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prées une douzaine de secondes — en I'absence de cuivre métal — en
comptant 1, 2, 3, etc. jusqu’a 12, & la cadence approchée de la
seconde sexagésimale. Avec le cuivre en tournures, on prolonge
’ébullition pendant 30 secondes. Cela fait, on verse le liquide,
devenu bleu, dans le tube étalon marqué du chiffrée 2 et en outre,
d'un trait & lencre correspondant, depuis le fond, & un volume
de 5°¢. Quand ce liquide est devenu froid, on ajoute suffisamment
d’eau pour que son niveau supérieur atteigne Je trait de jauge
deshts

On opére de méme avec les solutions & 4, 6, 8, 10 et 12 milli-
grammes de P?0°, par litre. Finalement, les six tubes étalons
contenant chacun 5¢¢ de liquides bleus de teintes croissant, du
N°o- 2 au N° 12, d’une maniere trés réguliere et qu'on distingue
fort aisément les unes des autres soit directement, soit plus
facilement encore au bloc de Walpole, sont bouchés et gardés pour
les comparaisons ultérieures. Si 'on a soin de les additionner d’un
petit fragment de cuivre en tournures, ces étalons se conservent
pendant plus d’un mois sans que leur couleur initiale change d’une
maniere sensible.

V. Applications céruléo-molybdimétriques au cas du Phos-
phore.

'Micro-dosage extemporané de I'ion phosphorique.
1° Dans les vins et les autres boissons fermentées.

La détermination quantitative de l'ion phosphorique dans les
vins, malgré Iintérét qu’elle peut présenter: identification d’échan-
tillons; repérages de vins d'un cru donné, suivant les années de
récolte; falsifications, par addition d’acide phosphorique, pour
hausser la somme acide-alcool; addition de phosphate de chaux
4 la cuve avant ou apres vinification, ete., n’est pas de pratique
courante.

La raison en est dans la lenteur, la minutie, en un mot la
difficulté relative de cette opération par les méthodes ordinaires
qui, toutes, nécessitent Iemploi d'un volume assez considérable
de liquide et la destruction préalable de sa matiere organique. La
¢éruléo-molybdimitrie permet de résoudre cette question en quel-
ques minutes, en opérant directement sur le vin et en n’employant
pas plus de 2 & 3 gouttes de ce liquide, par opération.



