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LES BOISSONS DE « DEFENSE » EN HONGRIE

FRUITS ET SOUS-PRODUITS DU LAIT

par

L. TELEGDY KOVATS, E. SZILAS, H. BRUCKNER

Université Polytechnique de Budapest.

Les boissons hvgiéniques de « défensen ont pour véle d augmenter la vésisiance de ceux qui tra-
vaillent dans des conditions nuisibles a la santé el de diminuer les effets nocifs de celles-ci. Se basant
sur des considérations théoriques et des observations pratiques, la loi garantit en Hongrie aux travail-
leurs de force (par ex. dans les industries chimiques, les entveprises « chaud-froid », souterraines, elc...)
la distribution comme aliments el boissons de «défense» d'abord du laitf, des marmelades de fruits, de
vaisin, ensuite de thé vusse, thé de cynovvhodons, eau gazeuse el biscuils salés. Leur effel s'avéve bon (par
ex. au point de vue de la teneur en vitamines, en substances minérales, comme rvafvaichissants, elc...)
mais leur composition n'est pas assez varviéde et lewr mise en civeulation difficile. 11 sevaitl donc souhai-
table d’'élaborer une technologie de boissons de défense présentan! des saveuvs plus variées, unz
valewr nulritive plus grande, el un prix de vevient moins élevé, ce qui pourvail permellve une
distribution plus vationnelle.

On peut fabriquey des boissons de défense nouvelles, d'un gofit agréable, en utilisant ceux des sous-
produits de Uindusivie laitiéve lels le petit lait el le babeurve, qui jusqu’a présent n'ont pas sevvi
d'aliment sur une grande échelle, lewr technologie & I'échelon industriel n'étant pas aw point. L'uiili-
sation de telles boissons de défense peut étve d'une grande importance économique et hygidnique. C'est
pour ceite vaison que nous nous sommes donné comme tdche d'élavgiv le choix des boissons de défense
wutilisées actuellement el de réaliser de nouvelles boissons avec les sous-produils de 'indusivie laitiére
en tenant compie de la teneur en vitamines des éléments nutvitifs, des calovies, de la digestibilité. Nous
nous sommes assigné comme autre but de trouver un emballage bon marché et hygiénique pour les
nouvelles boissons el d'assuver U'entveposage dans les meilleuves conditions.
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Substances de base et substances auxiliaires utilisées.

Comme substances de base nous avons utilisé le
lait, le petit lait et le babeurre.

Le lait contient des éléments nutritifs nécessaires a la
vie dans une proportion favorable et sous une forme faci-
lement digestible (1) les acides aminés essentiels y sont
représentés, les graisses du lait sont directement absor-
bées par lz tube digestif. En résumé le lait peut étre
considéré comme un aliment trés complet, mais il est
pauvre en fer.

Le petit lait est un sous-produit de l'industrie du fro-
mage. Sa composition est déterminée par son origine. Le
petit lait obtenu avec la présure contient davantage de
lactose et de protides ; le petit lait obtenu par acidifica-
tion contient moins de lactose, davantage d'acide lactique
et de substances minérales. L'utilisation du petit lait pour
la préparation de boissons de défense se justifie surtout
par sa forte teneur en hydrates de carbone et en sel (2).

Le babewrve est un liquide qui subsiste aprés le barra-
tage de la créme. Sa composition correspond en général
a celle du lait écrémé. Il est encore plus facile a digérer
que le lait et les autres produits laitiers, en raison de la
présence d'une telle caséine qui se dénature dans l'esto-
mac en de petits flocons fins facilement décomposables. La
valeur nutritive du babeurre est encore augmentée par la
forte teneur en lécithine (o0,1-0,8 9;). Cette forte teneur
s'explique par le fait que pendant le barratage la lécithine
de la créme passe presque entiérement dans le babeurre.
L'inconvénient du babeurre réside dans son peu d’homogé-
néité ; en effet le sérum se sépare facilement du coagulum,

Les consommateurs hongrois n'attachent généralement
pas au babeurre ['intérét qu’il mériterait en tant qu’ali-
ment populaire et boisson rafraichissante. Il existe par
contre des pays oi1 la demande de babeurre est telle que
le preoduit naturel ne suffit pas & la consommation et
qu'on produit du babeurre artificiel. La consommation du
babeurre peut et doit étre augmentée par une propagande
adéguate dans tous les domaines et notamment en aug-
mentant le choix des boissons de défense.

Les substances auxiliaires utilisées ont été les sui-
vantes :

La tomate. Ses composants les plus précieux sont : des
sucres, des acides organiques (acide citrique, malique, tar-
trique, lactique), la vitamine C. Les teneurs en provita-
mine A et en vitamine B sont également importantes.
L'effet rafraichissant des acides et les diverses vitamines
rendent la tomate apte & compléter les boissons de défense.

