CHAPITRE XIII

COMPOSITION DES RHUMS

Outre I'alcool éthylique, les eaux-de-vie renferment des produits secondaires
eralement désignés sous le nom d'impuretés. Si ce terme est approprié quand
i *a.glt d’alcools d’industrie, qui sont réellement souillés par les substances
eres qu'ils renferment, il n'en est plus de méme dans le cas des alcools
e, ol les produits secondaires forment le bouquet et déterminent la
‘des Xpression de non-glcool, adopée par le 5° Congres
ué€e, serait plus adéquate, mais 1'usage du premier
France.

0t & des fonctions chimiques trés diverses : alcools,
bures, ete. Leur nature et leurs proportions,
tel le rhum, sont sujettes & d’importantes
des bouquets.

gu point de vue chimique, il importerait
ve et quantitative du mon-alcool, Mais
olexe, pouvant éire exécutée seulement
\ 1&ﬁ.%lam'a.i:oire bien monté. C’est aussi une
¢ en ceuvre d'une grande quanité du liquide &
5 exigences du commerce, lequel ne
lyse et ne fournit au chimiste

rant ;,n Mtevt-on de doser les impuretés
NS désigne sous le nom de
re appelé coefficient LuSson-
impuretés volatiles : acides.
%imés en milligram-
leau - de - vie ana-
la Convention in-
esultats d'analyses,
. 13 mai 1929 (1),
: hyde acétique,
_isobutylique ou
aussi parfois
mmoniaque),
, les acides
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Unité (chifres adopés & la Conférence internationale de Chimie appliquée tenue
& 1€ 13 juin 1620 (1). 1 bout & 78° 3 C sous Ia pression de 760 mm, ef, B
4 — 117° C environ. Sa tension de vapeur est de 44 mm a 20°.

L'alcool éthylique est légérement hygroscopique. Il est miscible & l'eau en
toytes proportions. Le mélange est accompagné d'un dégagement de chaleur
9 dilate 1a liqueur et, aprés retour a la température primitive, d'une contrac-
tion du volume, ce qui indique la formation d'un hydrate. L'importance de
celte contraction dépend des quantités relatives d'eau et d’alcool. Elle est maxima
3.7 %), lorsquon mélange 52 yolumes d'alcool & 48 volumes d'eau. Outre ce
dernier hydrate, qui renferme 3 molécules d’sau pour 1 molécule d’alcool,
CH,— CH,0H + 3H,0, on a signalé l'existence de 2 autres hydrates d'alcool, 'un
& 2 molécules d’eau ; CH,— CH,OH + 2H,0 et l'autre 4 6 molécules d’eau :
CH,—CH,0H + ¢ H,0 (Varenne et Godefroy) (2).

L'alcool étt:yllque forme avec l'eau un mélange A point d'M mstl&i:
ge azéotropique), lorsque sa proportion atteint 97.2 en ume
95.57 % en polds) & 20° C. 11 constitue des mélanges analogues avec la benzine
€t les autres solvants organiques.

L'alcool agit comme dissolvant sur de nombreuses substances organiques :
m.mmm,mmmm.mmmmuqi
:‘;wmﬂmdongmudemuﬂqdcm.ymmmw

A haute température, P'alcool est bralé complétement par l'oxygéne libre,
avec une flamme bleudire, peu éclairante ; il y a production d'eau et de gaz
mm.mmtuw.}wmmtmmm

A une température plus basse, 'oxygéne libre agit sur l'alecol, mals seule-
wwummmmum.mm.mm

m%mhnﬂhﬁdm%lh“mm
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Alcools supérieurs

Les alcools supérieurs sont encore désignés, plus particuliérement dans les
pays étrangers, sous le nom d’huile de fusel (fusel oil, fuselol). Ce terme préte
& confusion, car il s'applique aussi commercialement aux produits de queue de la
distillation, qui renferment, en outre des homologues supérieurs de l'alcool éthy-
lique, des corps a point d’ébullition élevé appartenant & diverses fonctions chi-
miques (acides, esters, hydrocarbures, etc). Il sert également & désigner 1'alcool
amylique,

Les méthodes de dosage des alcools supérieurs laissent beaucoup & désirer.
Non seulement les résultats obtenus peuvent étre trés éloignés de la réalité,
mais encore ils varient de plus du simple au double suivant le procédé utilisé
(Cf. chap. XV). Les données relevées dans les publications techniques en ce qui
concerne ces impuretés n'ont donc qu'une valeur trés relative et ne sont compa-
rables qu'autant que l'on a employé le méme mode de détermination.

Teneur en alcools supérieurs.

La quantité d'alcools supérieurs que I'on rencontre dans les rhums est géné-
ralement comprise entre 100 et 300 gr. par hectotlitre d’alcool pur. Toutefois elle
peut s’abaisser notablement au-desdous de 100 dans certains produits trés légers
et dépasser 600 pour les eaux-de-vie vieillies en fat. La proportion des alcools
supérieurs par rapport aux autres impuretés, et notamment la valeur du rapport

Ale. supérieurs : Ecsters, subit également des variations importantes.

Ces variations sont en relation avec les conditions qui ont présidé a la fabri-

cation du rhum : composition du mnut, type de fermentation, mode de distil-
lation, vieillisement,

Les valeurs maxima, pour les eaux-de-vie jeunes, ont été relevées dans le

. cas de rhums de sirop de batterie, provenant de mofits additionnés d’'une forte
Quanﬁté de vinasse, sans sulfate d’ammoniaque ‘et ayant été l'objet d'une fer-
mentation assez longue (4 - 5 jours). Nous avons trouvé dans des spiritueux de
ce type des taux d'alcools supéﬂeurs de 330 - 400 gr., avec 25 - 36 gr. seulemen:
d’esters (rapport Ale. supérieurs : Esters (11 & 16). Lorsque la fermentation du
moft de vesou, aidée par l’adjoncticn de sulfate d’Am, est plus rapide, la quan-
s alcools supéri i généralement), ainsi que la

e dernier équilibre que

e la Guadeloupe,

se




— 333 — -

Jamaique 80 & 144 gr. d'alcools supérieurs par hl. d’alcool a 100°, tandis que
Strunk, employant la méthede Rose, a trouvé pour 2 échantillons de ce rhum,
238 et 302 gr. (exprimés en alcool amylique), Si, comme I'a montré Von Fellen-
berg, les homologues supérieurs des rhums Jamaique sont constitués principa-
lement par de I'alcool butylique normal, ils échappent en grande partie & la réac-
tion colorimétrique sur laquelle est basée la méthode d'analyse francaise, et les
chiffres trouvés par les chimistes qui ont utilisé cette derniére sont donc nota-
blement inférieurs & la réalité, I1 reste cependant que les rhums grand aréme
possédent un quotient Ale. supérieurs : Esters beaucoup plus petit que 1, le taux
des esters de ces spirituqux étant habituellement compris entre 350 et 800 gr.

Entre les grand aréme et les rhums de mélasse ordinaire a rapport Ale.
superieurs: Esters plus grand que 1, on trouve comme intermédiaires les rhums
moyennement corsés, obtenus par fermentation spontanée de plus ou moins
longue durée. Le taux des alcools supérieurs est d’ordinaire compris entre 100 et
150, et le quotient Alc. supérieurs ; Esters légérement inférieur & 1'unité. Ce type,
trés courant autrefois aux Antilles francaises, se rencontre encore assez Iré-
quemment & la Martinique et aux iles Comores. Certains rhums common clean
de la Jamaique y appartiennent aussi, mais pour ceux-ci le rapport Ale. supé-
rieurs : Esters est généralement plus faible. Le fait, signalé par Rocques
én 1906. que les eaux-de-vie de vin riches en esters étaient pauvres en alcools
supérieurs et réciproquement, s'observe également d’une facon générale dans
le cas des rhums, bien qu’il existe d’assez nombreuses exceptions a cette regle.

