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L ' e s p r o t fait l 'objet d 'une pêche très importante sur tout le 

l ittoral belge : à la P a n n e , Nieuport , Ostende, B l a n k e n b e r g h e et 

à l ' embouch ure de l ' E s c a u t . Il y a eu des tentat ives f réquentes en 

B e l g i q u e d 'exploitat ion de ce poisson, mais on ne peut pas dire 

qu 'e l les furent couronnées de g r a n d s succès ; p lusieurs durent 

même être abandonnées. L a quanti té d 'esprot , pêchée par année 

sur la côte belge, est considérable, mais il nous est impossible de 

la chiffrer, c a r ce poisson fait l 'objet d 'un c o m m e r c e spécial et il 

ne se vend pas à la minque. L ' u s i n e E x c e l s i o r d 'Ostende en tra-

vail le env iron 1,000,000 de k i logr . par année. E n outre , la sardi-

nerie de Nieuport et différentes fumeries établ ies çà et la en utili-

sent également une quanti té importante. D e s quanti tés considé-

rables sont expédiées dans l ' intér ieur du p a y s , en Hol lande et en 

A l l e m a g n e ; chose cur ieuse , une g r a n d e partie nous est re tournée 

d ' A l l e m a g n e sous forme d'esprot fumé : Kie lersprot t . C e s considé-

rations just i f ient l ' intérêt qui s 'a t tache à l 'étude de cette quest ion. 

V o i l à pourquoi ce fut l 'une des premières qui fut mise à l 'étude à 

la station de r e c h e r c h e s mari t imes d 'Ostende. Nous nous sommes 

ef forcé d 'être utile a u x industr ies marit imes belges en étudiant 

les données qui p e u v e n t éc la i rer leurs Opérations. 

N o s r e c h e r c h e s sont loin d 'ê tre complètes ni terminées , mais 

nous a v o n s pensé qu'elles présentaient un intérêt suff isant pour 

être publiées. Nous y a v o n s a jouté quelques données sur la biolo-

gie de l 'esprot et sur l ' a n a l y s e des hui les , qu'il y a peut-être 

intérêt à rappeler et à r a v i v e r de temps à autre . C ' e s t pour nous 

le point de départ de r e c h e r c h e s u l tér ieures . 6 



I. A P E R Ç U SUR L ' H I S T O I R E N A T U R E L L E , L A P Ê C H E E T L ' E X P L O I T A -

TION D E L ' E S P R O T . 

1. Caractères de l'esprot. — L ' e s p r o t est un petit poisson qui 

ressemble à un j e u n e h a r e n g ; sa tai l le ne dépasse j a m a i s o m. i5 

de longueur . L e dos de c o u l e u r bleue, est n u a n c é de ver t c lair . 

L e s flancs sont a r g e n t é s et o r n é s , au moment du frai , d 'une 

bande a u x reflets dorés. 

L e corps est a l longé , c o u v e r t d 'écai l lés minces , caduques . 

U n c a r a c t è r e t rès important et qui permet de di f férencier 

l 'esprot du h a r e n g , de la sardine et de l ' anchois est le s u i v a n t : il 

existe sur la l igne v e n t r a l e de l ' esprot une crête t rès sai l lante, 

composée d 'arêtes t r a n s v e r s a l e s ; on la sent très bien en passant 

le doigt de la queue v e r s la tête . E l l e n 'ex is te pas c h e z l ' anchois 

et la sardine ; c h e z le h a r e n g , elle existe derrière les nageoires 

v e n t r a l e s seulement , mais la dif férence de taille des d e u x poissons 

ne peut pas p e r m e t t r e une confusion. 

2. Distribution géographique. — On t r o u v e l 'esprot dans la 

B a l t i q u e , la mer du Nord, la M a n c h e et l ' O c é a n j u s q u ' à la Médi-

terranée . O n le p ê c h e sur toutes les côtes . 

Il se t ient habituel lement dans les profondeurs et il n ' a p p a r a î t 

qu 'à certa ins moments au vois inage des côtes et dans les bas fonds. 