Les édpinards, I'oseille. Ces deux légumes se distinguent
des autres variétés de légumes par une forte teneur en fer.
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Ainsi la faible teneur en fer du lait peut é&tre compensée
par une combinaison des légumes ci-dessus. On trouve
également en quantités importantes dans les épinards les
sels de calcium et dans l'oseille les acides organiques,
Le fait que ces deux légumes puissent &tre disponibles
des le début du printemps constitue un atout supplémen-
taire pour leur utilisation. Les matiéres colorantes natu-
relles contenues dans les épinards et 'oseille (chlorophylle)
contribuent également & rendre les boissons de défense
attrayantes par leur aspect extérieur.

La cavotie, le persil, le céleri. Tous les trois ont une forte
teneur en vitamines. Notamment la teneur en caroténe
de la carotte est élevée.

La bettevave vouge, Sa valeur dans la nutrition est repré-
sentée par le sucre (6-9 %) et la vitamine C. Elle peut étre
utilisée avantageusement moins en raison de son goiit
que comme substance colorante.

La pomme. Sa teneur en vitamines et en substances
minérales, son goflit agréablement acidulé et son effet
rafraichissant en font un fruit tout & fait indiqué pour une
boisson de défense.

Le citron. Les vitamines C et P contenues dans le citron
jouent un réle dans 'augmentation de la résistance de
I'organisme. Ses huiles essentielles et ses acides organiques
lui conférent un aréme agréable. Nous avons cherché i
remplacer le citron par un fruit hongrois (le cynorrhodon)
qui présente des qualités analogues que nous exposerons
ci-apres.

La griotle, la groseille, la framboise, la fraise. L'utili-
sation de ces fruits est saisonniére. Elle s'impose en rai-
son de leur teneur en vitamines, sucre, acides et arbme,
de leur effet rafraichissant et de leur couleur.

Le cynorrkodon. Un fruit sauvage ayant un goiit acide
et une teneur en vitamines seize fois plus grande que le
citron. Ce fruit convient bien pour aromatiser les bois-
sons de défense. Il a l'inconvénient de ne pas étre cul-
tivé systématiquement.

Le thé. Il est & cbté du café le plus important des ali-
ments contenant des bases puriques. Ses substances acides
sont la caféine et la théine (0,5-2 ©;). Les feuilles con-
tiennent également des huiles essentielles aromatiques.
Convient pour des boissons de défense dans lesquelles la
caféine .est parfois nécessaire.

La chitaigne, I'amande. Ces fruits ont un gofit si agréable
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qu'il est possible de faire adopter & des jeunes n’aimant
pas le lait des boissons de défense aromatisées aux cha-
taignes ou 4 'amande.

Les matiéres ci-aprés ont été également utilisées, mais
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en si faibles guantités qu'il est inutile d’en énumérer les
qualités. Ce sont le sucre, le sel, la viande de beeuf (bouil-
lon), la semoule, la poudre d'ceuf, les oignons, I'ail, le
raifort, la moutarde, le poivre, la muscade, le cumen, la
vanille et I'anis.

Emballage en feuilles de matiéres plastique.

Mousse de polyéthyiéne (feuille d’essai de la maison
munichoise Alkor). Ce matériau consiste en polyéthy-
leéne plissé inséré entre deux membranes minces de poly-
éthyléne. D’apparence agréable, donnant 'impression de
la cire’au toucher, il se présente comme une substance
blanche, opaque et de 0,35 mm d’épaisseur.

N. H.N. polyéthyiéne. Type de polyéthyléne fabriqué a
basse et haute pression, a triple couche ; feuille transpa-
rente de 0,070 mm d’épaisseur (autre feuille d’essai de la
maison Alkor).

H. N. polyéthyline. A double couche, feuille transpa-
rente de 0,030 mm d’épaisseur.

Hostaléne, 11 s'agit d'une fabrication de la maison

« Kalli » de Wiesbaden. D'apparence opalescente, opaque,
facilement stérilisable. Nous ’avons utilisé pour nos essais
d’entreposage en 0,085 et 0,040 mm d'épaisseur.

Cellothéne, Feuille & double couche de 0,070 mm d’épais-
seur formée d'une combinaison de polyéthyléne et de cel-
lophane. Convient parfaitement & un bon emballage pra-
tique et économique pour des denrées alimentaires, des
liquides, des graisses, des substances aroinatiques, etc.

Fewille de cellophane. N'a été utilisée qu’en référence
pour la comparaison des mesures,

Ces feuilles d’essais plastiques présentent toutes I'avan-
tage de pouvoir étre dessoudé le long de leur ligne de sou-
dure au contact de la chaleur.

Technique de la préparation des boissons de défense.

Dans nos travaux techniques (composition des mélanges)
nous nous sommes basés principalement sur nos propres
conceptions, la littérature existante ne présentant que
quelques indications schématiques. Ont servi :

Pour 'aromatisation des boissons de défense & base de
lait : les fruits, les carottes, les amandes, les chitaignes,
la poudre d'ceuf, la semoule, le thé russe, le cynorrhodon.
- Pour I'aromatisation des boissons de défense 4 base de
petit lait les fruits et le miel.