Signalons & titre comparatif que les eaux-de-vie de vin des Charentes et de
I"Armagnac. ont un taux d’alcools supérieurs compris habituellement entre 125
et 300 (150 - 200 en moyenne) et un rapport Ale, supfrieurs : Esters presque
tioujours supérieur & I'unité (1.2 & 3). Il en est & peu prés de méme pour celles de
cidre et de poiré, en ce qui concerne la quantité des homologues supérieurs.
Mais ici le rapport est d’ordinaire inférieur & l'unité, du moing pour les eaux-de-
vie de cidre véritables, celles provenant de la fermentation rapide des jus de
pommes (apple brandies des Etats-Unis) ayant presque toujours un quotient

Ale. supérieurs : Esters plus petit que 1. Dans les eaux-de-vie de marc, les alcools
- supérieurs peuvent atteindre un chiffre trés élevé (jusqu'a 350 - 400 gr. par hl
d’alcool & 100°) et ne descendent guére au-dessous de 150 gr. ; le rapport Alc.
sUp rs : Esters es 0t supérieur, tantét inférieur & I'unité. Ce rapport est
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donne par oxydation de l'acétone. Flanzy et Banos (1), en opérant par distil-
fation fractionnée, 'ont rencontré dans les huiles provenant de la rectification
des eaux-de-vie de vin, dans la proportion de 20 gr. par litre de fusel. Par contre,
Metra, Lesage et Descatoire (2), qui I'ont recherché en opérant par oxydation
la transformation de I'alcool en acétone et en caractérisant ce dernier corps par
une réaction colorée spécifique (réaction d’Imbert modifiée), n’ont pu trouver
I'aleool isopropylique dans les divers spiritueux qu’ils ont examinés (alcools de
betterave et de mélasse, eaux-de-vie de vin, de mare, de cassis).

Alcools butyliques, CH,0H. — Les plus importantes des quatre isoméres
de cet aleool sont I'alcool butylique normal et 'alcool isobutylique.

L’alcool butylique normal ou butanol-1, CH,.(CH,),.CH,0H, est un liquide
réfringent, & odeur irritante, ressemblant & celle de l'alcool amylique, mais un peu
plus vineuse. Il bout & 118° et a comme densité 0.810 & 20°. 11 donne par oxydation
de l'acide butyrique normal,

L’alcool isobulylique, isopropylcarbinol ou méthyl-2 propanol-1, appelé
encore alecool butylique de fermentalion. (CH),: CH.CH,0H, est un liquide
incolore, possédant une odeur irritante, analogue a celle de 1'alcool normal,
bouillant & 108° et ayant une densité de 0.805 & 17°. Il donne par oxydation
de l'acide isobutyrique.

Ces alcools se rencontrent en propottions plus ou moins élevées dans les
fusels de la plupart des eaux-de-vie et alcools industriels. C’est ordinairement
T'alcool isobutylique qui prédomine, L'alcool normal ne se trouve qu'excep-
tionnellement dans les flegmes industriels (pommes de terre, mais, etc.)! ob-
tenus par fermentation pure. Il en est de méme pour certaines eaux-de-vie
(mqw}-. tandis que dans d’autred (kirsch, rhums), il peut exister en plus
for proportions que I'alcool isobutylique. Sa présence parait liée a4 linter-
vention de microbes au cours de la f ation, ce qui explique qu'il était
glus abondant autrefois qu'aujourdthui, les fermentations pures tendent

se généraliser,

nts des huits isoméres
et l'alcool amylique
ns la plupart des
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kirsch (8/10 des alcools supérieurs, d'aprés Windisch), eaux-de-vie de vin
(Morin), ete...

Alcools hexyliques, C,H,,00. — L’alecool hexylique normal ou caproilique
(hexanol-4), CH,.CH,),CH,0H, est un liquide incolore huileux, d’odeur agréable
el aromatique, bouillant a 157°, ayant pour densité 0 819 & 20°). Par oxydation, il se
transforme en acide eaproique,

Découvert par Faget (1) dans les résidus de la distillation des eaux-de-vie
de mare, 'alcool hexylique normal a été retrouvé dans diverses huiles de fusel,
mais en faibles proportions. D’aprés Trost (2), l'alcool isohexylique consti-
tuerait, avec I'alcool amylique, 1'élément dominant du fusel des cognacs.

Alcools heptyliques, C,1,0H. — L'alcool heptylique normal ou wnan-
thylique, CH,.(CH,, CH,0H, est un liquide huileux, incolore 4 odeur trés pénéa
trante, insoluble dans l'eau, soluble dans I'alcool, Point d’ébullition 175°: den-
sité 0.819 (4 23°). [l donne par oxydation de l'acide oenanthylique. Cet alcool a été
trouvé notamment dans les eaux-de-vie de marc (Faget), de cognac "(Ordon-
neau) (3), etc...

Alcools octyliques, CH,0H. — L’alcool octlylique secondaire ou capry-
lique (oclanol-2), CH,CGHOH.(CH,),.CH, est un liquide huileux, incolore doué
d’une odeur aromatique forte et persistante, insoluble dans I'eau, miscible a 1’alcool
et a I'éther. Point d’ébullition 179°. Densilté 0.823 & 16°. Il se renconire dans les
produils de distillation de I'huile de ricin avec la potasse,

Alcools nonyliques, CJH,0H. = TI’aleool nonylique normal (nonanold),
CH,.(CH,),.CH,0H, est un liquide incolore, d'odeur aromalique rappelant celle du
citronellol, bouillant & 213° et ayant comme densité 0.841 (& 0°). Il donne par oxyda-

tion I'acide pelargonique. .

Alcools decyliques, C, H,0H. — L'alcool decylique normal ou caprigue
(decanol-1), CH,(CH,),.CH,OH, est un liquide épais, trés réfringent, de saveur
louceatre, dés ' 31 nt comme densité 0.830 (& 0%). Il donne

T S e T
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Méthode Méthode
Rose Komarowsky

Alcool propylique normal ................ o 1 6.06 °/40 2.1714°/ o,
wo s JODPODVEGUR " ... onesives « oo U s i s Emets 1538 — 412 —
—  butylique NOrmal .........ooveerrnrnneeenes 351 — 3.76 —
+=  180DUYHQUE ¢.voiivenromeriiossnentassars 400 —  0.086

BIVIOUE L rii s o ma e s Ve o s Of == 0.256—

Les chiffres ne sont comparables que pour l'alcool butylique normal. Dans
tous les autres cas, les quantités données par la méthode colorimétrique sont
trés inférieures a celles de la méthode volumétrique. I1 s’ensuit que les alcools
supérieurs du rthum Jamaique sont formés principalement par de l'alcool bu-
?Mue normal. Comme il existe cependant une légére différence entre le taux

'‘aprés Rose (3.51) et celui d’aprés Komarowsky (3.76), il reste possible que
Yalcool butylique normal soit accompagné d'une petite quantité d’alcool pro-
pylique normal. Par contre, il n'y a pas d’alcool isobutylique ni amylique, méme
dans la proportion de 1 % de l'alcool butylique normal. Fellenberg a pu par
ailleurs vérifier que la coloration obtenue avec le thum examiné correspondait
exactement & celle fournie par une solution d’alcool butylique normal. L’alcool
propylique donnait également une teinte comparable.

