CHAPITRE XVI

EXAMEN ORGANOLEPTIQUE
ET APPRECIATION DES RHUMS

La dégustation des eaux-de-vie comporte l'appréciation des odeurs ou par-
fums (examen olfactif) et celle des saveurs (examen gustatif ou dégustation
proprement dite). Elle peut se faire sur le produit tel quel, ou bien aprés dis-
gociation des éléments constitutifs de l'arébme au moyen de certains procédés
physiques ou physico-chimiques. Certains auteurs conseillent de procéder
d’abord & la dégustation, afin de ne pas étre influencé par les résultats de
Yanalyse chimique, et d’autres lorsque l'analyse est terminée, en vue de con-
firmer ou de compléter les indications fournies par celle-Ci

Dégustation des spiritueux.

« La dégustation, écrit L. Mathieu (1) n’est pas une opération si simple
quelle le parait a premiére vue : l'appréciation du dégustateur est la résul-
tante du fonctionnement d'un ensemble complexe d’organes des sens de la vue,
de Yodorat, du gott et du cerveau ».

. La valeur des résultats obténus dépendra non seulement de la sensibilité
oy e et de la perfection du travail physique des dégustateurs, mais encore de causes

qui peuvent influencer la sensation ou la perception.

La @constante personnelle de sensibilité » du sujet, développée par I'hé-
I'éducation ou l'exercice, et maintenue par un entrainement constant,
i réle conside . « Les dégustateurs possédant des notions chimiques

1té dans lart la dégustation ont une trés grande
tion est naturellen



et VT

1°) Variabilité de la sensibillté, — Au début d'une séance de dégustation, les
impressions sont souvent obtuses: les organes sensoriels n'atte!gnent le maximum
de sensibilité qu'aprés un ou deux échantillons, Aussi, convient-il de yevenir
sur les premiéres impressions, correspondant a la période de mise en train,

Inversement, la sensibilité s'émousse par des excitatlons trop répélées : il
faut des excitations plus violentes pour produire la méme impression. On ne
doit en conséquence déguster par séance gu'un nombre limité d'échantillons.
Pour l'appréciation des alcools, la Régie suisse recommande de n'opérer que 4 ou
au plus 5 examens consécutifs et, s'il y a un plus grand nombre d'échiantillons,
de faire une pause d'au moins une heure,

Si on déguste d'abord un produit & grande intensité de saveur ou de bou-
quet, on ne salsit plus ensuite les nuances d'un produit moins aromatique. 1es
organes sensoriels impressionnées par une excitation violente perdent rapidement
leur sensibilité, pour ne plus étre impressionnés que par des excitations plus
fortes. C'est pourquoi il convient de graduer les échantillons & examiner, par
ordre de l'intensité gustative croissante,

Enfin la fatigue de l'organe sensoriel, comme la fatigue générale ou celie
dun organe queleconque, a une profonde répercussion sur la sensibilité des im-

pressions. A

2°) Variabilité de la perception — L’attention a une action considérable sur
lintensité des perceptions, soit qu'elle n’ait pas été éveillée, soit qu'elle ait 6té
distraite par une cause extérieure gquelconque. D'oll la nécessité pour le dégus-
tateur de concentrer toute son attention sur les poins qu’il doit rechercher et
en méme temps d’éloigner toute cause de distraction (conversation, bruits, efe.)
La dégustation sera effectuée de préférence dans une salle spéciale, bien isolée.

Une attention trop tendue peut également fausser la perception, en exagé-
rant notre sensibilité et en donnant & l'objet qui 'a excitée une importance
anormale. Il arrive méme que nous percevions des impressions inexistantes et
que nous soyons victimes de véritables illusions, non seulement sous des sugs

e ures, mais encore par des auto-suggestions. Il importe d'éviter,
‘influence fiacheuse exercée par les étiquettes. les opinio
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Suisse le golt de l'alcool de pommes de terre, regardés en France comme trés
inférieurs,

Si on déguste un grand nombre d’échantillons, on éprouve bientdt une gran-
de difficulté a discerner les nuances. Il y a non seulement diminution de la sen-
sibilité sensoriclle par des excitations fréguemment renouvelées, mais encore
les perceptions demandent une attention de plus en plus grande.

On peut rapprocher de 1'état de jatigue, I'influence de la réplétion de I'es-
tomac, soit que I'état de vacuité se présente comme plus favorable & I'excita-
*bilité, soit que I'exercice des organes ait émoussé leur sensibilité Ceei explique
que les dégustateurs préférent travailler dans la matinée, avant toute autre
occupation, quand ils présentent le maximum de sensibilité et de repos.

