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nous nous sommes heurté & la difficulté de donner un caractére
homogene aux résultats obtenus.

Nous pensons que, peut-étre. nous pourrions trouver une solu-
tion a notre probléme, si nous .avions recours a la représentation
triangulaire, qui nous avait déja servi pour des problémes aussi
divers que: estimation du lait en fromagerie, pertes en.petit-lait,
valeur calorique des produits diététiques, détermination de I'extrait
sec, composition du fromage, farines lactées et mélanges pour glaces,
mélanges de lait et de créme, richesse en graisse déterminée, varia-
tion de la densité selon la température, préparatiori du lait en poudre
et quelques autres.

Il fallait fixer avec grand soin les trois points fondamentaux
parmi les composés azotés du fromage, nous avons pu fixer les trois
nécessaires et en avons introduit un quatrieme qui augmente la
valeur de la représentation triangulaire.

Les valeurs sélectionnées sont les suivantes

Nitrogéne de la caséine;

Nitrogene de protéoses, peptides et oligopeptides;

Nitrogene des acides aminés et de l'ainmoniaque;
cette derniere somme de valeurs, de grand intérét pour linterpré-
tation, est celle démontrée sur la représentation graphique.

Le graphique reproduit montre, en détail, comment I'on obtient
le point Q, correspondant a la répartition des produits azotés dans
le fromage.

Pour donner un exemple, prenons des chiffres du travail inté-
ressant récemment publié par sacouer et LENOIR (1).

Les premiéres valeurs utilisées sont les suivantes, exprimées
en tant pour cent du nitrogéene total contenu dans le fromage:

Nitrogene de la caséine : 72,55% ;

Nitrogene soluble 27,45%, cette valeur se décomposant comme
suit : nitrogéne des protéoses; peptides et oligopeptides, 18,65%;
nitrogéne des acides aminés 2,25% ;

Et finalement Nitrogéne ammoniacal 6,55%.

On commence 'par marquer sur le cdté gauche du triangle les
valeurs suivantes: 6,55 marque ainsi le point A ; 6,55 + 2,25 = 8,80
qui nous donne le point B ; et finalement 8,80 + 18,65 = 27,45 qui
nous donne le point C. Avec les points B et C nous déterminons
le point Q représentatif du fromage de la fagcon ci-aprés

Du point B, on trace une parallele a la base et du point C une
paralléle au troisieme c6té; a l'endroit ou ces deux paralleles se
coupent se trouve le point Q représentant le fromage a ce degré
de maturation. Avec des valeurs des mémes auteurs, se référant

(1) C. R. Acad. Sc., 1954,238,2201.
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au méme fromage, a mesure que la maturation s'avance, en suivant
la méme technique, nous avons obtenu les points 1, 2 et 3.

Sur le graphique apparait également la parallele, a la base,
pop signalant la valeur moyenne des deux autres cotés. Notons
aussi le point D qui se trouve a l'endroit ou la paralléle tracée du
point C coupe la base et enfin, sur le troisieme coté, les points
symétriqgues A et B.

Voyons ce que nous montre le graphique d'un simple coup
d'ceil

1. Rapport du nitrogéne soluble au nitrogéne total, cette valeur
signale le point C, dans notre cas 27,45% sous la ligne PvP. Lorsqu'il
se trouve au-dessus de cette ligne horizontale, cela signifie que le
fromage est dans un état de maturation trés avancée, avec un
go(t fort désagréable.

2. Rapport du nitrogéne ammoniacal au nitrogéne total; il
nous est donné par le point A, dans notre. cas la valeur est 6,55%.

3. Rapport de . nitrogéne ammoniacal + nitrogéne des acides
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:aminés » au nitrogéne total; il nous est fourni par la valeur-ccrres-
pondant au pointB, dans notre cas 8,80%.

4. Rapport du nitrogene protéique au nitrogéne total; le point D
nous la donne, dans notre cas 72,55%.

5. Rapport du nitrogéne ammoniacal au nitrogene soluble;
pour [l'obtenir, il faut utiliser le faisceau de traits qui croisent le
graphique; lorsque le point C et le symétrigue du A du troisieme
cOté se trouvent sur la méme ligne lavaleur est 25%; si c'est le C
qui est sui' une ligne plus' haute que le symétrique du A, la relation
est de moins 25%; et, dans le cas ou c'est le symétrique du A qui se
trouve sur une ligne plus haute que celle passant par le C, la relation
est de plus de 25%.

6. Rapport de «nitrogéne ammoniacal et nitrogéne des acides
a.minés » au nitrogéne soluble; on raisonne de la méme fagon que
dans le cas précédent, mais au lieu du symétr-ique du point A, il
faut considérer le symétrique du point B.

Nous pensons que l'aspect de la, courbe Q- 1-2-3 nous per-
mettra de poursuivre notre travail, de connaitre de nouvelles carac-
téristiques de la maturation du fromage et s'il en est ainsi, nous
en rendrons compte dans une communication ultérieure.

(Laboratoires de Chimie de I'Institut  I1lunicipal d'Hygiéne de
Zaragoza (Espagne).)

LA SOLUBILISATION DE LA CASEINE
PAR L'AMMONIAQUE
SON UTILISATION DANS LA RECHERCHE

DES FALSIFICATIONS DU LAIT FRAIS
PAR ADDITION DE LAIT EN POUDRE

par
GEORGES VALLIER

Notre étude porte sur les laits frais crus et sur des laits recons-
titués a partir de la poudre de lait obtenue par le procédé Spray,
utilisée dans la plupart des falsifications.

Cette poudre de lait est un lait complet d'origine hollandaise.
Aucune indication de fabrication ne nous est connue, en particulier
la température de préchauffage.

PRINCIPE. - Nous utilisons la solubilisation de la caséine du
lait par l'ammoniaque.

Cette solubilisation est utilisée dans la méthode d'Adam MEL-
LIERE, pour le dosage de la matiere grasse du lait et dans la réaction