Le Dr. Strunck a appliqué la méme procédure 4 l'examen de 2 rhums
Jamaique authentiques et de 8 échantillons dd rhum d'origine indétermineée

provenant des stocks de guerre allemands, Il a trouvé les chiffres suivants :

Ale. supérievrs en vol. % d’aleool & 100

Méthode Rose Méthode Rose

_ Méthode Komarowsky
en ale. amylique | en ale. n-butylique

en ale. n-bulylique

WL, PY M N 0.524 0 464
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par de petits producteurs (1), il effectua dans une colonne Savalle un frac-
tionnement en 3 parties : golts de téte (2.5 hl.), alcool de cceur (45 hl. a4 93°)
et golits de queue. Les golits de téte renfermaient la totalité de I'ester acétique,
des aldéhydes et en général toutes les substances & point d’ébullition inférieur
& T2° ; lalcool de cceur, trés pur, contenait seulement des traces d’esters.
Des golits de queue, l'auteur a extrait, papr distillation fractionnée, les alcools
suivants, dont les quantités (en gr.) ont été rapportées a I'hectolitre de rhum :

Aloool PrOpYHAUS: NOIMRL « .45 e e s r e e o 72.0

butylique normal ..... TR e el e e s 8 Al e A . blo

= ISOBUBYHQUE iins inmeiai oa dndb aha s b et e o 204.2

— amyligue ........... PR aiats e 4ot araa)s v 2236

— heptylique .........ceiviennn B o I e P Y 9.0
559.8 'g!

Dans un autre rhum de la Martinique (probablement un rhum de mélasse),
Quantin a trouvé. en gr. par hl. d’eau-de-vie (2) :

Alcool Proppliaite” TOTINAL: | .o hipias ol ore sy savac <as 87.0

v butylique normal ....... i o S SRR 2485
vy SODERTYIGNE & | s TN et R o s < 5 e e e e 5 103.5

— amylique .......-. A5 oo AR o e WA ey a4 o erafs o at e 1014

—. DeptylIQUE i e fars s atees i 6.6

5470

Ragunatha Rao a analysé les huiles de fusel provenant de la distillation
des mélasses de canne dans 1'Inde. Il a obtenu, pour 2 échantillons de fusel,
la composition centésimale moyenne ci-apreg :

Eall R R e I I B A R AR R S R RS 18-0%
Alm étmnm.‘ L R A T R N e I 8-0
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secondaire, CH,.(CH,).CHOH,CH, (inélhyl - n - amylcarbinol), de I'aleool nonylique
secondaire CH,.(CH,),.CHOH.CII, (méthyl - n - heptycarbinol), de 'alcool phenylé-

thylique, C,H,.CH,.CH,OM, et d'un alcool sesquiterpénique, qu’ils ont dénommé
saccharol.

Les divergences qui ressortent des études ci-dessus tienneént sans doute en
partie aux difficultés inhérentes a I'identification et au dosage des alcools
supérieurs, maig aussi et surtout aux varidtions de composition des rhums,
imputables & la nature des matiéres premiéres mises en ceuvre, aux{ micro-
organismes intervenant dars la fermentation et au mode de distillation.

Des variations du méme ordre existent d'ailleurs aussi dans le cas des

autres eaux-de-vie. Clauden et Morin (1), par exemple, donnent la ccmposition
centésimale suivante des alcools supérieurs de 3 eaux-de-vie de la région des

Charentes :
A B C

Alcool propylique normal ..........cvuunn.. 19 121 . 238
—  butylique normal

o o O 49.3 0 0
= 130DULYHQUE ..:vosenvssansases i, D 2.9 9.0
- amylique RN T T T NN 34-4 85.0 67-7

Alcool méthylique

~ L'alcool méthylique ou méthancl, CH, OH, est un liquide incolore, mobile,
d'une odeur spiritueuse agréable et éthérée, ayant comme densité 0.814 a 0°
(0-792 & 20°), bouillant & 65°. Il est miscible & l'eau et a l'alcool en toutes pro-
portions. Soumis a l'action des oxydants, il donne de l'aldéhyde méthylique,

lis de l'acide formique. On l'obtient & 1'état impur, sous le nom d'esprit de
bois ou méthyléne, par la distillation séche du bois et comme produit secon-
daire dans la fabrication de l'acide acétique, v
A La question de la présence de l'alccol méthylique dans les eaux-de-vie a
été I’objet de nombreuses controverses, en raison de l'importance qu'elle pré-

point de vue chimico-légal. de 1 en effet, on
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Prinsen Geerligs, en 1897, examina au point de vue de leur teneur en alcool
méthylique, diverses eaux-de-vie tropicales : alcool de riz, arak de Batavia,
Thums de vesou, rhums de mélasse de la Jamaique, de Cuba et de Malacca,
en utilisant la méthode Riche et Bardy modifiée. I1 fut amené a conclure
qu'aucun des alcools étudiés ne renfermait de méthanol. “

Trillat (1), en 1899, appliqua la méhode de dosage qui porte son nom a
I'étude d’'un grand nombre de liquides alcooliques : rhum, arak, kirsch, absin-
the, eaux-de-vie de marc et de lies, cognacs, etc.. Il constata la présence
d'alcool méthylique dans plusieurs échantillong commerciaux, vendus a bon
marché, notamment dans les kirschs, les absinthes et les rhums, Mais, comme
il ne put retrouver cet alcool dans des échantillons authentiques de cognacs
et de rhums de la Jamaique et de la Martinique, il conclut, suivant i’opinion
généralement répandue a I’époque, que la présence d’'alcool méthyliqgue dans
les eaux-de-vie bon marché était due & une addition frauduleuse d'alcool dé-
naturé. Par contre, il trouva qu'un certain nombre d'eaux-de-vie de marc
authentiques contenaient du méthanol, dans une proportion évaluée 3 025 %
environ. <« Le fait que les eaux-de-vie de marc ne contenaient pas toutes de
- Palcool méthylique, écrivait-il, démontre que celui-ci ne s'y trouve pas néces-
ga.n;ement. Peut-étre pourrait-on attribuer sa présence & une distillation dé-
ectueuse ».

Quantin, en 1900, confirma les conclusions de Trillat et de Geerligs en ce
qui concerne les rhums authentiques, Tous les essais qu'il effectua pour carac-
tériser, par la réaction de Trillat, I'alcool méthylique dans les gouts de téte
provenant de la distillation industrielle d'un mélange de rhums de la Marti-
nique, donnérent des résultats absolument négatifs, aprés comme avant saponi-
fication des esters. L'auteur en conclut que le produit examiné ne renfermait
ni aldéhyde méthylique, ni alcool méthylique, mi formiate de méthyle.

La méme année, Wolfl (2), au moyen de la méthode Trillat perfddtionnée
par lui, rencontrait le méthanol dans les eaux-de-vie de marc de raisin, les
diverses eaux-de-vie de fruit (prunes, mirabelles, cerises, pommes) de prove-
hance authentique et, méme & 1'état de traces, dans les cognacs. Par contre,

rhums, 1 ux e de s (whisky les alcools d’industrie examinés
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principalement a l'imperfection des méthodes de recherche et de dosage de
l'alcool méthylique, basées sur la formation préalable du méthanal par oxyda-
tion et sur la caractérisation de cette aldéhyde par voie colorimétrique; D’aprés
Planzy, qui s’est livré & une étude systématique de ces méthodes, la transforma-
tion de l'alcool méthylique en aldéhyde méthylique ne se produirait jamais
avec un rendement total, ni méme constant. IL.es méthodes colorimétriques ne
permetiraient d’apprécier finalement{ qu'une quantité dfalcool méthylique
représentant en général une partie minime de la quantité primitive.