« Sl Jal insisté, conclut Mathieu, sur toutes les causes qui viennent
influencer la dégustation. il ne faudrait pas cependant en exagérer l'importance
et en déduire que le plus souvent les dégustateurs sont victimes d’illusions. La
réalité, c'est que si les illusions sont possibles, le professionnel qui en connait
la genése sait fort bien les éviter; il ne donne son avis que lorsqu'il se sent en
forme, « en bouche ». La dégustation est en somme une opération trés scienti-
fique, et il n’est pas étonnant quelle donne des résultats indiscutables quand
elle est dirigée rationnellement, c'est-a-dire avec des dégustateurs ayant des
constantes personnelles de sensibilité et de travail psychique aussi élevées que
possible, mis dans des conditions ol leur coefficient passager donnera au fonec-
tionnement de leurs organes le maximum de perfection ».

Pratique de la dégustation.

- On pratique généralement la dégustation des eaux-de-vie dans un verre

. spécial, & parois minces, se rétrécissant par le haut (verre tronconique, ou bien
. renflé & la base et se terminant par une partie plus étroite cylindrique ou
- tronconique), de maniére a concentrer les odeurs dans le nez. Le verre est par-
- fois gradué, pour permettre d’opérer plus facilement les dilutions avec de I'eau.
© Les dégustations doivent étre faites dans un local spécial, isolé des autres.
- ne présentant aucune odeur due au bois ou a la peinture Il faut éviter d’y
fumer ou d'y faire des manipulations chimiques. Les verres, qui ne doivent

: seront conservés a l'abri de la poussiére dans
chéne, renversés sur un support de bois, Ne pas employer le

- couleur et la lim-
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vide se sature de vapeurs, qu'il suffit de sentir pour percevoir le bouquet. Il est
préférable toutefois d'opérer avec un vase de forme conique, & parois minces,
dans leque] on verse quelques gouttes de spiritueux a examiner, que l'on évapore
par la chaleur de la main. en imprimant au récipient un mouverment giratoire.

Un autre procédé consiste & verser l'eau-de-vie dans un verre de dégusta-
tion, puis & vider celui-ci et & le recouvrir d'une feuille de papier posée a plat.

Au bout de 12-156 heures, quand l'alcool s'est évaporé, on sent le contenu du
verre

L'examen gustatif peut étre effectué sur le produit tel quel, lorsqu’il s’agit
denux-de-vie de consommation ou de spiritueux vieillis dont le titre alcoolique

ne dépasse pas b50°. Mais si le spiritueux a plusde 60¢. i1 est indispensable de le
diluer au préalable avec de l'eau.

On utilise dans ce but de 'cau de source, fraiche ou mieux tiéde, de maniére
que l'eau-de-vie soit ramenée f un titre voisin de 30" e! & une température de
256-30°. L’eau distillée ne convient pas. On mélange vivement le contenu du verre
et, tandis que le liquide pétille encore un peu, on constate le parfum, en avan-
cant le nez aussi profondément que possible dans le verre, Puis on constate
le golit, en mettant dans la bouche une peiite quantité de liquide que l'on
rejette ensuite : on note l'impression sur le palais, le golit et l'arriére-goiit.

Meéme si I'eau-devie est au degré de consommaltion, il est bon de la déguster
‘additionnée de son volume d'eau tiéde La dilution facilite le dégagement des
odeurs et permet parfois de se rendre compte de la richesse en alcools
supérieurs et huiles ¢ssentielles : fortement chargée de ces produita. l'eau-de-vie
se trouble par l'addition d’eau

Rocques conseille d’ eﬂectuer les 4 observations suivantes : l'odeur et le gofit
de I'eau<de-vie telle quelle, puis I'odeur et le golt de l'eau-de-vie étendue de son
volume d’eau tiéde. « C’est généralement, dit-il, cette deuxiéme partie de la
~ dégustation qui donne les résultats les plus concluants »,

Bans la méthode officielle suisse, on effectue l'examen de la saveur d’une
roduit initial & 15°C, d’auﬂ'epartsurle spiritueux dilué jusqu'a
volume, "tempﬁratmde 15“ et 25°. L'exa-
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véritable du rhum artificiel. a préconisé de traiter 10 cc. de ce produit avee
3 ce. dacide sulfurique concentré, L'arome initial du rhum disparait et i1 se
développe une odeur particuliére, rappelant un peu celle du pétrole. Cette odeur,
qui apparalt méme lorsque l'eau-de-vie est dédoublée avec de 1'alcool neutre
dans la proportion de 1 & 10, persiste pendant au moins 24 heures. Elle ne se
produitl jamais avec les rhums artificiels, dont l'arome disparait rapidement et
complétement Si le spiritueux renferme une forte proportion d’acétate d'éthyle,
il est nécessaire, pour déceler l'odeur. de se débarasser d’abord de cet ester
par distillation (Schaeffer (1)). Les chimistes allemands utilisent fréquemment
l'essai & l'acide sulfurique, pour différencier les rhums authentiques des produits
d'imitation.