L e s j e u n e s individus se t iennent dans les baies et les e s t u a i r e s de 

fleuves, j u s q u ' à ce qu' i ls a ient a c q u i s leur développement sexuel 

complet ; puis ils m i g r e n t v e r s la pleine m e r pendant la période 

de ponte et ils re tournent ensuite vers les e a u x s a u m â t r e s . 

3. Pêche. — O n pêche l 'esprot sur nos côtes depuis la P a n n e 

j u s q u ' à l ' e m b o u c h u r e de l ' E s c a u t (avec un permis de l ' E t a t hol lan-

dais). L a période principale de p ê c h e s 'é tend de n o v e m b r e à 

f é v r i e r ; mais il se produit s o u v e n t des i r régular i tés ; tantôt il 

apparaî t plus tôt, tantôt il d isparaît plus tôt ou plus tard ; ce la 

dépend un peu du temps. On le pêche a v e c différents engins : les 

filets dormants , les filets dér ivants , les seimes ; mais les p ê c h e u r s 

be lges le pèchent a v e c un filet spécial appelé « sprottnet ». 

4. Utilisation. — L'utilisation d'une substance dépend naturel-



lement de sa composition. V o y o n s quelle est celle de l 'esprot, nous 

saurons tout de suite ce que l'on peut en faire ; comme on doit 

s ' y attendre, elle var ie assez bien d'un poisson à l 'autre ; nous ne 

pouvons donc être renseigné que par une série d 'analyses . 

E a u 65 — 70 % 

Matières grasses 10 — 14,90 % 

A z o t e total 2.15 — 3 % 

Acide phosphorique 0.8 — 1.2 % 

Cendres 2.35 — 2.80 % 

Pour la matière grasse, on peut dire que la moyenne oscille 

plutôt entre 12 — 15 °/0 ; nous avons pris les chiffres extrêmes 

des dosages. 

L ' e s p r o t est un excellent aliment. On en consomme une petite 

quantité sur place à l 'état frais. On en transforme une g r a n d e 

quantité en conserves à l 'huile, analogues à celles de sardines, dans 

deux usines : l 'usine E x c e l s i o r à Ostende et la Nieuportoise à 

Nieuport. On en fume une quantité assez importance chez diffé-

rents sauriceurs du l ittoral. 

L ' u s i n e E x c e l s i o r prépare également de l 'esprot fumé en con-

serve. 

D a n s certains pays , en N o r w è g e , par exemple, on les marine 

comme des anchois et on les vend sous le nom d'anchois de Bergen ; 
cela se fait également un peu à Ostende. 

L 'esprot peut serv ir aussi à fabriquer de l 'huile et du guano ; 

on peut en ret irer une huile très estimée pour la tannerie. L e 

résidu séché ou guano constitue un excel lent engrais . Une seule 

usine en Belg ique s 'occupe de cette transformation, l 'usine 

E x c e l s i o r d'Ostende. 

Cet te industrie est assez l u c r a t i v e ; on peut en juger par les 

chiffres suivants : 

100 k. esprot coûtent prix moyen 3 fr. 50 

— donnent en moyenne 10 k. huile 

— — 35 k. guano 



i o k . huile à o.38 = 3.80 

35 k . g u a n o à 0.18 6.30 

total 10.10 f r a n c s 

A propos de la fabr icat ion d 'hui le d 'esprot , nous nous ét ions 

demandé s ' i l n ' y a v a i t pas des périodes où ces poissons renferment 

plus de mat ières g r a s s e s ; nous a v o n s fait des a n a l y s e s a u x 

dif férentes périodes de la saison : dans les premiers j o u r s de 

n o v e m b r e , à la mi-décembre et fin j a n v i e r ; voic i les résu l ta ts 

que nous a v o n s obtenus : 

4 n o v e m b r e — M o y e n n e de 3 a n a l y s e s : 13,24 

17 décembre — — — 12,96 

22 j a n v i e r — — — 14,10 

O n ne voit donc pas de di f férences bien é v i d e n t e s . L a t e n e u r 

des esprots en mat ières g r a s s e s paraît osci l ler a u t o u r de 13 à 14 % . 