Pour Paromatisation des boissons de défense & base de
babeurre le bouillon de viande, les fines herbes, les con-
diments,

‘Boissons & base de lait,

Lait aux fruits. Pour la préparation de cette boisson
nous avons utilisé les fruits sous forme liquide. Aprés
avoir coupé les fruits en parcelles, nous avons passé celles-
ci & la centrifugeuse et avons obtenu en quelques secondes
du jus. De cette maniére nous avons pu utiliser par ex.
60 9 des fraises, 55 %, des pommes. Aprés le mélange du
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lait et du jus de fruits (fraises, framboises, pommes, cy-
norrhodons) le jus insuffisamment sucré fut additionné
de sucre cristallisé (saccharose). Pour le sirop de fram-
boises ou de cynorrhodons qu’on trouve déja sucré dans
le commerce, une addition de sucre n'était plus nécessaire.
Pour augmenter 1'effet rafraichissant on saturait avec du
gaz carbonique. Aux fraises on ajoutait de l'eau gazeuse.

Boissons aux amandes et aux chitaignes. La fabrication
de ces boissons demande une technique particuliére.
Pour la préparation du lait aux chétaignes, celles-ci
étaient d'abord mises A 1'étuvée, puis nettoyées et réduites
en purée, et additionnées de vanille et de sucre. Aprés
avoir fait bouillir un quart du lait nous avons fait une
bouillie du tout, puis ajouté le lait froid pour réduire au
minimum l'altération des substances actives si précieuses.

Pour ia confection du lait aux amandes nous avons com-
mencé par enlever la peau brune des amandes aprés les
avoir passées a4 'eau chaude. Puis nous les avors grillées
pour leur faire obtenir une couleur brun clair et nous les
avons réduites en poudre fine. Pour la suite de I'opération
nous avons procédé comme pour le lait aux chitaignes.
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Lail aux cavotfes. Le jus de carottes est obtenu de la
méme fagon que le jus de fruits avec possibilité d'utili-
sation de la carotte & 45 9. La préparation de la boisson
de défense est la méme que celle du lait aux fruits. La seule
différence consiste dans l'addition d’acide citrique aprés
le sucrage. De cette fagon on obtient presque le méme
effet de goiit que pour les jus de fruits.

Lait auxy eufs. On aromatise des jaunes d'ceufs crus et
sucrés avec de la vanille puis on y verse du lait chaud.
Dans lintérét de la fabrication industrielle nous avons
élaboré un deuxiéme procédé pour éviter la perte des
blancs d’ceufs : avec de la poudre d’ceufs, du sucre, de la
vanille et un quart de lait chauffé on fait une bouillie
claire & laquelle on ajoute le reste du lait froid.

Lait aux flocons de semoule, D'un peu de lait et de se-
moule on fait une bouillie épaisse en veillant & ce que,
aprés la cuisson, les grains gonflés forment une bouillie
homogéne, On dilue ensuite le produit avec du lait sucré
tout en remuant jusqu'a ce qu'on obtienne une consis-
tance buvable.

Lait aw thé, Nous avons aromatisé le lait avec du thé
provenant d'essence de thé concentré dix fois, L'essence
préparée avec de l'eau chaude comme le thé est ensuite
sucrée et diluée avec du lait.

Boissons 4 base de petit lait.

La plus grande difficulté dans la préparation de bois-
sons de défense & base de petit lait consiste & assurer la
précipitation de la matiére protéique et & éliminer 'odeur
caractéristique du petit lait. D’aprés les indications de la
littérature (4) la matiére protéique précipite par addition
d’acide tanique. Elle peut étre enlevée par un filtrage
répété. L’emploi du charbon actif constitue une autre
méthode (5). Reiter a mis au point le procédé dit « Mol-
tra » (6) par lequel l'odeur désagréable du petit lait dis-
parait en cultivant dans le petit lait une moisissure du
groupe Geotrichum. Cette moisissure fait fermenter 'acide
lactique mais non le lactose. Au pH de 3,9 le petit lait
ne contient pas de matiére protéique précipitée. D’aprés
des indications soviétiques, la technique la plus simple
pour l'élimination des protides est la précipitation par
chauffage et filtration. Appliquant le procédé soviétique
dans nos recherches nous avons donc précipité les matiéres
protéiques par chauffage et les avons séparées au moyen de
charbon actif qui avait été humecté au préalable avec du
petit lait. On peut obtenir ainsi un sérum de petit lait
transparent, ayant une odeur et un goiit agréable.

Peiit latt qux fruits, Pour la fabrication du petit lait
aux fruits nous avons préparé les griottes et les groseilles
de la maniére indiquée ci-dessus. La préparation corres-
pond & celle décrite pour le lait aux fruits.

Pour la préparation du petit lait au citron nous avons
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ajouté non seulement du jus de citron, mais aussi des
fragments d’écorce, ce qui assure un trés bon arbme.
La boisson préparée de cette fagon a bien un gofit agréable,
mais sa couleur n'est pas attrayante. Aussi a-t-on utilisé
comme colorant artificiel le jaune « alimentaire » (le
4-aminobenzol 3,4 disulfonate de sodium & raison de 71,5 %,
de produit pur).