Arroyo préconise de laisser le rhum traité a I'acide sulfurique (10 cc. de
rhum placés dans un tube & essai de 25 cc. et additionnés de 3-5 cc d'acide
sulfurique concentré) au repos pendant la nuit et d’examiner le produit le
lendemain matin. La disparition compléte de I'arome indigue un spiritueux
manquant d'huile de rhum; une légére persistance, une faible proportion
d’huile de rhum ; et un arome accentué, un bon produit. Parfois I'arome pri-
mitif se transforme en une odeur désagréable : ceci peut étre provoqué par la
présence de composés du soufre en fortes proportions dans la mélasse ayant
servi & la production du rhum.

Essai de Micko. — En vue de séparer les unes des autres les différentes

substances aromatiques entrant dans la constitution du bouquet, Micko (1908)

- conseille de les concentrer dans des fractions déterminées, Il ajoute a 200 ce.

de rhum 30 ce. d'eau, et il soumet le mélange a la distillation fractionnée, de

facon & obtenir 8 fractions, les 7 premiéres formées chacune par 25 cc. et la

huitiéme par le reste du distillat. Lorsque la richesse alcoolique de 'eau-de-vie

est supérieure & 70°, il y a lieu d’ajouter 20 & 30 cc. d'eau de riviére et de conti-

‘nuer la distillation. Celle-ci doit étre poussée aussi loin que possible : on s’ar-

~ réte seulement juste avant que le résidu ne commence & braler. Chaque fraction

- est ensuite soumise & l'examen olfactif, en versant le liquide dans un verre a
- dégustation et en laissant évaporer.

‘Les 2 premiéres fractions renferment, & coté de 'alcool éthylique, 1'aldéhyde
lique et les esrers les plus volatils, tels que ceux des acides formique et
La troisime et la quatriéme ne prdsentent pas de caractéres
s particuliers. Mais dans les fractions suivantes, de plus en plus
ol, on trouve les substances aromatiques typiques du spiritueux

_ rme, dans la cinquiéme ef surtout Is sixidme fraction.
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A 2 boules, 300 cc, d'eau-de-vie ramenée au titre de 40 % en volume. Recueillez
6 fractions de 12,5 cc, en opérant de telle facon que chacune d'elles distille
dans l'espace de 12 a 16 minutes. Examinez chacune de ces fractions, ainsi que
le résidu de l1a distillation, au point de vue de l'arome et de la saveur. Pour cela
diluez les 3 premiéres fractions avec le double de leur volume et les suivantes
avec leur volume d'eau ordinaire & 30°, puis procédez & l'examen de l'odeur
dans des verres de 75 cc., de forme conique rétrécie vers le haut. Le résidu de
la distillation servira pour la recherche de la vanilline .. 8i l'arome typique
n'est que peu reconnaissable dans la fraction examinée et s'il est masqué par
la présence d'esters, ajoutez. & cette fraction la quantié de soude caustique
01 N exactement nécessaire pour la saponification eu abandonnez le tout
pendant 24 heures a la température ordinaire, aprés quoi l'arome typique se
dégagera beaucoup plus nettemnt ».

Luckow ,(1) pour obtenir un classement plus rigoureux des substances
aromatiques par ordre de volatibilité, a proposé I’emploi d’un petit birectificateur
construit a la verrerie de I'Institut des Fermentations de Berlin. Cet appareil
est constitué par un tube réfrigérant 4 6 boules. muni d’'un condenseur latéral,
qui oblige les vapeurs les moins volatiles a rétrograder dans le ballon; il est
relié & un réfrigérant de Liebig. .

On introduit, dans un ballon de 1 litre, 240 cc, de spiritueux 3 examiner,
préalablement ramené au titre de 40° environ, et on met en place le birectifica-
teur, en utilisant uniquement des bouchons en liégge, ceux en caoutchouc
donnant un mauvais goat a l'alcool On chauffe doucement et réguliérement,
de facon & ce que la distillation se fasse en 2 heures. Le distillat est recueilll
dais 8 petits ballons jaugés de 25 cc. chacun, sans interrompre la distiilation.
Les 40 ce. de liquide restant dans l'appareil constituent le résidu. qui est exa-
miné au point de vue de l'odeur et de la saveur comme les autres fractions.
Les premiéres fractions, qui ont une teneur élevée en alcool, doivent étre diluées
avec de l'eau, pour opérer l'examen organoleptique.

En Suisse, on opére de la fagon suivante :
~ « Distillez mmmw r g&u-da-mm ramenéem s::tit_re de 40 %
d : juel! s aurez aJouté quelques granules pierre ponce,
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8°) La quatriéme fraction contient 656 & 70 % des alcools supérieurs
présents dans lI'échantillon. Elle a l'odeur caractéristique du fusel-oil, sauf si
le spiritueux est riche en huile de rhum, Dans ce dernier cas, 'odeur du fusel
est partiellement masquée par le parfum du rhum, C'est une portion de transi-
tion, qui renferme les derniers corps de haute volatilité et les premiers corps
de ‘plus faible volatilité.

4°) Dans la cinquidme fraction passent la majeure partie des esters et
aldéhydes A poids moléculaire et & point d’ébullition élevés, en méme temps que
la plus grande partie de I'huile de rhum. L'acidité¢ volatile subit une augmen-
tation brusque. Le liquide est trouble et présente, aprés repos. des gouttelettes
huileuses surnageant.

