la M.G. (et
l'alcool' arrtylique) au cours dés opérations acide- butyrométriques.

Ces études nouvelles donnérent une impulsion nouvelle aux
recherches sur les phénomeénes acido-butyrométriques. La plupart
des spécialistes francgais se groupérent en une Commission et, tra-
vaillant en commun, déter minérent la valeur moyenne de la « den-
sité apparente» dans une méthode qu'ils appelérent « Méthode
standard francaise d'analyse industrielle des créemes» [33]. Elle doit
étre considérée comme ‘l'aboutissement de la méthode Koehler
init.ia.le. Il serait sans doute prématuré d'affirmer des maintenant
que cette méthode a atteint sa perfection; mais on peut sans crainte
affirmer qu'elle marque un progres considérable sur, les méthodes
antérieures. 'Sa précision,” déja grande,’ pourra, 'sans doute étre’
encore augmentée. Son exactdtude ‘actuelle, est cependant déja
tres satisfaisante et en fait d'ores ~t déja une méthode «au point» (1).
Sa rapidité et sa simplicité d'exécution permettent deprésager pour
elle un tres brillant avenir. Elle est incontestablement supérieure a
la méthode Babcock. Qui sait si elle ne la supplantera pas outre-
ogeans - C ,

J;'espere que cette: confrontation des différentes recherches sur
les méthodes acido-butyrométriques  aura présenté quelque intérét
pour le lecteur qui m'a suivi jusqu'ici. En I'établissant deux faits me
sont apparus: !

lo L'utilitt que serait un centre de documentation laitiere
bien ordonné pour les chercheurs et les industriels frangais;
1

20 L'efficacité du travail 'en commun ; puisque, entre autres,
c'est en travaillant de cette maniére que nos laboratoires ont mis
au point la meilleure méthode d'analyse industrielle des crémes.

Pour conclure: j'émettrai le veeu que les autres méthodes acido-
butyr~méUiques - celles relatives aux analyses de lait et de fro-
mages en particulier - soient étudiées de la méme 'maniére et en
équipe, de telle facon que l'on p.uisse également les utiliser en toute"
certitude. Cette étude s'avére particulierement nécessaire pour le
lait, puisque, de plus en plus, cette denrée est payée d'aprées sa
richesse en graisse et que de nombreux butyrométres a lait semblent
avoir été gradués ense basa~t sur 'd'autres facteurs [34,35] que ceux
qui, rationnellement doivent étre considérés [36]. Les résultats
obtenus avec eux seraient donc inexacts? De fait lorsque I'on établit

+ (1) Cette méthode a été retenuo par I'Ass ociat ion Francgaise de Norma.liaat.ion
(A. F. N.) et.est en ce moment. soumise a l'enquéte publique.
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le bilan de la matjéere grassé' d'une laiterie ongconstate une ,déperdi-
tion de graisse et maints auteurs modernes l'imputent a l'analyse
du lait entrant a l'usine. lls proposent de rectifier les résultats lus
par I'emploi de' formules de correction [37, 381 Quelle est leur
valeur? Pourrait-on sans y recourir obtenir directement des dosages
précis? C'est ce que l'usager aimerait bien connaitre e~est en droit
d'exiger. . 1

J'espére que cette étude renforcera sa confiance d~ns la valeur
de la méthode standard pour cremes et qu'elle incitera les techni-,
ciens a perfectionner pareillement la méthode Gerber pour lait.
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