Pour les besoins industriels on mit au point une boisson
dans laquelle le citron était remplacé par de I’acide citrique
et de I’acide ascorbique.

Les boissoms de petit lait el de cynovrhodons étaient
préparées avec du sirop de cynorrhodons ou du jus de
baies séchées de la méme fagon que le lait aux cynorrho-
dons.

Petit lait au miel. En aromatisant du petit lait avec du
miel et de 1’anis nous avons obtenu une boisson de défense
d'un goiit et d'une valeur nutritive tout particuliers. Le
miel était dissous dans une partie du petit lait, de I’anis
moulu était ajouté a la boisson et le tout filtré trois heures
apreés.

Boissons de défense a base de babeurre.

Dans la préparation de boissons & base de babeurre
I’hétérogénéité du babeurre constitue un inconvénient
majeur, Aussi est-il indiqué d’agiter le babeurre avant
usage. Pour éviter la disjonction du mélange on y ajoute
les colloides de protection par ex. 0,25 %, de gélatine.
Pour certaines boissons le babeurre a été utilisé dans sa
forme clarifiée. D'aprés les expériences soviétiques la
clarification a été faite de la fagon suivante : les albu-
mines ont été séparées par floculation puis filtrées. Le
babeurre clarifié a été également employé pour des bois-
sons qui ont été aromatisées avec des épinards, de I'oseille,
de la betterave rouge et de la purée de paprika (vita-
pric), afin de mettre plus en évidence la couleur rouge
ou verte des boissons.

Babewrve au jus d'épinards et d'oseille, Seuls les jus
obtenus par une centrifugeuse « Progress » furent utili-
sés. Pour augmenter le gofit agréable, ces deux boissons
étaient non seulement saturées de gaz carbonique mais
aussi additionnées d'acide citrique.

Babeurre aw jus de bellevave vouge. On utilisa le jus de
betteraves rouges cuites. Le goQit douceétre peut étre
compensé par du jus de citron et du cumin pilé, On dilue
ensuite avec de 1'eau et on sature 4 l'aide de gaz carbo-
nique.

Babewrve auw jus de tomate. Il est préparé avec de la
purée de tomates, légérement sucré et additionné d’eau
gazéifie. C'est une boisson des plus agréables.

Avec des boissons composées de cavotles, persil et célevis
nous avons obtenu des effets de gofit trés prononcés en
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utilisant des substances complémentaires telles le jus de
citron, le jus de pommes, la moutarde, le vitapric, la purée
de tomates, le jus de raifort, le jus d’oignons. Malgré ces
effets de gofit intéressants nous ne conseillons pas de les
introduire.

Soupes chaudes au babeurre.

a) Du bouillon de viande préparé avec des légumes, de
la viande et des os et mélangé & chaud avec du babeurre.
Comme condiments nous nous sommes servis de muscade
et de poivre en petites quantités. Cette boisson se dis-
tinguait parmi les boissons de défense & base de babeurre
par sa valeur nutritive et son gofit.
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b) Une soupe semblable mais encore plus riche peut
étre préparée en utilisant les légumes bouillis et réduits
en purée,

Les deux soupes au babeurre doivent étre prises chaudes.
En dehors du gofit et de la valeur nutritive la soupe au
babeurre présente l'avantage d'utiliser les os qui comme
le babeurre et le petit lait sont considérés comme des dé-
chets difficilement utilisables.

Babewrve aux vitamines. En ajoutant du vitapric et du
jus de raifort au babeurre on obtient une teneur élevée
en vitamines, une couleur agréable et un bon gofit qui peut
encore étre augmenté par 'addition d'acide citrique et
d’eau gazéifiée.

Controle.

L’étude du contrdle fut effectuée sur les trois points
suivants :

1. Fixation de la composition et de la qualité des bois-
sons de défense.

2. Constatation de la qualification des feuilles plastiques
comme matiére d'emballage.

3. Recherche des meilleures conditions d'entreposage.

1. Composition et qualité.

1) pour établir le poids spécifique nous avons utilisé des
aérometres. La mesure fut faitz a 15° C;

2} le dosage de la matiére grasse a été fait par la mé-
thode de Gerber;

3) le dosage de la teneur en sucre fut réalisé par la mé-
thode polarimétrique ;

4) le dosage des extraits secs a été réalisé paff I'analyse
du poids. Les résultats furent donnés en pourcentage de
poids ;

5) le dosage des matiéres protéiques fut fait par la mé-
thode de Kjeldahl;

6) le degré d'acidité a été établi par titration a haute
fréquence d’aprés Pungor. Cette méthode semble particu-
lierement convenir au dosage de I'acidité des liquides col-
loidaux colorés (7, 8) ;