C’est la fraction de beaucoup la plus importante au point de vue aromati-
que, qui renferme les substances carctéristiques du bouquet du spiritueux exa-
miné Elle a le parfum prononcé et persistant de l'huile de rhum. Ce parfum
persiste dans certains cas jusqu'a 15 jours, aprés que le liquide, placé dans
un verre, ait été apparemment évaporé.

5°) Les fractions 6, 7 et 8 sont trés pauvres en alcool éthylique et ont
une acidité élevée, L'odeur, surtout celle de la fraction 6, rappelle la 5 fraction.
Assez souvent, ces 3 fractions, principalement la 7 et la 8% renferment des
substances & odeur désagréable, plus ou moins masquées par l'essence de rhum,

les esters et aldéhydes a haut point d’ébullition, que I'on rencontre aussi dans
ces fractions en proportions plus ou moins élevées.

~ Nous donnons ci-aprés quelques-uns des résultats obtenus par Arroyo, dans—
~ la distillation fractionnée de divers rhums :

: cn!r.pu'hl.d" 13 100 Vs
i 1 |
4° Rhum de mélasse corsé (2 ans)
93.32 | 1.76 | 605.44 | 194.48 ) 10.87 | Limpide
1 95.42 | 0.86 | 176.00 | 40.04 | 5.93 :
i & 8-&0 140.80 | 34.32 | 6.93
i .‘I’s., - . 85 = ’ se
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3° Rhum de mélasse léger (2 ans)

s 78-78 | Y2.24 .08 | 161.43 73.40 ) 11.54 Limpide
2 78-78 | 91.84 2.38 26.88 40.78 6.29 »
3 78-78 | 91.84 2.38 90.61 32.62 7.35 »
4 78-83 | 83.80 | 6.54 35.34 32.62 | 90.22 »
5 8399 | 21.44 | 21.40 45.69 32.62 8.39 Trouble,
gouttelettes
d’huile
6 99-99 0.52 | 19.02 28.44 4. 47 3.14 Limpide
7 99-99 0.10 | 19.62 33.7 24.47 3.14 »
8 99-99 0.00 | 24.96 52.59 24.47 3.14 » .
p 4° Rhum de jus de canne déféqué léger (2 ans)
1 78-78 ) 90.40 | 2.25 | 184.45 18.56 | 19 86 | Légérement
trouble
2 | 7878 |91.12 | 2.25 2.11 29.28 | 10.83 | Limpide
3 78-78 | 88.96 { 2.25 2.11 29.28 | 12.66 »
4 78-83 {87.32 | 2.2 241 29.28 |155.31 | Limpide, se
; ' : troublant &
la dilution
. 5 83-99 | 23.52 | 50.34 23.23 29.28 | 14.45 Trouble,
- gouttelettes
K . : _ » d’huile
; 6 | 9999 0.28 | 57.10 o L R 1 .41 Limpide,
g ' gouttelettes
) d’huile
60.86 A%-1.:43.6% : Limpide
. ), »
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Dégustation quantitative.

Wiistenfeld et Walter (1) ont décrit, sous le nom de dégustation gquanti-
tative, une méthode d'estimation de Pintensité de I'arome, basée sur la détermi-
nation de la plus grande dilution du spiritueux pour laquelle l'arome
est encore perceptible, La force, ou winostté, de l'eau-de-vie est la proportion

d'eau qu'il faut ajouter & 1 cc, de Véchantillon primitif, pour atteindre le
« seuil gustatif ».

Dans le cas du rhum et de l'arak, l'essai de force est effectué comme
suit :

On dilue, avec de l'eau ordinaire et a la température s'umbiante. 0.1 ce.

~ du spiritucux jusqu'a 50 cc. On prend successivement de cette solution 0.25,

0.5, 1, 2, 2.5 cc, que l'on porte & 50 ce., ce qui correspond 4 des taux de dilution
variant de 1 : 100.000 a 1 : 10.000. On soumet 4 la dégustation les solutions
ainsi préparéece, ¢n commencant par l'échantillon le plus dilué et en remon-
ant progressivement la série. On s'arréte a 'échantillon qui présente pour la
premiére fois, d'une facon nette, 'odeur et la saveur caractéristique du rhum,

Le taux de dilution correspondant constitue I'expression numéﬂque de 1a force
de l'eau-de-vie. i

1)

= \ur

En pratique, la série des dilutions & préparer dépendra de Tintensité
de l'arome du spiritueux examiné. Pour les eaux-de-vie de vin, beaucoup moins
aromatiques que le rhum, les taux de dilution seront moins grands. Ce qm
importe, c’est qu'a 1la tﬂmtmtx maxima, la présence du spiritueux ne soit

PBH mwm

_ngm l'mmwubmtwhspmmuxtﬁquﬂmwe
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La vinosité, qui est en relation avec le taux des esters lourds contenus
dans le spiritueux, ne traduit pas non plus nécessairement la qualité de 1l'eau
de-vie. Eqn fait, les rhums de grande force sont rarement classés comme produita
de haute qualité, les aromes fins et délicats se trouvent masqués par le parfum
violent des esters,

Arroyo a modifié quelque peu la technique de Wiistenfeld et Luckow, en
remplagant 'eau distillée qui donne un golt plat & la solution de rhum, par
de l'alcool neutre a 40 %. Il utilise, pour I'essai, des verres a dégustation
gradués, d’environ 150 cc. de capacité.