S e u l e m e n t , il nous a paru, en p r é p a r a n t de l 'huile à la v a p e u r et 

par pression, q u ' à la fin de la saison, dans le mois de j a n v i e r 

l 'hui le obtenue renfermait une plus g r a n d e proportion de s téar ine. 

Mais lorsque nous a v o n s voulu a p p r é c i e r les q u a n t i t é s , nous 

n ' a v o n s pas o b t e n u des chi f fres c o n c o r d a n t s . 

I I . L A FABRICATION DE L ' H U I L E D ' E S P R O T . 

On peut e x t r a i r e l 'huile de l 'esprot de dif férentes façons : soit à 

l 'aide de dissolvants (éther, benzine, etc .) , soit par l 'act ion com-

binée de la v a p e u r et de la pression. N o u s a v o n s fait une étude 

méthodique de ce dernier procédé que nous al lons r é s u m e r briè-

v e m e n t . Il comporte q u a t r e opérat ions pr inc ipa les : la cuisson, le 

p r e s s u r a g e , la décantat ion, la cr istal l isat ion de la s téarine et la 

filtration. 

1 . C u i s s o n . — Elle se fait par l ' introduct ion directe de la v a p e u r 

dans la masse de poissons. E l l e a pour but de d é s a g r é g e r les cel lu-

les et de mettre la mat ière g r a s s e en l iberté . 

P o u r de petites quanti tés , elle peut se faire dans une simple 

c u v e o u v e r t e , dans laquelle on fait a r r i v e r un je t de v a p e u r p a r 



un tuyau, dont l 'extrémité se termine par une pomme d'arrosoir ; 

la partie inférieure du tuyau est rendue mobile par l ' interposit ion 

d'un tuyau en caoutchouc . 

Dans la grande industrie, on emploie des apparei ls appelés 

cuiseurs. 

Ils ont la forme cyl indrique et sont munis à l ' intérieur d'un 

agi tateur mécanique ; ils portent en outre un petit t u y a u pour 

l 'admission de la vapeur et un gros tuyau d'écoulement pour la 

matière. Celui-ci se trouve latéralement au-dessus d'une table, 

sur laquelle l 'ouvrier prépare les sacs avec la bouillie de poissons 

pour les mettre à la presse. 

Quelles sont les conditions d'une bonne cuisson ? 

1. El le doit se faire à une température aussi basse que possible 

et il faut tâcher de ne pas dépasser 70-80°. 

2. Il faut employer de la vapeur sous une faible pression : le 

g é n é r a t e u r qui fournit la v a p e u r doit avoir une pression qui ne 

dépasse pas 3/4 à 1 atmosphère. 

3. L a durée de la cuisson doit être d 'environ 45 à 60 minutes. 

L o r s q u ' o n observe ces conditions, les poissons sont bien réduits 

en bouillie et la m a j e u r e partie de la matière grasse est mise en 



liberté. Quand la cuisson est terminée, un ouvr ier distribue la 

matière dans des sacs et la place sous la presse. 

2. P r e s s u r a g e . — L o r s q u e les poissons ont été bien désagrégés , 

on les soumet à l 'act ion d'une pression énergique pour en extra ire 

le plus d'huile possible, mais aussi et surtout pour e n l e v e r l 'eau, 

afin de faci l i ter le s é c h a g e du résidu que l 'on transforme en guano. 

Il importe d 'employer pour cette opération des presses très 

puissantes ; les meil leures sont les presses h y d r a u l i q u e s à pres-

sion continue. Cette opération doit se faire à chaud. 

L 'e f f i cac i té de la pression est surtout influencée par trois cau-
ses : 

1. L'énergie de la pression. — L e rendement croît avec la pres-

sion, mais j u s q u ' à un certain point. A u delà d'une certaine pres-

sion, on n ' o b s e r v e plus d 'excès de rendement. L e s presses 

généralement employées exercent une pression de 150 atmos-

phères. 

2. Le mode de drainage. — Il joue un grand rôle. 

L a matière à presser est placée dans des sacs en toile, qu'il 

faut toujours tenir bien propres. Af in de la répartir uniformément 



dans les sacs, on mesure la quantité à mettre dans chacun à l 'aide 

d'une mesurette spéciale. 

Il importe que les sacs contenant la matière soient séparés par 

des claies en fer ou des l inteaux. 