7) dosage de la vitamine C. Nous avons étudié plusieurs
méthodes :

a) la méthode de Tilman : le virage n'était pas assez
net dans le cas des liquides colorés (9g) ;

b) la méthode de Schulek, modifiée par Mmes Kiszel et
Lanyi (10). L'essentiel de cette méthode consiste dans
l'addition d'une combinaison ferrique et ensuite de =,
o’-Dipyridyl & Pextrait de la matiére 4 examiner. L'acide
ascorbique de l'extrait réduit les ions ferriques en ions
ferreux qui donnent avec le dipyridyl une liaison complexe
soluble avec apparition d'une couleur rouge. L’intensité
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de la couleur obtenue est proportionnelle & la guantité
d’acide ascorbique ;

c) méthode de Effer : le dosage se fait au moyen du bleu
de méthyléne, La teneur en vitamine C se trouvant dans
le lait diminue pendant que le lait repose en raison de I'oxy-
geéne dissous et est donc difficile & doser d'une fagon pré-
cise. Aussi B. Wilberg produit-il, avec de 'acide oxalique, &
partir du lait, un sérum tel qu’il diminue ou annihile dans
certains cas l'effet de l'oxygéne dissous (11).

Des trois méthodes essayées nous avons retenu celle
de Effer comme la plus appropriée, le virage se fait en effet
rapidement et nettement (de l'incolore au bleu) et I'effet
perturbateur des additions n'est que minime. Mais cette
méthode demande beaucoup de pratique. Le résultat du
dosage était le suivant : 1 ml d'une dilution (1 : 10 000)
de bleu de méthyléne correspond & 0,005 mg d'acide ascor-
bique.

La mesure du pH était faite a 209 C avec un appareil
Orion dont I'électrode de référence était une électrode au
calomel et l'électrode de mesure une électrode a la
quinhydrone.

8) Les recherches organoleptiques sur les boissons ont
été faites avec l'aide d'une commission de cing mem-
bres (12). Ces derniers ont donné séparément leur appré-
ciation en se basant sur : 1° le gofit, 2° I'odeur, 3° la cou-
leur, 4° la possibilité de « popularisation ».

II. Examen des feuilles de matiéres plastiques.

1) Perméabilité & la lumiére. Nous avons mesuré avec
un densitométre optique la lumiére passant & travers la
feuille de plastique. De cette fagon nous avons pu savoir
dans quelle mesure les feuilles empéchent le passage de la
lumiére qui favorise la décomposition des vitamines.

2z) Perméabilité & la vapeur d’eau : faite suivant les

normes (13).
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3) Perméabilité a I'air. Mesure faite avec un appareil
hollandais (Beck's Prinzip) par 65 9, d’humidité et
22° C (14).

4) L'analyse de la perméabilité au gaz carbonique a été
faite dans le récipient utilisé pour mesurer la perméabilité
4 la vapeur d’eau. Pour constater la quantité et la concen-
tration de la solution nécessaire a la mesure nous avons
procédé 4 des essais préalables (15). Dans les récipients
4 examiner nous avons mis une solution de Ba(OH)z a
des concentrations et en quantités diverses et nous avons
placé ceux-ci dans un dessiccateur & vide sous un jet de
gaz carbonique. Pour établir le temps de mensuration nous
avons titré un a un les récipients toutes les demi-heures.

5) Perméabilité 4 la graisse. Elle a été mesurée suivant
les prescriptions d’Oswin a zo® C (16).

6) Examen des composés extractibles en milieu acide.
Nous avons préparé des solutions d’acide citrique a des pH
de 2z 4 4 qui concordent avec la teneur en acide des boissons
de défense destinées & étre entreposées. De chaque feuille
une parcelle d'un gramme fut découpée en petits morceaux,
mise dans 100 ml de la solution et agitée pendant 24 heures

FIGURE 1 - PERMEABILITE AU €02 DE QUELQUES FEUILLES
DE MATIERES PLASTIQUES A 20°C.
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1 - Mousse de Polyéthyléne
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3 = Hosraléne 0,040 mm.
4 - HNH-Polyérhyléne
U3l 5 - Cellorhéne I5
6 = Hosraléne 0,085 mm
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a 20" C dans un agitateur a secousses. Ensuite la solution
fut examinée au photométre par rapport a la solution
d'acide citrique pure. On nota également les changements
de poids des feuilles lavées et séchées.

7) Possibilités de stérilisation. La tolérance a la chaleur
des feuilles de plastigue fut examinée dans un autoclave
4 100-120-135 et 145° (1-2-3-4 atmosphéres).

Une condition indispensable pour l'emballage pratique
de certaines boissons de défense particuliérement agréables
4 consommer chaudes (comme par ex. la soupe au babeurre
chaude) est la possibilité de les chauffer légérement. D’oll
la nécessité d'examiner également la tolérance a4 la
chaleur.

8) La tolérance au froid de Ia feuille plastique fut mesu-
rée & - 59 et — 15° C,

9) Des recherches sur la possibilité de souder les ma-
tieres plastiques furent faites au moyen d'un appareil &
souder de zzo V & courant alternatif.

10) Etude de la solidité. Ces contréles furent faits au
moyen de chutes de 1,50 m renouvelées jusqu'a ce que les
colis contenant les liquides crévent le long de la ligne de
soudure (ou ailleurs).