La solution de base est préparée en introduisant dans le verre 4 laide
d’'une micro-pipette, 1/10 de cc. de I'échantillon de rhum, et en remplissant
a4 la marque 50 avec une solution d’alcool neutre dans de l'eau ordinaire. Des
parties aliquotes de cette solution de base sont ensuite utilisées pour la déter-
‘mination du « seuil gustatif »,

Arroyo dénomme « indice de.persistance » le taux de dilution nécessaire
;:gur at:reudnd:e ce seuil, et propose l'échelle de classement ci-aprés pour les
ums ts :

Taux de dilution Persistance
|
Moins de 1 : 5.000 Treés faible
1 . 5.000 Faible
1 : 10.000 Modérée
» 1 : 15.000 Normale
1 : 25000 Forte
1 : 50,000 Trés forte

Vegezzi et Haller (1) ont proposé d'utiliser la propriété absorbante de
charbon vis & vis des matiéres aromatiques, pour déterminer la vinosité des
eaux-de-vie. Comme cette absorption est fonction de la nature du charbon, du
DS demuon,dummmmm nim;portedpp&ar dans des

_mmmﬁe 10 cc. d'eau-de-vie, ramenée au
0.1, 0.3 et 0.5 gr. de noir animal (Carbo anm



ciation ne supportant pas la discussion. Cependant, ses procédés, relativement
grossiers, ne permettent pas de différencier avec exactitude les constituants
complexes de l'arome, et par suite de se prononcer sur la valeur intrinséque
du produit. D'autre part, la variabilité de composition des spiritueux, parti-
culitrement accentuée dans le cas des rhums, rend trés difficile, sinon

sible. la fixation de chiffres minima et maxima permettant au chimiste de
conclure a l'authenticité ou a la falsification des spiritueux examinéds. Enfin
les chiffres obtenus par divers chimistes, méme quand ils utilisent des méthodes
d'analyse semblables, ne présentent souvent qu'une concordance treés relative,

On a, & maintes reprises, insisté sur Jes insuffisances de 1'analyse chimique.
A signaler, notamment, les exemples cités par Gardrat et par Varenne, dans
la « Revue Vinicole » des 3 mai 1906 et 12 mars 1908 ; par Taquet, dans le
« Rapport général fait au nom de la Commission extra-parlementaire des
alcools » (Paris 1906).

Gardrat donne, entre autres, les analyses d'une méme eau-de-vie faites par
quaire chimistes de notoriété reconnue : Girard, directeur du laboratoire
municipal de Paris ; Rocques, expert prés des tribunaux ; Blarez, professeur
de chimie & la Faculté de médecine de Bordeaux ; et Baudoin, directeur du
Laboratoire municipal de Cognac :

Chimiste Chimiste Chimiste Chimiste
Ne 10 N 1150 N 42 No 13

L

T TR ER C s s S ONe ST 28.8 26.4 30.9
T T R O N A R T 10.1 115 7.9
IR RG], e 5 0 S s e st BT - 29 33 2.0
N ) A L PR G D g L1 1320 154.0 168.9

~ Alcools ma-xem s st e aerve . 14385 142.0 208.0 171.0
 Total 333.05 315.8 403.2 386.7

mmmmammman Bordas, v:ce-présldentde
des méthodes d'analyses pour l'application de ]a loi des fraudes,
‘;-_rhum reconnu bon par le Laboratoire municipal, avec
\ , et qui n’était autre chose qu'un mélange fait

' '.de_ 34 % de rhum nnturel, d’eau, d.’alcool
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de la Martinique, conservait la classification ci-dessus pour les rhums de
mélasse destinés a 'exportation, mais indiquait des marges de variation assez
importantes dans le taux des impuretés :

Limite Limite
inférieure supérieure Moyenne
YDE. BIDEPIBUYE 1% s adiasm D il b e o 561 860 673
Ty R R s e R s P 451 560 495
e AR P M R [ e e e 300 450 393

Quant aux rhums de sirop, de vesou cuit et de vesou cru, la teneur
moyenne én non-alcool était respectivement de 332, 348 et 295.

Simon faisait, en outre, remarquer que cette méthode de classement avait
le grave inconvénient de donner une trop grande importance a des impuretés
qui jouent dans l'arome un réle contestable. ¢« C'€st ainsi, écrit-il, qu’il résulte
d'expériences souvent répétées qu'aux doses ou il peut se rencontrer dans le
rhum, I'influence du furfurol est tout & fait négligeable. Le role des aldéhydes

est aussi trés peu important, quand on a affaire &4 des échantillons riches
eén éthers et en alcools supérieurs.