3. La duré du travail. — El le exerce une influence notable sur 

le rendement. Il faut 2 heures à 2 h. 1/2 pour faire une bonne 

pressée. On doit act ionner la presse progress ivement et non 

brusquement. 

Quel rendement en matières grasses peut-on obtenir par ce 

t ravai l ? 

Il résulte des analyses que nous avons faites que l 'esprot con-

tient 12 à i5°/o de matières grasses ; prenons une moyenne de 

I3,5%. A v e c les meilleures presses et en travai l lant dans les 

meilleures conditions, on ne peut guère obtenir un rendement 

supérieur à 10-11 % ; la plupart du temps, il n'est même pas 

atteint. 

3. Décantation et séparation de l'huile d'avec l'eau et les 

impuretés. — L o r s q u ' o n presse de la bouillie d'esprot, le jus est 

const i tué par de l 'eau et de l 'huile ; l 'eau renferme en solution 

tous les principes solubles du poisson, y compris des albumines 

solubles, substances très altérables par les microorganismes. 

D a n s certaines usines, on emmagasine les liquides sortant des 

presses dans de grands réservoirs. A la fin de la période de travai l , 

on laisse écouler l 'eau, et l 'huile reste dans les réservoirs . 

Cette façon d'opérer est très mauvaise et donne de l 'huile de 

qualité inférieure. L e s liquides emmagasinés dans ces grands 

réservoirs s 'a l tèrent très rapidement sous l ' influence des microbes 

et particulièrement des microbes anaérobies ; il ne reste à la 

fin du travai l qu'un résidu infecte, où l'on a de la peine à t rouver 

l 'hu i le .L 'hui le elle-même est brun-foncé ou même tout à fait noire 

et elle exhale une odeur repoussante. 

A notre avis, i l est bien préférable d'opérer de suite la sépara-

tion de l 'huile. Nous avons fait construire un appareil très simple, 

qui permet d'opérer commodément cette séparation et qu'il est 



facile d ' i m a g i n e r d 'après la disposition des boules à décantation 

e m p l o y é e s d a n s l e s laboratoires . 

L e s liquides e n c o r e chauds , au sort ir de la presse , y sont 

laissés en repos pendant 1-2 heures : l 'eau se sépare n e t t e m e n t 

d 'avec l 'huile qui s u r n a g e ; on é v a c u e l 'eau que l 'on peut faci le-

ment en lever tout ent ière . E n t r e l 'huile et l ' eau, il y a s o u v e n t un 

m a g m a formé de détritus o r g a n i q u e s et d 'huile. Il faut recuei l l i r 

cette partie à part ; elle cont ient encore un peu d 'hui le , qui se 

sépare par le repos. 

Quelquefo is il y a tant de détr i tus o r g a n i q u e s englobés dans 

l 'hui le , qu'il est quelquefois utile de la l a v e r afin de pouvoir les 

entra îner . On a j o u t e de l 'eau à 5o'J, en quant i té un peu moindre 

que l 'hui le , on laisse déposer quelque temps, puis on é v a c u e l 'eau 

qui entraîne la p lupart des impuretés . 

Il importe de p r i v e r l 'huile de l 'eau et des mat ières o r g a n i q u e s qui 

permettra ient a u x m i c r o o r g a n i s m e s de se d é v e l o p p e r et de l 'a l té-

rer ; ils forment des acides qui saponif ient les g l y c é r i d e s de l 'huile. 

11 faut aussi s o u s t r a i r e l 'huile à l ' ac t ion de l ' o x y g è n e de l 'a ir , 

qui est éga lement un a g e n t d 'a l térat ion des hui les et part icul ière-

ment de l 'huile d 'esprot . 

N o u s consei l lons donc de l ' e m m a g a s i n e r , de suite au sort ir des 

apparei ls à décantat ion, dans des récipients que l 'on remplit c o m -

plètement et que l 'on ferme h e r m é t i q u e m e n t . T o u t e s ces opéra-

tions doivent se fa ire immédiatement ; il ne faut pas l a i s s e r écouler 

un interva l le de plus de 8-10 heures entre la sortie des l iquides 

des presses et la mise de l 'huile en t o n n e a u x . L ' h u i l e traitée de la 

sorte const i tue l 'hui le de première qual i té . 