11) Fixation des chiffres au colorimétre d'aprés Livi-
bond. Nous avons mesuré au colorimétre les changements
de couleur des boissons rouges, jaunes, vertes, et pendant
'entreposage.

II1. Essais d'emballage et d’entreposage.

Les essais d’emballage et d'entreposage n'ont été réa-
lisés que sur les boissons dont le succés en raison des exa-
mens organoleptiques semblait probable. C'est en tenant
compte des qualités connues des matiéres plastiques que
fut choisie la feuille convenant & chaque boisson. Puis les
boissons furent entreposées dans des récipients en forme
de tétraédre par -+ 5% et — 15° C.

Interprétation des résultats du contrdle.

Dosage du degré d'acidité. Nous avons constaté que I'ap-
pareil de titration a haute fréquence n’est utilisable dans
I'industrie du lait qu'avec des modifications, car nous ne
pouvions assurer I'exactitude des mesures qu'aprés avoir
éliminé des produits laitiers a analyser les graisses et les
protides. La lenteur d'un tel procédé constitue un incon-
vénient de l'appareil.

Dosage de la vitamine C. Les résultats permettent de
constater qu’aprés un certain nombre d'essais indispen-
sables la méthode Effer au bleu de méthyléne peut étre
utilisée avec certitude. Cependant, pour avoir des résultats
précis, il convient de mener parallélement aux examens un
contrble avec une solution d'un titre connu d'acide ascor-
bigue.
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Recherche du pH. A I'occasion des recherches sur le pH
une corrélation fut établie entre 1'effet rafraichissant et la
valeur du pH dans chaque cas. Par ailleurs il a &té constaté
qu’apreés un entreposage de 5 a 10 jours, la valeur du pH
avait légérement diminué, aussi bien chez les boissons
stockées a4 + 5° que chez celles entreposées a — 15° C.

Examens organoleptiques. De ces résultats il apparait
que parmi les 28 boissons composées énumérées dans cet
article les 10 premiéres peuvent facilement étre diffusées
comme boissons de défense d'un golit agréable, d'une
grande valeur nutritive et d'une forte teneur en vitamines.
Le classement des boissons de défense est indiqué dans le
tableau 1.

Contréle des emballages.
Interprétation des essais sur les feuilles plastiques.

Perméabilité & la vapeuwr d’eaw. En se basant sur les
données obtenues on peut constater que la feuille en hosta-

léne de 0,085 mm d’épaisseur présente & 50 9%, d’humidité
et 4 20° C la perméabilité la plus parfaite.

Perméabililé aux matiéres grasses. Les feuilles plastiques
utilisées pour les essais se sont révélées aprés 7 jours
d’essais comme imperméables a 'huile & l'exception de la
feuille cellulosique de fabrication locale que nous avons
utilisée comme élément de comparaison et qui au troi-
sigme jour par 20° C est apparue comme perméable a
I'huile.

Perméabilité 4 la lumiére. Entre la perméabilité & la
lumiére et l'entreposage aucune relation ne peut étre
établie, les feuilles & perméabilité plus ou moins grande
s'étant révélées également bonnes pendant I'entreposage.

TABLEAU 2.

Perméabilité 4 I'air de quelques feuilles de plastique & 229C.

L Epaisseur Perméabilijé

Désignation P vt ml/sec. cn::*
Cellothéne............. 0,070 5,0 — 10t
Hostaléne ... .....,.... 0,085 1,0 —10°*
Hostaléne . ............ 0,040 3,0 — 10°
HN H Polyéthyléne... .. 0,070 1,0 — 107
HN Polyéthyléne .... ... 0,030 2,0 — 10?
Mousse de Polyéthyléne.. 0,350 1,0 — 10"

Lu dans Fruits, il y a 50 ans ...

Cela est également vrai pour la relation entre 'entreposage
et I"épaisseur des feuilles.

Perméabilité a Uair el au gaz cavbonique. Les feuilles
se sont comportées vis-a-vis de I'air et du gaz carbonique
d'une fagon égale quelles qu’aient été leurs qualités sélec-
tives (tableau 2 et figure 1).

Solubilité aux acides. A D’exception du cellothéne les
feuilles n'ont pas laissé apparaitre de composants solubles
aprés avoir trempé pendant 24 heures dans une solution
d’acide citrique 4 pH 2 et 4.

Tolévance & la chalewr, Les essais ont montré qu’a
100° C toutes les feuilles sont stérilisables., Le H. N. poly-
éthyléne ne l'est plus 4 120° le H. N. H. polyéthyléne a
135° et toutes les autres feuilles ne le sont plus a 145°.

Stabilité au froid. A ce point de vue ce sont les feuilles
de mousse de polyéthyléne et de cellothéne qui conve-
naient le mieux. Les changements de couleur pendant
I'entreposage ont été indiqués au tableau 3 et chifirés
apreés lecture au colorimeétre. A la suite des essais on con-
state que les boissons colorées artificiellement présentent
la plus forte diminution de couleur,

Etude de la vésistance. Les emballages en mousse de
polyéthyléne en cellothéne et en H.N. H. polyéthylén= sont
les plus résistants. Les emballages en hostaléne et en
H. N. polyéthyléne en 0,085 mm et celles en hostaléne en
0,040 mm sont nettement moins solides (tableau IV).