¢« Les alcools supérieurs pouvant se trouver en grandes quantités dans les
rhums, ont sur la valeur du coefficient d’impuretés une influence qui est loin
c'étre en rapport avec leur utilité, En ce qui concerne la nocivité, il serait a
souhaiter que les rhums contiennent le moins possible d’alcools supérieurs.
D'ailleurs, leur prédominance donne une saveur désagréable connue sous le nom
de « gout de chaudiére ». En ce qui concerne l'acidité, il serait préférable d'at-
tribuer un rdle plus important a l'acidité volatile, la seule qui compte dans
l’arome immeédiat... A notre avis, le facteur le plus important de I’arome est
té par les éthers. Il serait a souhaiter que l'on prenne pour base
d’w&iation chimique de l'arome, une somme dans laguelle entreraient,
comn wmlmmmmaesdﬁtémts groupes d'!mpumtés.
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Bhum de vesou Rhum de mélasse
Minimum “* Maximum Minimum Maximnm
Aoide' i L TR R . . lqﬂ E '1:10 15“ 300
Aldéhydes . , . . . 15 30 15 45
Esters , . . o 0 HE40T 150 350
Alcools aupéneurs 2 120 200 60 100
Bartarol-5 L o e e & 1 3 1 5
Non-aleool. 350 450 450 700

Mais on s'apercut bient6t que les minima ci-dessus (350 et 450) étaient trop
élevés. Une enquéte approfondie, effectuée en 1913, sur la composition des
rhums provenant des coloni€s francaises, amena Bonis & conclure que le
¢« minimum de 250 gr. d'impuretés par hl, d'alcool & 100° doit étre considéré
comme le plus bas que puissent atteindre les rhums marchands, tant mélasse
que vesou ». Les variations du coefficient d'impuretés présentaient par ailleurs
une grande amplitude :

Rhum Martinique (124 éch) .......... 2597 966.4
S Gﬂﬂd&]ﬂm mm R A . m.? on
(Pr— Mm (18 m D m m.o

Par Circulaire du 20 mars 1913, les coefficients minima furent abaissés a
les rhums de mélasse et & 200 pour ceux de vesou. Ces chiffres, déja
ont 616 ramenés par Ia suite 4 150 (Circulaire du 15 février 1925), sous
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Classcment A Eaters
des ﬂ'.:l:l '1\01:1.1:“ ‘b\;ﬁ:‘l Eslers Aleools sup. | Furfurel Total g g
i {13.0 20.0 82.7 244.0 0.55 520.2 | 0.47
2 201.0 KY, ! 91.5 3856, 0 0.3 T44.8 | 0.45
3 196G.6 16.3 05.0 97.0 3.8 408.7 | 0.48
4 174.0 32.0 93.2 $25.0 11.0 733.0 | 0 53
b 158.5 14.6 89 7 143.0 0.1 405.9 | 0 37
6 165.3 34.5 61.6 339.0 0.9 601.0 | 0.81
1 14H.2 .01 117.9 167.0 6.3 459.4 | 0.95
8 ha.h 10.4 5.0 280.8 0.1 395.0
: 9 201.3 492.0 443.5 67.5 8.8 813.0 {2.20
\

\ Si l'on excepte I'’échantillon N° 6, dont 'anomalie peut s'expliquen par plu-
| sleurs raisons (faiblesse du taux d'esters, richesse. en alcools supérieurs), le
rapport Esters :@ Acides volatils est d’autant plus faible que le thum est de
‘meilleure qualité. « Ni le coefficient non-alcool, ni les divers constituants, pris
lément, écrits Bonis, ne peuvent servir de base 3 une classification par ordre
qualité marchande. Il ne parait pas en étre de méme en ce quil concerne le

. Esters : Acides volatils ». :

. Les diverses études effetuées sur les rhums de mélasse de la Martinique par

, Bonis, Rocques tendaient & montrer que le rapport Esters : Acides

it au fur et & mesure quaugmentait le coefficient non-alcool. Inférieur

4 1 au-dessous de 600 gr. d’impuretés, il était supérieur & I'unité pour un coef-

Aicient de non-alcool dépassant 600 (Rocques, 1913). Les analyses faites par la

~ stite n'ont cependant pas confirmé cette conclusion. « Pour les rhums de
‘mélasse que nous avons étudiés, signale Zizine, il varie de 2.5 & 03 (comme 8 est

ot et pour les rhums de veson de 4.02 & 0.3 (comme 125 est & 1). I1 n%y & du
E, reste aucune corrélation entre les variations de ce rapport et celle du coefficient
~ de non-alcool » Il importe de rappeler aussi que le rapport Esters : Acides
[ s e variatione sensibles au cours du vieillissement des spiritueux, avec

