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SUR UNE RÉACTION COLORÉE DU CIDRE
Par Dr P. Balavoine, Chimiste Cantonal, Genève

Une publication récente de E. Toth1) sur les méthodes propres à différencier
le vinaigre de vin et de cidre du vinaigre d'alcool m'incite à apporter une faible
contribution sur la nature d'une substance que cet auteur a étudiée dans ses
recherches et qu'il présume être la même que celle qui, dans le cidre, est la cause
d'une réaction caractéristique avec la paraphénylènediamine, réaction que j'avais
signalée il y a quelque 15 ans2). Peu après Pritzker et Jungkunz3) étudiant cette
réaction avaient conclu que la substance qui la provoquait était de nature tan-
noïde, conclusion qu'adopte aussi Toth. De mon coté, en effectuant ultérieurement

des recherches (non encore publiées) dans l'intention d'améliorer la possibilité

de l'utiliser pour le contrôle de pureté des vins, je suis arrivé à envisager
qu'on est en présence d'un dérivé oxydé d'un tanin spécifique des cidres de poires
et de pommes. D'une façon générale, les observations que j'ai faites sont
confirmées par celle de ces auteurs. Il convient cependant que je mentionne celles
qui m'ont amené à la dite conclusion.

La pelure de pommes traitée à l'eau donne une forte réaction rouge, celle
de poires une réaction rouge violacée. La pulpe fraîche de pommes ou de poires
ne donne qu'une faible réaction, mais si on la traite après qu'elle se soit brunie
à l'air, la réaction est beaucoup plus accusée. L'action de la Peroxydase est donc
nécessaire. D'autre part l'eau de lavage de la pelure ou de la pulpe brunie à l'air,
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précipitée avec l'acétate basique de plomb, puis filtrée, ne donne aucune réaction,
tandis, que le précipité additionné de quelques gouttes d'acide acétique dilué cède
à l'éther la substance réagissant avec la paraphénylènediamine.

Ces observations tendent donc à attribuer la dite réaction à un dérivé oxydé
du tanin du cidre, tanin d'ailleurs autre que le tanin ordinaire. Mais ce dérivé
est très fragile, car tous les essais tentés pour concentrer par la chaleur le cidre
et obtenir ainsi une plus forte réaction ont échoué: la réaction est un contraire
moins marquée. On pourrait supposer aussi que la réaction est due à la Peroxydase

elle-même, mais il n'est guère admissible qu'elle aurait résisté au traitement

à l'acétate de plomb. Il faut donc en rester, pour le moment, à l'hypothèse
d'une substance tannoïde oxydée par la peroxydase, telle que cela se passe lors
de la préparation du cidre par écrasement des fruits. Cette transformation a déjà
été décrite par Kelhofer4) qui a montré que la teneur en tanin du jus de fruits
diminue sous l'action de la peroxydase et que ce-jus agité au contact de l'air
donne avec des amines aromatiques une coloration rouge.

La question reste donc ouverte sur la nature de ce produit d'oxydation du
tanin de fruits. On sait que dans ces mêmes conditions le tanin de chêne donne
de l'acide ellagique, sous l'action de l'air et en présence de certaines enzymes.
Tout semblablement il est admissible que les tanins de fruits subissent lors de
la fabrication du cidre une oxydation du même genre. Quelle est cette substance?
Comme on n'est pas encore au clair sur la nature de ces tanins de fruits, il reste
difficile de connaître leurs dérivés oxydés; d'autant plus que, comme je le dis

plus haut, il m'a été impossible de l'isoler et d'en obtenir une quantité suffisante.
Une autre propriété de notre substance se manifeste par son comportement

envers le charbon animal: il n'est pas fixé par celui-ci. Le cidre traité par le
charbon animal-s'est montré à peu près aussi actif que le même cidre non traité.
Cette propriété, nouvellement constatée, devient précieuse, car elle permet de
décolorer le vin avant d'effectuer la recherche du cidre. La matière colorante
du vin, surtout du vin rouge, était un obstacle sérieux pour constater la réaction
caractéristique du cidre, car il se produisait en même temps une teinte verdâtre
ou brunâtre qui diminuait notablement la perception de la teinte rose ou rouge.
Pour corriger partiellement cette défectuosité j'avais préconisé un traitement
préalable à l'alcool amylique, bien insuffisant. Dès lors il suffira de traiter le
vin (25 cm3) avec 0,5 g de charbon bien pur (Merck) en le secouant énergique-
ment à froid pendant 30 secondes environ. Le filtrat est alors traité avec l'éther
comme il est indiqué dans ma première publication. On peut dans ces nouvelles
conditions déceler jusqu'à 5 °/o de cidre.

Résumé

La substance qui donne la réaction caractéristique avec la paraphénylènediamine

est un dérivé d'oxydation d'une matière tannoïde de la pelure de fruits.
Elle n'est pas fixée par le charbon animal, ce qui permet la recherche des cidres
dans les vins rouges.
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Zusammenfassung

Die Substanz, welche mit p-Phenylendiamin eine charakteristische Reaktion
ergibt, ist ein Oxydationsprodukt eines Gerbstoffs aus der Fruchtschale. Sie wird
durch Tierkohle nicht adsorbiert, was den Nachweis von Obstwein in Rotwein
ermöglicht.
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