U n e chose qu' i l ne faut pas perdre de v u e dans le travai l de 

l 'huile d 'esprot , c ' es t qu'el le entre fac i lement en émulsion a v e c 

l 'eau : lorsqu' i l y a plus d 'eau que d'huile en p r é s e n c e , il se forme 

une émulsion qu' i l est très difficile de détruire . P o u r faire cesser 

cet état , il faut la chauffer par un courant de v a p e u r v e r s 60-70° 

ou y a jouter une certa ine quant i té de sel, qui se dissout dans 

l 'eau, a u g m e n t e sa densité et provoque la séparat ion. 



4. Cristallisation de la stéarine et filtration. — L ' h u i l e d 'esprot 

ainsi traitée est alors mise au froid ; la cr istal l isat ion de la s téar ine 

se fait mieux à basse température et sur tout à une température 

vois ine de o°. L o r s q u e c'est possible, il vaut mieux la mettre dans 

une g lac ière . 

Il faut un mois ou deux pour que la cr istal l isat ion de la s téarine 

soit complète. A lors on filtre et on e m m a g a s i n e l 'huile dans des 

fûts ou des bidons, que l 'on a soin de b o u c h e r h e r m é t i q u e m e n t . 

S é c h a g e d u G u a n o . — L e s résidus s o r t a n t des presses sont 

déchiquetés et séchés . Il y a dif férents modèles de séchoir . Nous 

en figurons ci-dessous un type qui est e n c o r e assez f r é q u e m m e n t 

employé . Il consiste en un tambour (renfermant le guano) , 

qui tourne au-dessus d'un foyer . 

L e s é c h a g e du g u a n o de poisson d é g a g e s o u v e n t une odeur 

infecte qui est de nature à incommoder les habi tants du v o i s i n a g e 

des usines de poissons. Cet inconvénient n 'est pas abso lument 

inhérent au s é c h a g e du g u a n o ; mais il est dû à ce que ces usines 

t ravai l lent s o u v e n t des produits a l t é r é s et aussi des déchets de 

poissons. Ils ont été envahis p a r l a putréfact ion, qui y a déter-

miné la formation de produits s p é c i a u x , qui sont volat i l isés dans 

l ' a tmosphère pendant le s é c h a g e du guano. On a essayé de r e m é -

dier à cet inconvénient en brûlant les émanat ions du sé c h oi r , 

mais leur destruct ion est incomplète. 

L e g u a n o de poissons const i tue un exce l lent engrais . Il présente 

la composition s u i v a n t e : 

E a u 

Matière g r a s s e 

A z o t e total 

Ac ide phosphorique 

Cendres 
3 — 5-3 8 

12.5 — 15.2 » 

8 — 10.4 

8 — 15°/° 

3 - 7 » 

I I I . — É T U D E DE L ' H U I L E D ' E S P R O T . 

C e t t e huile n ' a y a n t pas encore fait l 'objet d 'une étude chimique, 

il était intéressant d'en déterminer les c a r a c t è r e s . 





On sait que la composit ion des huiles est assez var iable suivant 

le mode de fabrication, l 'âge des huiles et surtout la façon dont 

elles ont été conservées . Si cela est vrai pour les huiles en général , 

ce l'est surtout pour l 'huile dont nous nous occupons. On le v e r r a 

par suite de cette étude. 

L e s déterminations ont été faites sur l 'huile préparée comme il 

est dit plus haut ; après l 'extract ion, elle avait séjourné dans une 

glacière pendant 2 mois, après lesquels elle a été filtrée pour écar-

ter la stéarine. Cependant , nous ne pouvons pas dire qu'el le en 

était absolument exempte .A ce propos,nous ferons remarquer qu'il 

est extrêmement difficile d 'enlever la dernière trace de ce g l y c é -

ride ; il nous est arr ivé fréquemment de préparer de l 'huile d 'esprot 

et de laisser cristal l iser la stéarine à une température voisine de 

0° , en hiver , de la filtrer et de répéter ces opérations plusieurs 

fois et de t rouver qu'elle se troublait encore par le froid après 3, 4 

mois ! Si nous insistons sur ce point, c 'est pour montrer que les 

déterminations physiques et chimiques des huiles ne peuvent 

pas être prises absolument à la lettre, mais que les c a r a c -

tères peuvent v a r i e r dans certaines limites, sans que l 'on 

puisse attr ibuer ces différences à des inexacti tudes dans les 

méthodes. Nous verrons plus loin que l 'huile d'esprot subit très 

fort l 'action de l ' o x y g è n e de l 'air, qui en modifie profondément 

les caractères . 