En appliquant une nouvelle méthode de micro-dosage se dégageant des
incertitudes inhérentes aux procédés colorimétriques, Flanzy a pu déceler la
présence de méthanol dans tous les milieux alcooliques naturels qu’il a exami-
nés. La teneur en alcool méthylique varierait d'un alcool & l'autre et permet-
trait de distinguer nettement les différentes catégories de spiritueux.

Degré CH*OH
Nature en mgr par |. d'eau-de-vie
alcoolique = !
minimum maximum
Eaux-de-vie de vin du Midi . ., . | 46— 520 380 500
Troix-six - - v+ .| 83—90° 700 840
Cognacs du commerce. . . . . . .| 42—430 330 460
e &e propl'iét&il'e. . . . . . b 55 T %. 580 860
Armagnacs du commerce. . . . . . 450 390 480
- —  de propriétaire . . . . .| 50—5be 700 800
Eaux-de-vie de marc de raisin. . . .| 44 —580 1.200 | 1.480
m"‘k T— o B lmrN 85 Fr= 90. i v520 2 -20‘0
Elux—ile-vie de eiﬁ'rc e it e o s e 300 1.600
_ de marc de pomme . . | 56— 60 5.920 6.300
mehjﬁ_a\?‘o_nges. e o) ] 1.160 1.420
Quo ; . 1.600 1.700
bk giieh 160 860
. . 9&0
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qui concerne les aldéhydes. Une exception doit étre cependant faite pour les
eaux-de-vie de marc, dont la teneur varie habituellement entre 100 at 300 gr.
Un cxcés d'aldéhydes donnerait aux eaux-de-vie un gofit amer.

I1 ne semble exister aucune corrélation entre le type de rhum et la teneur
en aldéhydes. Celles-ci augmentent ou diminuent au cours du vieillissement,
suivant qu'a l'origine elles se trouvaient en proportions faibles ou relativement
€levées. Le plus souvent, dans les rhums vieux, la teneur en aldéhydes ne
dépasse pas 40 gr. par hl, d’alcool & 100°.

Certains procédés de vieillissement artificiel par oxydation donnent nais-
sance a des quantités considérables d'aldéhydes. Ainsi Chauvin, en traitant du
rhum avec de l'’eau oxygénée, a constaté que le taux de ces impuretés avait
passé de 146 a l'origine & 1256. Par la suite, les aldéhydes sont d’ailleurs oxydées
& leur tour et transformées en acides.

On a signalé la présence dans les spiritueux des aldéhydes ci-aprés :

Aldéhyde formique ou méthylique, H, COH — L’aldéhyde formique, appelée
aussi formaldéhyde ou méthanal, est un gaz incolore, 4 odeur caractéristique
et \rég irritante, soluble dans l'eau. Sa solution aqueuse, 4 40 ou 45 %
d’aldéhyde, est connue dans le commerce sous le nom de jormol. Densité
0.815 & —21o. Farnsteiner (1) a signalé la présence de méthanal dans les alcools,
les eaux-de-vie de vin et les divers spiritueux. De petites quantités de cette
aldéhyde pourraient aussi étre introduites par le caramel utilisé pour la
coloration. Trillat (2) a trouvé dans divers caramels examinés par lui des taux
de méthanal variant de 0.005 a4 0.325 %.

Aldéhyde acétique ou éthylique, CH, COH — L'aldéhyde acétique, acétal-
déhyde ou éthanal, est un liquide incolore, trés mobile, d’'une odeur caracté-
ristique agréable, mais forte et suffocante, ayant comme densité 0.788 & 160
et comme point d'ébullition 21¢G. Elle est miscible avec l'eau, I'alciool ef
Téther. Elle s'oxyde facilement en donnant de l'acide acétique.

consti partie aldéhydes des eaux-de-
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Aldéhyde wnanlhylique ou wnanthol, CH,(CH,),.COH — Liquide incolore,
trés mobile, & odeur pénétrante non désagréable, de saveur d'abord sucrée, puis
dcre, bouillant a 1560 et ayant comme densité 0.823 & 150, Trés peu soluble
dans l'eaw. Ceite aldéhyde a été signalée dans les eaux-de-vie de vin,

Aldéhyde acrylique ou acroléine, CH,: CH.COH — L'acroléine est un
liquide incolore, trés réfringent, doué d’'une odeur irritante caractéristique et
d’'une saveur bralante. Elle est soluble dans I'eau et dans l'alcool, bout a 5205
et a comme densité 0.841 a 20o, '

Absente normalement des spiritueux bien préparés, l'acroléine a été
souvent rencontrée dans les eaux-de-vie défectueuses ° whisky (Thorpe, Barbet),
saux-de-vie de vin (Barbet) et de cidre (Warcollier), rhum (Bettinger), €t0..;
Elle donne au produit une odeur piquante caractéristique, qui rend l'mlcool
presque imbuvable lorsque sa proportion atteint 1/10.000.

Elle se forme par déshydratation de la glycérine au cours de la fermen-
tation ou de la distillation, Certains auteurs ont attribué cette déshydratation
b lintervention de microbes. Ainsi, Voisenet (1) a isolé des vins amers le
Bacillus amaracrylus, qui, cultivé en présence de glycérine, donne naissance
a de l'acroléine. Warcollier, Le Moal et Tavernier (2) ont trouvé dans les cidres
renfermant de acroléine une bactérie analogue qui se développe surtout en
milieu neutre et attaque la glycérine en fin de fermentation, lorsque le sucre
commence & manquer ; une température élevée favorise son développement.
Draprés Bauer (3) au contraire, l'acroléine proviendrait surtout de la décom-
position de la glycérine de fermentation, dans la colonne a distiller. Quoiqu’il
en soit, sa formation est favorisée par les températures élevées de fermen-
tation et de distillation, ;

L’acroléine a I'état pur est trés instable : elle soxyde facilement en
donnant de l'acide acrylique ; se polymérise a la longue, avec formation de
disacryle inodore ; donne avec l'alcool de l'acétal acrylique, forme sous laquelle
on la rencontre en partie dans les vins amers ; et enfin se résinifie sous
T'action des acides ou des alcalis (Voisenet), . Elle disparait en conséquence
~ rogressivement au cours du vieillissement des spiritueux.
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trent-elles dans les spiritueux obtenus i partir de modts denses, qui doivent
subir pendant un temps plus prolongé l'action des températures élevées pour
céder leur alcool (rhums corsés de la Martinique), L'emploi d’appareils a dis-
tiller intermittents, chauffés a feu nu, ot peut se produire une torréfaction
des matiéres organiques en suspension dans le vin, augmente également le
taux du furfurol dans le distillat (rhums Jamaique). Par ailleurs, le caramel
utilisé pour la coloration peut apporter de petites quantités de furfurol,,
particuliérement si la caramélisation a 6té faite a température élevée (vers 2000),

Au cours du vieillissement en fat, le bois céde a l'eau-de-vie des principes
furfuroides. La quantité de ceux-ci, faible ou nulle lorsque la futaille a déja
Servi au logement des spiritueux, peut étre relativement élevée dans le cas de
récipients neufs, non affranchis préalablement. Ainsi Valaer cite le cas d'un
rhum de mélasse du Kentucky, distillé dans un alambic intermittent, dont
le taux de furfurol, de 105 gr a l'origine, était passé, au bout de 2 ans de sé-
Jour en fat da chéne bralé a 22.5 gr. par hl. d'alcool absolu. Ces chiffres sont
cependant tout a fait exceptionnels, et le plus souvent le gain en furfurol n’est
que de 1 ou 2 gr au cours des premiéres années. La conservation se prolongeant.

le taux de furfurol tend & diminuer, surtout lorsque l'eau-de-vie est conservée
en bouteilles.