¥
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Ainsi que I'a souligné Bonis, la valeur du rapport Esters : Alc. supérieurs
semble étre étroitement li¢ & la nature de la fermentation. ¢« 8i les rhums de
vesou présentent une prédominance des alcools supérieurs sur les éthers, c'est
que pratiquement la fermentation du vesou est presque toujours normale et
rapide, due & la levure de canne proprement dite du genre Saccharomyces. La
mélasse au confreire donnera tantdt une prédominance des alcools supérieurs
sur les éthers, si la fermentation a été conduite scientifiquement, c'est-adire
si le moQit préalablement stérilisé a été ensemencé au moyen de levain assez
pur, et tantdt une prédominance des éthers, qui pourra étre accentuée, si la
fermentation a été spontanée et lente et si les levures du genre Schizosaccha-
Tomyces y ont joué le principal réle ».

Lusson (1) a pensé que l'on pouvait s'appuyer sur la somme Esters -+ alcools
supérteurs, pour apprécier la pureté d’une eau-de-vie, et sur le coefficient
d’oxydation (proportion d'acides et d’aldéhydes contenue dans 100 parties de
non-alcool), pour juger de son vieillissement. -

On a observé effectivement que si les esters et les alcools supérieurs, pris
séparément, subissent d'une eau-de-vie 3 l'autre de larges variations, celles-ci
s'atténuent beaucoup si l'on considére la somme de ces deux éléments. Les
échantillons qui présentent une faible teneur en esters ont généralement
beaucoup d’alcools supérieurs. Aussi, la somme Esters -+ alcools supérieurs
est-elle un élément d’appréciation intéressant, dont I'analyste pourra tirer
parti dans certains cas (Rocques). ;

Quant au coefficient d'oxydation, il augmente progressivement au cours du
vieillissement, quoique d'une facon de plus en plus lente, et fournit par suite
des indications utiles sur I’age des eaux-de-vie. Toutefois, il n’est guére possible
de comparer que des produits de méme origine, la teneur en acides des eaux-de-
‘vie jeunes étant trés variable suivant les méthodes de fermentation et de distil-

1

~ On accorde généralement aux esters une part prépondérante dans la cons-
ution de I'arome des rhums et, dans les iransactions commerciales relat
i . grand arome .on se base assez souvent sur le taux d’esters
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Ashby et Cousins attribuent une importance primordiale aux esters a poids
moléculaire élevé, bien que la proportion de ceux-ci soit infime (05 & 0.7 %
des esters totaux). « On a constaté, écrit Ashby, que lester acétique formait
environ 98 % des esters de rhum, mais qu'il n'intervenait que peu dans le bou-
quet et qu'en raison de sa volatibilité i1 était trés fugace. L’'ester butyrique
Joue un rdle plus important, mais on considére que c'est aux esters d’acides
supérieurs (caprylique, caprique et laurique) qu’il faut attribuer une impor-
tance toute spéciale, en ce qui concerne & la fois le corps et le bouquet carac-
téristique ».

D’aprés Cousins, l'acétate et le butyrate d'éthyle interviennent seulement
comme « véhicules s, pour transporter au contact des muqueuses nasales les
esters & poids moléculaire élevé, dont Pintensité aromatique est si développée
qu'ils dominent entiérement tous les autres constituants. « C’est, dit-il, de ces
esters lourds existant seulement & l'état de traces. que dépendent la qualité
spécifique et, pratiquement, la valeur commerciale du rhum & grand arome ».

Arroyo a également attiré l'attention sur les esters & poids moléculaire et
4 point d’ébullition élevés, passant dans les 5°, 6°, T° et 8° fractions de la dis-
tillatiin fractionnée au birectificateur. L’auteur considére que la qualité du
rhum s'améliore lorsque le quotient des esters et aldéhydes & point d’ébullition
élevé par rapport aux esters et aldéhydes & bas point d’ébullition (passant dans
les 4 premiéres fractions) se rapproche de 'unité,

Wiistenfeld et Luckow ont constaté que la force, ou vinosité, des rhums,
déterminée par la méthode des dilutions, était en général proportionnelle A
leur teneur en esters Ils ont obtenu les résultats suivants dans l'examen de 85
rhums, dont 79 provenant de la Jamaigque :

Taux d'esters Force Taux de dilution
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Echantillons Estors lolanx Acide formique libre Ester formique
Rhums Jamaigue
1 99 1.9 1.6
2 5% % 1.3
3 50 .2 1.6
4 144 1.6 1.3
5 1 84 1.2
t 110 1.2 1.5
Rhums dédoublés
1 1% 12 —
2 7.8 0.7 —
3 15.0 - ot
§ 6.4 1.0 0.3
] 2.9 0.4 ]
6 61 0.6 -—
Rhums d'imitation
1 26.8 16.9 2.9
2 32.9 171 3.2
3 82.7 R.4 2.0
4 13.7 43 5.4
b 45.3 16.3 2.8
6 59.5 3.8 —
7 87.2 2.4 1.6