Caractères physiques. — 1. Densité. E l le a été prise à la balance 

de W e s t p h a l à 15° : 0,9274. 

2. Indice de réfraction au réfractomètre Abbe-Zeiss. 1.4795 à 22°. 

3. Viscosité. E l le a été déterminée à l 'aide du viscosimètre de 

E n g l e r par comparaison avec l 'eau. El le est de 435 _ g , , £ 2Qo 
5 1 

Composition. On sait que les huiles sont constituées par des 

g lycér ides d'acides gras . E l l e s renferment presque toujours un 

peu d'acide oléique en liberté. A côté de cela, on trouve des matiè-

res dites insaponifiables, qui font partie intégrante de l 'huile et qui 

l 'accompagnent dans tous les dissolvants. 



L e s ac ides g r a s c o n t e n u s d a n s les hui les de po issons sont de 

c o m p o s i t i o n c o m p l e x e et peu c o n n u e ; on n ' e s t p a s e n c o r e a r r i v é 

a u j o u r d ' h u i à les s é p a r e r s û r e m e n t . N o u s a v o n s d é t e r m i n é les 

p r i n c i p a u x c o n s t i t u a n t s de l ' h u i l e d 'esprot . 

A c i d e s l ibres (acide o lé ique) 3,28 °/0 

A c i d e s g r a s fixes «55,10 

A c i d e s g r a s vo lat i l s c a l c u l é s en mill i-

g r a m m e s de K O H 0,28 

G l y c é r i n e 10,48 

M a t i è r e s insaponi f iables . 1,36 

REMARQUES. — 1. L a g l y c é r i n e a été dosée par la m é t h o d e de 

B u l l . 

2. L e s mat ières i n s a p o n i f i a b l e s ont été d é t e r m i n é e s par la 

m é t h o d e s u i v a n t e , qui s e r a d é c r i t e plus en détai l par M. H u w a r t . 

On saponif ie 5 g r . d 'hui le par la K O H a l c o o l i q u e , on é v a p o r e l 'a l -

cool , on r e p r e n d par l ' e a u , puis on e x t r a i t d e u x fois par l ' é t h e r 

s u l f u r i q u e dans u n e boule à d é c a n t a t i o n ; pour o b t e n i r une sépa-

rat ion rapide de l ' é t h e r d ' a v e c la solut ion a q u e u s e , on a j o u t e 20 à 

2Ç cent , c u b e s de g l y c é r i n e . On s é p a r e l ' é t h e r et on é v a p o r e à 

sec, puis on r e p r e n d le résidu par l ' é t h e r s u l f u r i q u e ou l ' é t h e r de 

pétro le et on filtre la solut ion ; il res te un rés idu insoluble d a n s 

l ' é t h e r su l fur ique a n h y d r e ou l ' é t h e r de pétrole , mais qui s ' y d is-

sout q u a n d il y a de l ' eau en p r é s e n c e ; ce sont des s a v o n s qui 

a v a i e n t été e n t r a î n é s d a n s la p r e m i è r e e x t r a c t i o n . 

L a solution é t h é r é e c o n t e n a n t l ' insaponi f iab le est é v a p o r é e ; on 

s è c h e et on pèse le rés idu qui es t e x e m p t de cendres . 

Caractères chimiques des huiles. — N o u s a v o n s fait l ' é t u d e de 

l 'hui le et des a c i d e s g r a s . 