Vanilline CMH,0,— La vanilline, encore appelée aldéhyde wvanillique ou
aldéhyde methylprotocatechique, et qui est l'ester méthylique de l'aldéhyde pro-
tocatechique, est un corps solide, cristallisant en aiguilles incolores, groupées
en étoiles, fusibles & 81° et sublimables a4 une température plus élevée, bouil-
lant & 285°, dans une atmosphére de gaz carboniqua Elle posséde l'odeur carac-
téristique de la vanille et une saveur piquante. Soluble dans l'eau et trés so-
luble dans I'alcool, I'éther, le sulfure de carbone,

La vanilline est souvent ajoutée intentionnellement pour donner du bou-
quet aux eaux-de-vie d'imitation (rhum particuliérement). Mais on la rencontre
aussi normalement dans les spiritueux qui ont séjourné en futailles de bois.
Celui-ci contient, en effet, de petites quantités de vanilline, qui sont dissoutes
par l'alcool. D'aprés Reif (1), la teneur des spiritueux en vanilline (10 et
: e g ment pour les alcools et les eaux-de-vie de

"
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La part de Yacididé fixe dans l'acidité totale est trés variable, Nulle ou
trés faible lorsque les eaux-de-vie viennent d'étre distillées, l'acidité fixe peut,
aprés vieillissement prolongé en fats ou addition de sauces, étre aussi élevée
que l'acidité volatile. Le plus souvent toutefois, elle reste sensiblement au-des-
sous de cette derniére.

La teneur en acides est sous la dépendance étroite du type de rhum et de
la durée du vieillissement. Les rhums de vesou et de mélasse ordinaires,
obtenus par fermentation rapide, ont un taux d’acides relativement faible
quand ils vienment d’éire fabriqués : 30 & 50 gr en moyenne. Le dhiffre peut
descendre & 12-15 gr dans les rhums de vesou et s'élever dans certains cas 2
100 gr, mais rarement au-dessus. Les rhums 3 grand aréme de la Martinique
ont une teneur variant de 200 &4 300 gr. Ceux de la Jamaique ont un coeffidient
d'acides libres moindre, trés rarement supérieur a 150 gr, mais la quantité des
acides combinés (esters) est trés forte. Les rhums de mélasse moyennement
corses, préparés a partir de mofts ayant recu des proportions élevées de vi-
nasse, ent habituellement une acidité libre de 100 & 200 gf. par hl d'alcool pur.

Au cours du vieillissement en fat, 'acidité des eaux-de-vie s'accroit rapide-
ment. Valaer a pu observer quaprés un séjour de 2 ans dans les entrepbts aux
Etats-Unis, la teneur des rhums en acides volatils pouvait, dans certains cas,
quadrupler et méme quintupler. Nous avons observé 3 la Martinique des rhums
de vesou, dont le taux d'acides totaux, de l'ordre de 15-20 grammes 2 T'origine,
passait & 300 grammes et plus, au bout de 6-8 ans de conservation & la colonie.

Les eaux-de-vie de vin, de fruits et de grains, quand elles viennent d'étre
fabriquées, ont en général une acidité moins variable que celle des rhums, les
procédés par lesquels elles sont obtenues étant plus uniformes. Dans les eaux-
de-vie charentaises nouvelles, par exemple, les acides oscillent entre 48 et 48
d'aprés Rocques Le taux s’éléve progressivement au cours du vieillissement et
peut atteindre jusqu'a 400 (eau-de-vie trés ancienne devant avoir plus de
- 80 ans, analysée par Rocques). Les acides varient en général de 50 4 100 pour
les eaux-de-vie de cidre et de poiré, de 75 & 250 pour les kirschs, de 30 & 200 pour
- les eaux-de-vie de marec.

- - o T
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Acide acélique, CH,.COOH. — L’acide acétique est un liquide incolore, doué
d’'une odeur forte et irritante, et de saveur fortement acide. I1 a comme den-
sité 1.050 & 20°, bout & 118° et se solidifie & + 16°7. Soluble en toutes propor-
tions dans l'eau et l'alcool.

Ce corps, qui dérive de I'alcool éthylique par oxydation, constitue I’élément
le plus important du groupe des acides existant dans les eaux-de-vie.

Acide propionique, CH,.CH,CONH. — Liquide huileux doué d’une odeur de
choux aigres, ayant comme densité 0.992 & 20° et bouillant & 141°. Il est soluble
dans l'eau en toutes proportions.

Acides butyriques CH,.COOH. — On connait deux acides butyriques isoméres :
'acide butyrique normal et l’acide isobutyrique.

Le 1i*r dit aussi acide butyrigue de fermentalion CH, (CH,,COOH, est un
liquide huileux, incolore, doué d'une odeur désagréable rappelant celle du beur-
re rance, d'une saveur trés acide et briilant. Il a comme densité 0.964 a 15¢
et bout a 163¢. Miscible & I'eau, 'alcool et 1'éther. L'acide butyrique prend nais-
sance dans la fermentation des hydrates de carbone sous I'influence de divers
microbes. I1 se rencontre plus particulitrement, & 1'état libre ou estérifié, dans
les spiritueux obtenus par fermentations impures. On a signalé sa présence
dans les eaux-de-vie de vin (Claudon et Morin, Wiistenfeld et Battay), les rhums
et les araks (Windish, Kayser, etc).

L'acide isobulyrique, (CH,), : CH.COOH, qui résulte de !’oxydation de l'al-
cool isobutylique, est un liquide incolore, & odeur moins désagréable que celle de
l'acide normal. Il a comme densité 0950 & 15°, bout a 1550 et est moins soluble
dans l'eau que son isomeére,

h

Acides valérianiques ou valériques CH,.COOH. — Le plus important des 4
ides valérianiques isoméres est l'acide isovalérianique ou acide méthylbuta-
- CH.CH..COOH, gui aissance dans 1 dation de 1’alcool
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dans I'eau, soluble dans lalcool. I1 & été rencontré dans de hombieuses huiles
de fusel : de mais (Rowney (1), Hilger (2), de vin (Windisch, Grimm (3), de
pommes de terre (Johnson (4), de mélasse de canne (Marvel et Hager), ete.

Acide duodecylique normal ou laurique, CH,(CH,),.COOH, — Substance
cristalline se présentant sous forme d'aiguilles fondant & 43°( bouillant a 225°
gous 100 mm. de pression, volatile avec la vapeur d'eau, ayant comme densité
0.883 a 20° ; insoluble dans l'eau, soluble dans l'alcool et l'éther.