_M5mmwwmntpasmmaméauxms, dans la constitu-
: bouquet des rhums. Certains (Greg, Micko Arroyo) donnent plus d'im-
ala d’'une matiére aromatique du groupe des terpénes, 'huile
de rhum. Nous ne possédons mmenreusementpasgvheurasemeue
: naly powlemasedecegtam dm:thnatumchmﬁ-
 mal connue. Par la de la distillation
g _umwmde!amommpmaou



~ plus ou moins grossier, manquant de moelleux et de fondu. Le rhum vieux
- posséde un arbme plus fin, quoique puissant et persistant : il '
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La détermination de la nature des alcools supérieurs, en employant par
exemple la méthode préconisée par Penniman, Smith et Lawshé, avec des

- réactifs aldéhydiques différents, permet également de se rendre compte, dans

certains cas, du type de rhum et de distinguer notamment les produits & grand
arome, ol prédomine 1'alool butylique normal. des rhums ordinaires, 4 domi-
nance d'alcools amylique et isobutylique.

Enfin, 'analyse de l'extrait sec renseigne sur le traitement qu'ont subi les
rhums aprés la fabrication : vieillissement en fats, addition de sauces’ ete.
Elle donne souvent des précisions beauceup plus grandes que la détermination

%es xn;oduits volatils relativement & la provenance des produits (Quantin,

Dégustation.

La dégustation proprement dite, qui donne des résultats intéressants sur-
tout lorsqu'elle est pratiquée par des personnes exercées disposant des types
de comparaison, permet généralement de distinguer, bien micux que l'analyse
chimique, le rhum véritable du rhum artificiel, le thum vieux du produit jeune
ou vieilli artificiellement, les rhums de mélasse de ceux de vesou et enfin les
rhums de différentes origines (Martinique, Jamaique, Demerara, Cuba, eic).

Le rhum naturel, méme de médiocre qualité, posséde un bouquet développé,
franc et persistant, une saveur moelleuse et non brfilante. Il est d'ordinaire
facile a différencier du rhum artificiel. L'alcool d'industrie entrant dans la
composition de ce dernier, a une saveur briillante, qui séche le palais et laisse
une impression peu agréable, Dautre part, le bouquet, généralement accentué
et grossier et toujours fugace, obtenu par l'addition d’essences et de sauces, n'a
jamais les propriétés de 'arome naturel du rhum qui n'a pu étre encore repro-
duit artificiellement jusqu'ici. Avec un peu d’habitude, on arrive aussi & déceler
les mélanges de rhum naturel et d'alcool neutre, olt l'on reirouve I'arome affai-
bli du rhum et la saveur brlante de l'alcool industriel.

Les rhums jeunes, surtout ceux de mélasse, se distinguent par leur bouquet

" ’
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Répression des fraudes. ‘

De ce qui vient d'étre dit, il résulte que l'analyse chimique permet difficile.
ment, par suite de la variabilité du rhum, de conclure au dédoublement ou & la

falsification de ce spiritueux. On a bien proposé, a diverses reprises, de fixer
des coefficients minima de non-alcool,

Ainsi Sanarens, en 1925, suggérait les normes Ssuivantes, pour les rhums
des colonies francaises :

Rhum & rapport Esters: gle. Sup. <1

........................ 200 a 300
— — Esters: ale. sup.>1 .............. e T 250 & 500
e Be e BRSO cee. 400 A 1000

A la Jamaique, on envisagea, en 1905, de prohiber I'exportation des produits
dont le taux d’esters serait inférieur 4 200, mais cette proposition n’elit pas de

Suite, Par contre, en 1934, on a fixé & 1600 le maximum des esters pouvant éfre
contenus dans les rhums de cette colonie,

Au Venezuela, les eaux-de-vie de canne, comme d’ailleurs les autres alcools
de bouche, ne doivent pas avoir un coefficlent non-alccol supérieur & 350.5, avec
les maxima suivants pour chaque groupe d’impuretés (en mgr. p. 100 c. d’alcool

pur) :
Acides (en ac. acétique) ............ VakeFevsyransedes ‘ 80
Esters (en ester acétique) ............... 110
Aldéhydes (en ald. acétique) ........................ 60
Furfurol 0.5
. Alcools supérieurs (en ale, amyMque) ................ 100
. Lapplication de telles normes entraine 1'élimination des types extrémes,

- ce qui ne peut se faire qu'au éjudice de certains producteurs; ou I'uniformi-
G mmmwhmmedesrm éntre eux au départ de la colonie,
i qui présente également des difficultés de reéalisation,

7. mmolepm oleptique donne des indications plus stres en ce qui concerne

érenciation entre les rhums véritables et tk: produits d;imitatigg. eltnm
1sions qu'il fournit, présentant un caractére largement subjec ne
étre tra chiffres indiscutables, ne constituent pas générale-
ise ju te pour entrainer la condamnation des frau-

A I'égard des fraudeurs que dans quelques cas trés