TABLEAU 4.

Solidarité des feuilles de plastique (*).

Défectuosité
Désignation
partielle totale
Hostaléne 0,040 mm .. .. 3 4
HN Polyéthyléne....... 4 10
Hostaléne 0,085 mm. ... 5 I1
HN H Polyéthyléne..... 11 13
Cellothéne............ .. 16 22
Mousse polyéthyléne. ... 25 40

(*) Ces chiffres représentent le nombre de paquets s'ouvrant
aprés une chute de 1,50 m.
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D’aprés les résultats des essais et leur interprétation on peut faire les constatations sui-

vantes :

1. En utilisant le lait et les sous-produits du lait on peut fabriquer des boissons de défense répon-
dant & toutes les exigences modernes, bien emballées et facilement entreposables (tableau V),

2. Le golit peu apprécié du petit lait et du babeurre peut étre couvert par des mélanges appropriés
au golit du jour sans que les qualités favorables des sous-produits laitiers (teneur en sel, acides, etc.)
disparaissent.

3. Cette constatation s'applique aussi au lait dont le goiit et la composition considérée comme
biologiquement parfaite puissent étre augmentés de telle fagon que la valeur nutritive devienne
nettement plus élevée,

4. A la suite des essais sur la saveur et des résultats des études on peut constater que cette
composition des boissons de défense (17) convient aussi bien aux ouvriers adultes qu'aux
jeunes ouvriers et aux éléves des écoles professionnelles (tableau VI).

On conseille :

@) Lait aux amandes, aux chitaignes, aux ceufs : dans les écoles en plein air, les maisons de
repos pour enfants, les maisons de santé pour enfants malades ou convalescents.

b) Lait aux fruits, aux flocons, petit lait et babeurre aux légumes - surtout pour les jeunes.

¢) Soupes chaudes au babeurre : pour les travailleurs sur un lieu de travail non chauffé.

d) Petit lait au citron, boissons au babeurre avec fines herbes : pour les travailleurs dans des
lieux de travail chauffés et dans l'agriculture.

TABLEAU N° 1

RESULTATS DES EXAMENS ORGANOLEPTIQUES

nNe Désignation Couleur Odeur Gofit pH Classement
1 Fraises-lait rouge clair trés agréable trés agréable 5,2 14
2 Framboises-lait rouge clair trés agréable agréable 5,5 15
3 Cynorrodon-lait peu caractéristique peu caractéristique faiblement acide §,6 19
4 Pommes-lait jaune clair bonne rafrafchissant 5,1 17
5 Carottes=lait Jjaunfitre * odeur de lait agréable 5,2 18
6 Amandes=lait créme trés agréable excellent 6,3 16
7 Chfitaignes-lait rose clair odeur vaniliée agréable excellent 6,5 4
8 Opufs-lait jaune clair odeur vanillée dominante tres agréable 6,3 5
9 Floeons-lait blanc odeurdu lait dominante | gofit de lait agréable | 6,3 23
10 Thé-lait brun clair trés bonne trés bon 6,3 20
11 Griottes—petit lait rouge vif cdeur du fruit dominante excellent 2,8 6
12 Citrons-petit lait Jeune agréable ,caractérist i que excellent 2,4 3
13 Groseillles—-petit lait rouge odeur du fruit dominante bon 2,T 21
14 Cynorrodon—-petit lait couleur du thé non caractéristique moyen 3,9 13
15 Cynorrodon-petit lait couleur du thé non caractéristique agréablement acide 3,8 LL
16 Miel-petit lait vert jaunfitre odeur de Kummel agréable 4,1 22
17 Epinards-babeurre vert clair vif odeur du lail dominante rappelle la limonade 4,5 8
18 Oseille=babeurre vert clair vif odeur du’ lait dominante rappelle la limonade 4,4 9
19 Tomates-babeurre saumon odeur de tomates domante trés agréable 4,3 T
20 Betteraves rouges-babeurre rose foncé odeur de Kummel agréablement acide 3,7 10
21 Vitamines-babeurre rose clair odeur de paprika dominante piquant 5,3 26
22 Légumes-babeurre (a champagne trés agréable excellent 5,1 2
23 Légumes—babeurre (b champagne trés agréable bon 5,0 24
24 Légumes-babeurre (¢ champagne odeur de moutarde dani . . agréablement piquant 5,0 25
25 Légumes=babeurre (d rouge lumibre odeur de paprika dominante bon 3,1 27
26 Légumes-babeurre (e champagne odeur de raifort dominante nouveau 3,1 28
27 Soupe chaude au babeurre gai créme excellente odeur de
28 Soupe chaude au babeurre (b champagne bouillon de viande excellent 6,8 21
28 Soupe chaude au babeurre (b champagne excellente odeur de

bouillon de viande excellent 6,7 12
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TABLEAU N° 3