Grossfeld et Miermeister ont constaté la présence de l'acide laurique dans
les diverses boissons alcooliques qu’ils ont examinées : vins, biéres, eaux-de-vie,
La teneur en acide laurique n'est pas proportionnelle a la richesse alcooli-
tque : de 32,6 & 57.7 mgr. par litre d'alcocl pur pour les eaux-de-viz étudiées
[eaux-de-vie de vin, de grains, rhum), elle atteingnait 183.4 dans un vin rouge
d'Bspagne et 702.9 mgr, dans une bitére. Cet acide constituant un élément ca-
ractéristique des queues de distillation, les eaux-de-vie en renferment des quan-
tités plus ou moins grandes suivant le mode de distillation : la rectification
permet de l'éliminer complétement (notamment dans les trois-six surfins).
Draprés les auteurs ci-dessus, 1'essence de cognac (5) est constituée principale-
ment par de I'acide laurique et non par de ]’acide caprique comme on le pcnsait
antérieurement (Fischer).

Acide télradécylique mnormal ou myristique, CH,.(OH,),, COOH. — Subs-
tance solide, se présentant sous forme de lamelles cristallines blanches, a éclat
_ joyeux, ressemblant & celles de l'acide palmitique. I1 fond & 53°8 et bout R
250°5 sous la pression de 100 mm. Sa présence dans les fusels de mélasse de
canne a été signalée par Taira et Matsujima.

Acide hexadecylique normal ou palmilique, CH,.(CH,),,.,GOOH. — Substance

. solide, se présentant. aprés avoir fondue et solidifiée, sous forme d’une masse

“cristalline incolore, lamelleuse, moins dense que l'eau, insipide. T1 fond a 62°

et bout & 271°5 sous la pression de 100 mm. Il est entrainé & la distillation

par un courant de vapeur d'eau surchauffée. Insoluble dans I'eau, soluble dans
T'alcool et 1'éther.

L'acide palmitique, qui constitue, & l'état d’ester glycérique, un élément
 important des graisses animales et végétales (surtout huile de palme), a été
ncontré dans de nombreuses huiles de fusel : fusels de pommes de terre




windisch et Sell admettent la présence dans le rhum des acides formique,
acétique, butyrique et caproique, maccompagnés de leurs esters éthyliques. Ils
ont obtenu pour divers rhums originaires de la Jamaique, de Cuba et de Deme-
rara, les quantités suivantes en ces divers éléments (gr par hectolitre) :

Windisch Sell
Acide formidue ..-siwieieas 3al4 3412
. Resgie s it 54 4 120 47 & 105
— butyrique ....... wuseaas  STACES 213 g 11
= CODTCIGIIE oo v orid 3414 3 al2
Formiate d'éthyle ......... .. 9426 8425
Acétate — et S 105 & 695 179 a 612
Butyrate — §E A s traces a 19 5 a 12
Caproate — Lewassivasiaes DECRS 6 4 27

~ D’aprés Grossfeld et Miermeister, ce que Windisch considére comme de l'a-
cide et de l'ester caproiques est en réalité un mélange de divers acides et esters
a4 poids moléculaire élevé (caproique, caprylique, caprique, laurique).

Allan et Ashby ont constaté que les rhums de la Jamaique renfermaient les
acides suivants (libres ou estérifiés) : mcétique, propionique, butyrique, capryli-
que, caprique et laurique. Suivant Cousins, l'acétate d’éthyle formerait 97 %
environ des esters totaux des German flavourced rums, le butyrate d’éthyle 2 %
et les esters d’acides a poids moléculaire élevé 05 & 0.8 %, avec parfois des
traces de formiate d’éthyle. Dans les eaux-de-vie de Cognac, l'acétate d'éthyle
constituerait également, d’aprés Ordonneau, 92 Y% des esters totaux.

Taira et Matsujima, au Japon, ont observé la présence, dans les fusels
provenant de la distillation des mélasses de canne, des acides caproigue, capry-
lique, caprique, laurique, myristique, oléique, linoléique et linolénique, mais ils
nont pas trouvé les acides oenanthylique et pélargonique.
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constitués en majeure partie par de l'acide acétique, avec des quantités plus
ou moins importantes d’acides formique et butyrique, et de petites quantités
d'acides & poids moléculaire élevé : caproique, caprylique, caprique, laurigue,
palmitique, ete.

Esters

Les rhums de vesou et ceux de mélasse obtenus par fermentation rapide
ont un taux d'esters compris habituellement entre 30 et 100 gr par hectolitre
d’alcool absolu. Ce chiffre peut toutefois s’abaisser dans certains cas a 12 gr.

Ce sont les rhums & grand aréme de la Jamaique, qui renferment les quan-
tités les plus élevées d’esters. Ils dosent parfois 1500 gr d’esters, d’aprés Cou-
sins, et rarement moins de 400 gr. Wiistenfeld et Luckow signalent avoir
rencontré des échantillons qui renfermaient plus de 2.000 et jusqu'a 3.081 gr.
Les « grand aréme » de la Martinique sont caractérisés par un taux d’esters
beaucoup plus faible (300 a 500 ordinairement).

Les rhums de mélasse moyennement corsés ont une richesse intermédiaire
entre celles des rhums légers et des « grand aréme » : 100 & 200 gr en mioyenne.

Les observations faites en France sur les eaux-de-vie des Charentes, indi-
qunt que la proportion des esters varie peu au cours du vieillissement (Lusson,
Rocques). L'augmentation est apparente et due presque uniquement a la réduc-
tion du titre alcoolique. I1 peut oependant en étre autrement. lorsque les condi-
tions de conservation sont différentes. Ainsi Valaer. aux Etats-Unis, a observé
qu'aprés 2 ans de conservation dans des fQts de chéne bralés, la teneur des
rhums en esters pouvait étre dans certains cas plus que doublée. Crampton et
Tolman, également aux Etats-Unis, ont constaté que les whiskys, au bout de
4 ans de conservation en fts, voyaient leur taux d'esters triplé ou quadruplé.
Nous-méme avons observé a la Martinique, que des rhums de vesou, dosantl a
lorigine 30 a4 40 gr d’esters, en renfermaient 120 & 150 gr aprés 7 ou 8 ans de

~ Pour les alcools de bouche autres que les rhums, la teneur en esters varie
néralement entre les limites ci-aprés :
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Butyrate d’éthyle ou ester bulyrique, CH,0,.C,H,, — Liquide incolore,
A odeur d’ananas, ayant comme densité 0.879 a4 20° et bouillant & 1:0°. Peu
soluble dans 'eau, soluble dans l'alcool. Il est employé dans la préparation des
essenses d’ananas et de rhum. Il communique son parfum caractéristique au rhum
de la Jamaique connu sous le nom de « pineapple rum »,

Valérianale déthyle, CH,0,.C,H,, — Liquide d’odeur agréable, rappelant

celle de la menthe et de la pomme de reinette, Il a comme densité 0.866 a 20°
et bout & 135°. '

Valérianate d'amyle, CM,0,.C.H,. — Liquide huileux, a odeur de pomme,
ayant comme densité 0.870 & 0° et bouillant & 191°. Cet ester, qui se forme dans

Poxydation catalylique de I'alcool amylique, sert & préparer les essences de pomme
et de péche.

Caproate d’éthyle CMH,0,CH,, — Liquide huileux, limpide, dont Podeur

rappelle celle du butyrate d'éthyle. Densité 0.873 & 20° et point d’ébullition 167°
(sous 738 mm.)

Oenanthylate d’éthyle ou esler oenanthylique, C,H,0,CH,. — Liquide
huileux, incolore, & odeur agréable de fruit, saveur briilante, se volatilisant faci-

lement, insoluble dans l’eau, soluble dans l'alcool et I’éther. Il a comme densité
0.872 & 15° et bout & 187-188° (sous 760 mm.)