A. Huile. — Réactions de Coloration. — L e s hui les r e n f e r m e n t , 

en petite quant i té , des pr inc ipes indéfinis , qui se m a n i f e s t e n t s o u s 

l ' a c t i o n de r é a c t i f s a p p r o p r i é s en d o n n a n t des c o l o r a t i o n s , qui 

v a r i e n t g é n é r a l e m e n t s u i v a n t les hui les et q u e l 'on a c o n s i d é r é e s 

c o m m e spéci f iques , mais s a n s p r e u v e s . 

E l l e s ont eu, tour à t o u r , la f a v e u r des c h i m i s t e s , ; elle s ' e s t 



ensuite dissipée à mesure qu'on les a étudiées de plus près. El les 

ont perdu aujourd'hui beaucoup de leur importance et il y a nom-

bre de chimistes qui hésitent encore à les prendre en considération. 

Nous allons cependant examiner quelques réactions de colora-

de cette huile. 

1. Action de l'acide sulfurique. — On a étudié cette réaction de 2 

façons : 

a) On dissout une goutte d'huile dans 19-20 gouttes de sulfure 

de carbone, on ajoute une goutte d'acide sulfurique concentré ; on 

obtient une coloration violette fugace. 

b) On prend un gr. d'huile, on a joute 3 gouttes d'acide sulfuri-

que concentré : on obtient une teinte pensée magnif ique (violet 

rougeâtre) , qui passe rapidement au rouge cerise et plus tard 

devient rouge noirâtre. 

Cette réact ion lui est commune avec l 'huile de foie de morue. 

S o u s l 'act ion de la lumière, l'huile d 'esprot blanchit peu à peu. 

U n e huile qui est restée longtemps exposée à l 'act ion des rayons 

lumineux ne donne presque plus de coloration violette avec l 'acide 

sulfurique et elle peut perdre entièrement cette propriété à la 

longue. M. M. Jorissen et E u g . Hairs ont fait la même consta-

tation pour l 'huile de foie de morue. 

2. Action de l'acide nitrique fumant. — On opère de la façon sui-

vante : on dépose un verre de montre sur une feuil le de papier 

blanc et on y verse 10-15 gouttes d 'huile, puis on fait a r r i v e r 3 

gouttes d'acide nitrique fumant. L ' h u i l e prend au contact de 

l 'acide une magnif ique teinte rose-feu. Si l 'on mélange avec un 

agi tateur , le liquide prend la même coloration dans toute la 

masse. L a teinte rouge s 'accentue alors peu à peu et se fonce ; 

après quelque temps, le liquide est brun foncé. L ' h u i l e de foie de 

morue au contraire devient jaune. 

3. Réactif de Cailletet. — Il est composé de 

Acide phosphorique à 45" B e 12 parties 

— sulfurique à 66° B e 7 — 

— nitrique à 40° B e 19 — 



D a n s un flacon b o u c h é à l ' émeri , on introduit 5 cent . cub . 

d 'huile à e s s a y e r , puis 1 cent . cub. du réact i f . O n agi te le m é l a n g e 

pendant quelques secondes , on l 'addit ionne de 5 cent, c u b e s de 

benz ine p o u r dissoudre l 'hui le et on a b a n d o n n e le tout au repos 

pendant une 1/2 heure . A u moment de l ' a g i t a t i o n , l 'hui le d 'esprot 

prend une teinte rouge qui se fonce rapidement et après une 

demi-heure la colorat ion est brun foncé . 

L ' h u i l e de foie de morue donne une colorat ion r o u g e , qui dev ient 

j a u n e après e n v i r o n une d e m i - h e u r e . 

On pourrai t donc , à l 'aide du réact i f de Cai l le te t , d is t inguer 

l 'hui le d 'esprot de l 'hui le de foie de morue et m ê m e a p p r é c i e r la 

proport ion du m é l a n g e . 

A n o t r e av is , on doit faire à cet te réact ion la même object ion 

q u ' à toutes les réact ions de colorat ion. 
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1. L ' i n d i c e d' iode a été déterminé par la méthode de Hiibl e n 

mélangeant la solut ion d'iode et de subl imé 24 h e u r e s a v a n t l ' e m -

Indice d 'ac ide 

Indice de saponif icat ion 

Indice d 'é thers 

Indice d 'acides g r a s fixes (Hehner) 

Indice d 'acides vo lat i l s (Reichert ) 

Indice d'iode après 6 h e u r e s 

Indice d ' a c é t y l e 

B . Etude des acides gras 

Point de fusion 

Point de solidification 

Ac id i té 

Saponi f icat ion 

D i f f é r e n c e ( L a c t o n e s ?) 