CHIFFRES AU COLORIMETRE POUR DIVERSES BOISSONS DE DEFENSE

Observation Interprétation numérique Couleur correspondant
Désignation des boissons Rouge Jaune Bleu Blanc Mat Rouge | Orange Jaune Vert | Bleu & 1'interprétation
numérique
AVANT L'ENTREPOSAGE
Citrons-petit lait 10,0 0,4 0,4 9,6 0,4 vert jaunfitre
Griottes-petit lait 17,0 17,0 rouge
Epinards-babeurre 13,1 5,0 10,1 3,0 vert jaunfitre
Oseille~babeurre 1,8 20,0 4,3 1,5 3 2,8 vert jaunitre
Betterave rouge-babeurre 21,0 21,0 rouge
Légumes-babeurre 2,0 o 2,0 2,0 orange jaunfitre
Tomates-babeurre 8,1 10,1 3,2 3,2 4,9 2,0 orange jaunfitre
APRES L'ENTREPOSAGE
Citrons-petit lait 0,2 8,0 @,5 T,5 0,5 vert jaunfitre
Griottes-petit lait 15,0 : 15,0 rouge
Epinarde=-babeurre 1,1 1,1 , jaunfitre
Oseille-babeurre 0,6 0,6 Jaunfitre
Betterave rouge-babeurre 19,0 19,0 rouge
Légumes-babeurre 2,0 2,3 2,0 0,3 orange jaunfiire
Tomates-babeurre 4,8 0,3 4,5 0,3 orange jaunfitre
TABLEAU N® §
RESULTATS DES ESSAIS D'ENTREFOSAGE
Température Perte de Valeur du pH
Désignation de Durée d'entreposage Appréciation
Matidre plastique d'entreposage poids avant et aprés
la boisson en jours ag % l'entreposage organoleptique
Oeufs-lait Hostal&ne 10 - 15° 0,02 6,3 6,1 bonne
Chftaignes-lait Mousse de polyéthyline 1o - 15° 0,02 6,5 6,4 bonne
Griottes-petit i
lait Cellothéne 5 + 5° 0,27 2,8 2,6 agréable
Citron-petit
lait Cellothéne 3 + §° 0,31 2,4 2,1 agréable
Epinards-babeurre Cellothéne 5 + 5° 0,11 4,5 4,2 inchangde
Oseille-babeurre Cellothiéne 5 + 5° 0,13 4,4 4,3 "
Betterave rouge-
babeurre Cellothéne 5 + 5° 0,32 3,7 3,6 "
Tomates-babeurre H.N, Polyéthyléne 5 + 5° 0,12 4,3 3,9 plue acide
Soupe chaude aun
babeurre a Hostaléne 10 - 15° 0,01 6,8 6,6 trés agréable
Soupe chaude au
babeurre b) H.N.H. Polyéthyléne 10 - 15° 0,03 5,1 5,0 agréable

TABLEAU N°® 6

POSSIBILITES D'EMPLOI DES NOUVELLES BOISSONS DE DEFENSE DANS DES GROUPES DE TRAVAIL ET D'AGE DIVERS

Besoin quotidien en 4 d1 contiennent en

Groupes dfg“‘a'”‘u keal Boisson proposée

et dihge Vit.C | Vit.By| Vit.Bz keal | vit.c | vit.By | vit.Bs
mg ng mg mg mg mg mg

Enfants de 1=-2 ans 1200 50 0,75 1,00 Flocons-lait 427,86 5,78 0,20 0,72
Pommes-1ait 332,0 | 10,28 0,19 0,58
Enfants de 3-4 ans 1400 30 0,80 1,20 Cavottesolait 295.2 6,90 0,24 0,58
Enfants de 5-6 ans 1600 60 0,85 1,20 Cynorrhodons-lait 369,0 |421,22 0,20 0,67
Enfants de 7-10ans 1900 60 1,00 1,30 Oeufe=lait 420,8 5,94 0,23 0,92
Enfants dell-=12ans 2400 65 1,20 1,50 Chétaignes-lait 733,0 4,12 0,29 0,79
Enfants del3-15ans 2800 T0 1,30 1,60 Amandes-lait 773,0 4,96 0,92 2,14
Enfants del6-20ans 3100 75 1,50 1,80 Miel-petit lait 279,2 3,40 0,16 0,37
Apprentis 18-24 ans 3300 90 1,70 2,00 Tomates-babeurre 145,6 51,10 0,22 0,31
Thé-lait 341,0 5,34 0,16 0,65
Etuddsnts 2350 &9 1,80.1 1,99 Cynorrhodons—petit lait | 230,6 |418;16 | 0,19 0,36
Travail léger 2800 70 1,50 1,80 Citrons-petit lait 3lz,2 34,90 0,16 0,28
Oseille-babeurre 129,4 86,00 0,17 0,78
Tréyadl moyen L . 1506 | ‘2,10 Epinards-babeurre 11,4 | 90,00 | o,21 0,68
& Soupe chaude au babeurre a | 315,4 6,00 0,36 0,80
Travail de force | 4500 29 ) Soupe chaude au babeurre b | 230,7 | 14,40 | 1,63 0,63
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