Caprylate d'éthyle, CH,0,.C;H. — Liquide incolore, d'une odeur agréable
rappelant celle de I’ananas, bouillant & 205° et ayant comme densité 0,887 & 0°.

Caprate d'éthyle, C,H,0,.C,H,. — Liquide huileux, insoluble dans 1’eau, soluble
dans 1’alcool et I’éther, ayant comme densité 0.862 et bouillant & 243-245°.

Caprate d’isoamyle, C;H,,0,.CH,,. — Il a été trouvé par Rowney dans le fuse]
de mais ; par Fischer (1) et par Grimm (2) dans celui des eaux-de-vie de vin ; par
Johnson, dans celui de pomme de terre.

Lithy

é_;_ ‘huileux, incolore, d’une odeur
_ ¢ ensité




- 350 —

Bases organiques.

De nombreux auteurs ont signalé la présence, dans les alcools bruts et les
caux-de-vie, de substances azotées basiques, 4 odeur désagréable rappelant celle
des bases pyridiques et de la nicotine. Elles interviendraient pour donner & l'eauy-
de-vie une sécheresse particuliére et nuire a la qualité,

Kramer et Pinner (1) Jes premiers cont trouvé, parmi les substances
contenues dans les huiles de fusel, une base qu’ils crurent pouvoir identifier
avec une collidine. Schrotter (2) isolait quelques années plus tard du fusel de

mélasses de betteraves deux bases liquides, ayant comme formules empiriques
GtHuN: et G:onNr

Ordonneau (3) a reconnu la présence de bases organiques dans diverses
eaux-de-vie (alcools de betterave, de malis, eaux-de-vie de Cognac) et les a

considérées comme élant formées par des amides, de la pyridine CHN et de la
collidine C,H,N,

Morin (4) (1888) a pu isoler par fractionnement, de fusels de mélasses de
betterave, trois bases bouillant respectivement aux températures suivanies :
155-160°, 170-172°, 185-190°, La pius importante en quantité, celle bouillant
entre 171 et 172° sous la pression de 754 mm, se présentait sous l'aspect d'un
liquide incolore, huileux et trés réfringent, doué d’'une odeur nauséabonde ca-
ractéristique, rappelant celle des bases pyridiques, ayant comme densité 0.982
(& 12°) et comme formlile C,H,N.. Elle est trés soluble dans 1’eau, 1'alcool et
T'éther et est presque sans action sur le papier de tournesol, D’aprés Brandes

et Stohr, cette base serait probablement identique a la triméthylpyrazine -
2.3.5,

Plus tard, Bamberger et Einhorn (5) ont isolé a I'état pur, d’un alcool amy-
lique du commerce, la diméthylpyrazine — 2.5, C,H,N,, et la pipérazine, C CHING S

ils ont en outre reconnu l'existence de la pyridine C,HN. de la pyrazine CH\N, et
de la méthylpyrazine CH,N,.

Ghapman et Hatch (6) ont trouvé comme princupaux constituants basiques d’un
ginaire do Y_o i Ipy
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pour les flegmes de mélasse de betteraves. Lindet a trouvé les chiffres sui-
vants en gr. par hl, d'alcool pur :

NH, Bases
Rhum Réunion 60° ................ 3.07 13.05
—_— Guadeloupe 65° ...... 254 10.79
v REOEUILHGUE G882 .. ..o ecranoosse s 5.30 22.52
—  Martinique 54° ....... v P Bl 3.70 15.74
—  Jamalique VIeUX .........civeeisinis - 2.88 12 26
Eaux-de-vie des Charentes ................ 036 - 060 153 - 255
—_ $/8 du MGt ......onness ... 010 -024 042 -1.02
- Flegmes de mélasse de betterave 85° ,..... 16.23 68.98
— — 79 ...... 18.09 76.98
— — TI° .. 23.05 9796

Pour calculer la teneur en bases organiques & partir de 'ammoniaque do-
sée, 'Auteur a utilisé le coefficient 100/235, I'échantillon de base qu'il avait
entre les mains et qui bouillait de 179 & 180°, ayant donné a Fanalyse 23.5 %

de NHj.

L'azote rencontré dans les spiritueux ne provient d'ailleurs pas uniquement
des bases organiques : une partie se trouve aussi & 1'état d’ammoniaque. Sui-
vant Reindel et Unterwegen (1), c’est surtout sous cette derniére forme que
se trouverait l'azote dans les alcools d'industrie qu'ils ont examinés, lesquels
ne renfermaient que des traces de bases organiques.

L’ammoniaque résulte principalement de la décomposition, au cours de la
distillation, des sels ammoniacaux ajoutés au moQt et, pour une faible partie,
de la dégradation des matiéres organiques azotées par la levure. Sa propor-
tion dans les alcools d'industrie dépend surtout des quantités de sulfate d'am-
moniaque employées: elle est rarement supérieure 4 1 mgr. par litre (Reindel
et Unterwegen), Elle serait présente en plus ou moins grande quantité dans
tous les flegmes, d’aprés Bauer.

A signaler enfin ajoute fois artificiellement aux eaux-de-vie
N : on de petites quantités d’ammoniaque ou de sels




— 352 —

Greg, a4 la Jamaique (1885), s'appliqua & étudier I'huile essentielle donnant
au rhum son parfum caractéristique, mais sans parvenir & préciser sa véritable
nature chimique. C'est, suivant I'Auteur, un liquide huileux, & point d’ébullition
relativement élevé, peu volatil, soluble dans le chloroforme, l'alcool et l'eau.
Elle ne semble pas attaquée par les alcalis, ni par Jl'acide sulfurique dilué
(l'acide concentre la dissout en donnant une belle coloration rose). Elle passe,
a la distillation, avec les produits de queue et on la retrouve en grande partie
dans les vinasses. On la rencontre également dans le jus de canne déféqué a
la chaux.

Micko (1908), étudiant le rhum de la Jamaique au moyen de la méthode
de distillation fractionnée, reconnut la présence dans la cinquiéme fraction,
mais surtout dans la sixiéme et parfois la septiéme (1), d’'une matiére aroma-
tique & parfum de rhum trés prononcé, qu'il dénomma ¢« matiére aromatique
typique du rhum Jamaique ». Cette substance se retrouve dans 2 ou 3 fractions
§'1l s’agit de rhums d'origine, et dans une seule fraction, lorsque le rhum est
coupé avec de l'alcool neutre. Quand le degré alcoolique du rhum est élevé, elle
passe plus tardivement a la distillation fractionnée.

Micko a pu préciser les propriétés essentielles de cette matiére aromati-
que. C’est un liquide incolore, & odeur particuliére, fine et aromatique, & point
d’ébullition supérieur & celui de I'alcool éthylique. Elle s'évapore cependant
facilement au contact de l'air 3 la température ambiante, Mais dans le rhum,
elle est maintenue en solution par des substances volatiles plus Iourdes. Elle
se décele plus facilement dans l'alcool dilué que dans le rhum & haut degré ;
on percoit particulierement bien sa présence dans le rhum Jamaique fortement
coupé d'alcool neutre. Elle est moins soluble dans l'eau que dans l’alcool, d’oll
on peut l'extraire au moyen du. chloroforme ou de I'’éther de pétrole,

La substance ne répond pas aux réactions caractéristiques des esters, des
aldéhydes ni des cétones, et n’appartient par conséquent & aucune de ces fone-
tions chimiques. Elle présente les caractéres généraux des huiles essentielles et
est sans doute apparentée aux terpenes. Tres soluble dans la soude diluée, elle
devient, par un contact prolongé avec cette base, plus résineuse et son odeur
est modifiée. Sous l'action de l’acide sulfurique, elle donne naissance a des
corps solubles dans la lessive de soude.