Indice d'iode 

Indice d ' a c é t y l e 

R e m a r q u e s à propos des méthodes suiv ies . 



ploi. C e s deux solut ions réagissent l 'une sur l ' autre d 'après la for-

mule : 

H g C l , + l 2 = ICI + H g I C l . 

C ' e s t la réact ion principale ; si on attend plus de 48 h e u r e s , il 

s 'en passe e n c o r e d 'autres moins importantes ; l 'a lcool r é a g i t sur 

l ' iode pour donner un peu de H I . On peut h â t e r cette t r a n s f o r m a -

tion en c h a u f f a n t la solution au bain-marie dans un ballon muni 

d'un r é f r i g é r a n t a s c e n d a n t ; la modif ication se fait a lors ent ière-

ment et le t i tre ne v a r i e plus. 

C ' e s t le c h l o r u r e d' iode, ICI, qui se fixe sur les ac ides g r a s non 

s a t u r é s . 

2. L ' i n d i c e d ' a c é t y l e a été déterminé par la méthode de M. 

L e w k o w i t z : l 'ac ide acét ique fixé par l 'huile ou les ac ides g r a s 

est mis en l iberté , puis il est distillé dans un courant de v a p e u r 

et é v a l u é par t i t rage . 

3. L e s acides g r a s ont été préparés par la méthode ordinaire , 

mais on a évité de les s é c h e r à l ' é t u v e , opérat ion pendant laquelle 

iis s 'a l tèrent beaucoup. On les sèche dans le vide à basse tempé-

rature . C e t t e opération se fait commodément de la façon s u i v a n t e : 

les acides g r a s sont introduits dans un petit bal lon, au-dessus 

duquel on fait le vide en le r a c c o r d a n t à une trompe aspirante ; on 

promène le fond du bal lon au-dessus de la f lamme d 'un brûleur 

B u n s e n , en a y a n t soin de 11e pas trop é l e v e r la t e m p é r a t u r e ; il ne 

faut pas dépasser 50°. On s 'en rend parfai tement compte en pas-

sant de temps à autre le bal lon sur la main. O n voit la v a p e u r 

d 'eau se d é g a g e r par bulles. E n quelques instants , les ac ides g r a s 

sont secs, si toutefois la couche n'est pas trop épaisse ; on s ' a p e r -

çoit faci lement de ce moment à ce qu' i ls deviennent par fa i tement 

t r a n s p a r e n t s et qu' i ls n ' y a plus de d é g a g e m e n t de v a p e u r d ' e a u . 

Mais il i m p o r t e d ' a v o i r une bonne trompe, donnant une r a r é f a c -

tion de 1 à 2 cent imètres . 

C e t t e méthode nous a été indiquée par M. B u l l , chimiste à B e r -



gen, et nous nous en sommes fort bien trouvé. A notre av is , elle 

est d'un emploi indispensable pour l 'étude des corps g r a s et nous 

sommes persuadé que sa général isat ion permettrai t de réal iser 

d ' importantes amél iorat ions dans les méthodes d ' a n a l y s e s de ces 

substances si a l térables. 

4. On remarquera la différence qui existe entre l 'act ion de la 

K O H à froid (acidité) et à chaud (saponification) sur les acides 

gras : il y a une différence de 4,5 mil l igrammes de K O H . Nous 

l 'avons trouvée beaucoup plus grande dans des huiles â g é e s et qui 

étaient restées un certain temps au contact de l 'air ; elle était de 

12 mil l igrammes. M. Le .wkowitz a t t r ibue cette différence à 

l 'existence de ladones. On sait que les lactones sont des éthers 

sels formés par l 'union avec déshydratat ion d'une fonction acide 

et d'une fonction alcool appartenant à la même molécule . Nous 

c r o y o n s que ce point devrait faire l 'objet de nouvel les recherches 

pour être bien établi . 


