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40 SEANCE DU 19 FEVRIER 1931

Pierre Balavoine. — Caracteres analytiques du caramel

envisage comme colorant alimentaire.

Lorsqu'on recherche le caramel dans des boissons, on poursuit,
en general, un double but: s'assurer si le caramel est present
et verifier s'il est exempt de colorants bruns derives du

goudron. Get examen donne parfois des resultats incertains

parce que la quantite de colorant utilise est tres faible, et que
les proprietes analytiques qualitatives du caramel sont restees

jusqu'ici peu etudiees. II etait done interessant de chercher ä

faciliter la resolution de ce probleme analytique.
On utilise ordinairement la propriete des colorants artificiels

de se fixer beaucoup plus intensement sur laine que le caramel

pour reconnaitre la purete de ce dernier. Mais cet essai est

parfois douteux, surtout en cas de tres faibles quantites, et

il m'a paru necessaire de mesurer les proportions quantitatives
de cette difference.

Ce n'est guere qu'ä partir d'une concentration ä 5 °/00 que
le caramel se fixe sur laine (bain de bisulfate de potassium) d'une
fagon appreciable. A une plus forte dilution, notamment k
1 °/00, le mouchet de laine, apres ringage, se presente aussi

blanc qu'avant l'essai. Ces deux concentrations, intentionnelle-
ment choisies pour cette serie d'essai, correspondent, la premiere
ä la coloration des bieres brunes et des rhums, et la seconde ä

celle de la biere blonde et des cognacs.
En second lieu, les solutions de caramel teintent la laine

proportionnellement ä leur concentration, contrairement aux
solutions de colorants artificiels pour lesquels il n'y a pas de

proportion simple entre les colorations des solutions et celles
des fibres qu'on y a plongees.

Enfm, de deux solutions de meme intensite colorante, l'une
de caramel (1 %), l'autre d'un brun artificiel, celle-ci doit ctre
diluee plus de 50 fois pour donner sur laine une teinte de mime
ordre d'intensite que la premiere.



SEANCE DU 19 FEVRIER 1931 41

En se fondant sur ces precisions, on peut alors en toute
securite decider de la presence ou de l'absence d'un colorant
brun artificiel ä cote du caramel.

L'autre face de l'essai d'identiflcation du caramel consiste
dans sa recherche au sein de produits qui, tels que la biere, ne
doivent pas normalement en contenir. Or le malt se comporte
comme le caramel vis-ä-vis de la laine. Les methodes precedentes
ne conviennent done pas pour cette recherche. Mais, au cours
de mes essais, j'ai remarque que les solutions de caramel
devenaient troubles au contact du bisulfate de potassium.
Cette reaction se fait lentement et ä froid. L'etude de ce pheno-
mene m'amena ä la constatation que les conditions les meilleures
de sa realisation sont remplies lorsque la solution contient une

proportion d'acide sulfurique voisine de N/10. Si done on ajoute
ä la solution de caramel le dixieme de son volume de So4H2n,
on obtient un trouble qui devient peu ä peu plus accuse et se

depose en un precipite floculent. La reaction est encore sensible

pour des teneurs ä 0,2 °/00; il ne se produit alors qu'un leger
trouble. La solution brune de caramel subit une decoloration
incomplete. Le liquide surnageant devient d'une intensite
colorante egale au 40-45 % du liquide primitif, tout en conser-
vant les 9/10 de l'extrait primitif. Le precipite est done consti-
tue par la dixieme partie du caramel et par plus de la moitie
de sa matiere colorante. II semble done probable que ce sont
les derives les plus deshydrates du caramel et les plus colorants
(caramelene qui precipitent, car le saccharose dont la cara-
melisation est peu poussee, ne donne pas cette reaction.

Cette propriety du caramel peut etre utilisee pour la recherche
de celui-ci dans la biere. En effet, les bieres traitees de la
meme facon restent limpides. II en est de meme des extraits

aqueux du malt lui-meme et, d'une facon generale, des produits
de torrefaction des amidons. En revanche, les substances vege-
tales contenant du saccharose et torrefiees reagissent comme le

caramel. On a done ainsi une possibility de differencier le sucre
caramelise de l'amidon torrefie, et, en particulier, de decider
si la biere a ete coloree au moyen du caramel.
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