Micko a retrouvé la matiére aromatique typique du rhum Jamaique dans
autres eaux-de-vie &mél&saedo canne : rhums Cuba, de Deme-
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Le prétraitement de la matiére premiére au lait de chaux accroit la pre-
duction de I'huile au cours de la fermentation, ce qu'avait déja constaté Greg
antérieurement. La distillation au moyen d'appareils intermittents permet
également de recueillir, dans le distillat, une plus forte quantité de ce principe
aromatique. Enfin, Arroyo a observé que les huiles essentielles formées par 1es
diverses races de levure peuvent présenter, au point de vue aromatique, fle
légeres différences.

L’huile essentielle de rhum parait jouer un réle important dans la contri-
bution du bouquet des rhums et, de sa proportion plus ou moins élevée, dépen~
drait principalement la qualité de ce spiritueux (Greg, Arroyo, Guillaume).

En outre de I'huile de rhum, Micko a décelé la présence dans le rhum de
la Jamaique, d’une aufre substance terpénique, dont l'odeur rappelle celle de
l'essence de geniévre, et qui précéde immeédiatement ou accompagne dans la
distillation fractionnée la matiére aromatique typique, Ce terpéne, qui est inso-
luble dans la lessive de soude et ne perd que peu ou pas son aréome par un
contact prolongé avec celle-ci, jouerait cependant, d’aprés Micko, un role rela-
;la\;bement peu important dans la constitution du bouquet, en raison de son odeuy

le (1).

Sikhibusan Dutt a trouvé, dans les huiles de fusel provenant de la/ dis-
tillation des mélasses de canne dans l'Inde, un hydrocarbure éthylénique cris-
_tallisé, ayant comme point d'ébullition 62° et dont l'odeur trés agréable res-
semble 3 celle de l'essence de petit grain. Ce corps, qui a comme formule
- C,H,,, parait étre identique au méléne,

Taira et Matsujima, au Japon, ont également décelé la présence de diter-
pénes dans les fusels oils de mélasse de canne,

o Enfin Marvel et Hager ont trouvé dans le « Bauer oil », une matiére Insa-
ponifiable, qui donnait 4 'huile une coloration ambrée et une odeur désagréable
rappelant celle de la pyridine. Cette substance, qui renfermait des traces de
soufre, mais pas d’azote, n’a pu étre identifiée, en raison de sa faible quantité
de I'absemce de point d’ébullition fixe ; on a avancé quelle pouvait &tré

ée par des hydrocarbures du groupe des terpénes




et B e

élevé. MV Moroy (1) signale, par exemple, pour les rhums consommés en France
que les 2/8 des échantillons analysés au Laboratoire du Ministé® de I'Agricul-
ture en 1935 avalent un extrait compris entre 4 et 6 gr par litre. Partridge (2),
en Angleterre, a trouvé, pour 43 rhums d'origines diverses, un taux variant de
3 &4 13 gr par litre. Rocques, examinant, en 1926, 27 rhums des colonies
francaises tels qu’ils sont au moment de leur embarquement, c'est-a-ire
colorés au caramel et ayant séjourné quelques mois en fQts de chéne brilés, a
constaté que l'extrait variait de 144 a 9.0 gr. par litre pour les produits de la
Martinique et de 2.48 & 16 18 gr. pour ceux de la Guadeloupe.

Ckrtains types de rhums peuvent toutelois atteindre des chifircs sensible-
ment plus élevés, Ainsi, Valaer a trouvé jusqu'a 22 gr. d'extrait par litre dans
des rhums de Cuba et 30 gr. dans ceux de Domerara. Il s’agit alors de produits
non seulement colorés au caramel, mais ayant encore regu des quantités impor-
tantes de matiéres étrangéres (jus de fruits, sauces, ete.),

Les rhums non colorés artificiellement et seulement vieillis en fits ont
- un taux d'exirait bien moindre. Valacr, aux Etats-Unis, a constalé que l'extrait
sec pouvait atteindre, au bout de 2 ans de conservation en ffit, 1-2 gr. environ
par litre. Des analyses eflCctuées au laboratoire du Service de I'Agriculture de
la Martinique ont donné pour des rhums de vesou non additionnés de caramel
et viellis en fats de chéne bralé (en gr. par litre) :

I R e B R o A N 240
4 ans l.t‘O..l..IOOOQI..‘GOOIII'.I.IUIIIII.!’.I.!l 4!11
5 m .I'..lIII'.-Ii...'.’:...";“.... IIIIIIIIII 6-28

Bm t-.-n;u‘a--'.nucc|o-.bl'¢¢-I'¢§-‘lon'b-nn-o.o--. 11%

Les autres caux-de-vie ont, en général, un extrait sec notablement inférieur

4 du rhum. S'l varie d'ordinaire pour les Cognacs du commerce entre

et 12 gr. asse rarement 1 & 2 gr. dans les kKirchs, lcs eaux-de-

vie de marc et de cidre, Les eaux-de-vie des Charentes servant & la préparation

des marques commerciales de Cognac ont elles-mémes un taux d'extrait com-
pris entre 0.5 et 3 gr. '

~ On peut signaler comme principaux constituants de l'extrait scc les subs-

.

o
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Glycérine. — Les eaux-de-vie de consommation sont parfois additionnées
d'un peu de glycérine, en vue de leur donner du moelleux. De petites quantités
de cette substance peuvent aussi se rencontrer normalement dans les spiritueux,
par suite de l'entrainement de la glycérine de fermentation par la vapeur d’eau,

Ordonneau en a notamment trouvé dans le cognac, a la dose de 4.38 gr. par hl
d’eau-de-vie. :

Acides fives. — Parmi les acides fixes entrant dans la composition de
T'extrait, on peut distinguer l'acide succinique et parfois l'acide lactique,
produits de la fermentation alcoolique, entrainés en petite quantité par la
vapeur d'eau au cours de la distillation ; les principes acides dissous par 1'alcool
& partir du bois des futailles, au cours du vieillissement ; les acides apportés
par les sauces et ingrédients divers ajoutés au rhum en vue d’améliorer ou de
modifier le bouquet. Au nombre de ces gerniers, on a signalé notwmment
Pacide citrique, fourni par certains jus de fruits (ananas, oranges, etc), et
T'acide tartrique, qui se rencontre, d’aprés Quantin, accompagné de tartrate et

de sulfate de potasse, dans certains rhums colorés & l'aide de vin de Malaga
noir.

On ajoute aussi parfois au rhum de l'acide sulfurique, en vue de favoriser
la formation des esters : Valaer cite le cas d’un rhum de Montevideo (Uruguay),
dont l'acidité fixe, qui atteignait 31.6 gr. (en acide acétique) par hl. d'eau-de-
vie a 520, €tait due uniquement & l'acide sulfurique. Le pH de cette eau-de-vie
descendait a 2.8, alors qu'il est habituellement compris pour les rhums entre
4 et 6.

Huiles essenttelles. — On utilise assez souvent dans certains pays, pour
communiquer au rhum un bouquet spécial, diverses épices et aromates (ca-

- nelle, muscade, féves Tonka, girofle, vanille, noix d’'arec, etc), renfermant des
essences peu volatiles et des terpéhes, que l'on retrouve dans l'extrait sec.

:em dans les eaux-






