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YTIEINH.—Contribution 2 la standardisation de ’examen du yaourt*,
par G. P. Alivisatos ¢t D. Arvanitis'. ’Avexowddn Ono %. I Toaxeiudylov.

La vente du yaourt (lait caillé), aliment trés répandu en Gréce, est
régie chez nous par une circulaire du Laboratoire général de Chimie de
I'Etat, datant de 'année 1931.

La circulaire présente plusieurs lacunes dont la plus importante est
qu'elle omet de fixer les proportions dans lesquels les différents laits ser-
vant a la préparation du yaourt doivent étre mélangés.

Il en résulte que le contrdle de ce produit alimentaire est presque
impossible.

La présente étude est en somme une tentative de standardisation de
la méthode d’examen du yaourt. Elle ne comprend pour le moment que le
yaourt provenant du lait de vache, a cause de la raison citée plus haut, et
elle a pour but de déterminer quels sont les constituants a rechercher qua-
litativement et quantitativement dans le yaourt et quelles sont les qualités
que doit posséder un produit non falsifié ni altéré au point de vue chimique
et excellent au point de vue biologique.

Dans ce but nous avons préparé nous mémes du yaourt avec du lait
de vache pur et non falsifié. Chaque lait fut d’abord examiné de la fagon
indiquée par le tableau A.

Ensuite, une quantité d'un litre fut portée jusqu’a '’ébullition et, aprés refroidis-
sement a 450 ensemencée avec I c.c. d'un mélange en parties égales de cultures pures

* TEPAZIMOY M. AAIBIZATOY KAl AHM. APBANITH. — ZupBoan eig tAv npordnaciv Tig EEETdoEwns
The yiaebprng.

' Ce travail a été fait en partie dans le laboratoire de la Clinique obstétricale,
et en partie dans le laboratoire de Pharmacologie et Chimie biologique de 1'Ecole
d’Hygiene. Nous sommes heureux de pouvoir exprimer par cette occasion nos vifs
remerciments a Mr N. Petzalis et G. Joakimoglou pour les moyens qu'’ils ont mis a

notre disposition.



