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RESUME

Jusq’'a 1934 tous les travaux faits par divers chimistes sur linfluence
des sels de cuivre sur la fermentation alcoolique, eurent comme resultat le
fait que l'addition du cuivre dans le mofit avant la fermentation n’anéantit
pas tout & fait l'action de la levure, mais la fermentation se ralentit avec le
temps pour s'arréter complétement dans quelques jours.

En 1934 Mr Marc H. Van Lear, Directeur de [IInstitut National des
Industries de Fermentation de Bruxelles, a publié aux Annales de la Brasse-
rie et de la Distillerie» du 10-8-34 un travail concernant I'influence des sels
de cuivre sur la fermentation de la biére.

Dans ce travail le chimiste mentionné sans pouvoir reussir la fermenta-
tion compléte du moiit en présence de cuivre fait quelques remarques sur 1'ab-
sorption par la levure de quantités considerables de cuivre sur la tempera-
ture la plus favorable et sur le rétardement du commencement et de la fin
de la fermentation.

Ayant commencé en 1938 lutilisation de Sulfate de cuivre Hydraté

comme antiseptique et quelques fois pour arréter la fermentations des vins
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sulfités j’ai confirmé quelques points du travail du chimiste Hollandais et
surtout.

1) L’absorption par la lévure d’une quantité notable de cuivre et la di-
minution relative de cet élement dans le mofit fermenté.

2) Que la température pour une fermentation normale en présence de
cuivre doit se tenir au dessus de 22° C. et la temperature la plus favorable
pour cet effet se trouve entre 28-32° C.

3) Que la présence du cuivre retarde le commencement ainsi que la fin
de la fermentation.

Les biits des nos expérimentations étaient :

1) Voir si l'utilisation des sels de cuivre pouvait remplacer celle d’acide
sulfureux.

2) Si les produits fermentés en présence des ces sels pouvaient étre
apres la fermentation debarassés totalement du cuivre.

3) Si le vin ainsi fermenté au point de vu organoleptique différait du
vin fermanté en présence d’acide sulfureux.

Le resumé de nos expérimentations sont briévement les suivants:

1) 3 échantillons de moht de raisin ont été mis en fermentation en

présence de sulfate de cuivre crystalisé en quantités croissantes comume suit:

Degrés Baumé CuSO, 5H,0
a) 52” o3zo ‘.,
b) 12° 0.50 ‘/yp
c) 12" 16O

Aprés 12 heures la fermentation a été commencé, Dans l'intervalle de 22
jours les trois échantillons ont fermenté complétement et le vin était d’excel-
lente qualité,

2) 3 échantillons du mofit de raisin ont été mis en fermentation en
présence de sulfate de cuivre crystalisé et d’acide sulfureux en quantités

croissantes comme suit:

Degré Baumé Sulfate de cuivre  Acide sulfureux

a) r2? 0.3 % 0:2 %,
b) p2° 0.5 40 @2
c) 12° 5.0 o 0.2 %

la fermentation a été complétement arretée,
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3) Un échantillon de moft de raisin de 12 Baumé a été mis en fer
mentation en présence de 0.3 %, de CuSO, 5H,0. Aprés 12 heures le mofit
deja en fermentation a été additionné de 0.7°%,, encore de CuSO, 5H,0.

Aprés 24 heures une autre quantité de 0.7%, de CuSO, 5H,O a été

ajouté dans le mofit sans arréter la fermentation qui a été terminde norma-

lement en présence d'une quantité¢ 1.7 °/,, CuSO, sH,O.

00

Ces éxpériences montrent:

Ques les sels de cuivre sont un excellent antiseptique au milieu du quel
la levure alcoolique convenablement accoutumée, peut travailler sans étre génée
du tout quand lacidit¢ du mofit n'est pas inferieure a 2.8 en H,50, et la
temperature se trouve entre 28-32° C.

Apres ces expériences de Laboratoire nous avons mis en fermentation
a IlInstitut du Vin a Athénes 4 fiits de 320 litres chacun du mofit de
Spata, d’Attique avec 0.320"/, CuSO, 5H,0.

La fermentation a été conduite normalement et a été achevée aprés 13
jours. Aprés quoi nous avons précipité le cuivre avec une quantitée convena-
ble de ferrocyanure de potasse.

Iacidité volatile du produit fermenté a été trouvé a ce moment 0.43,
0.38, 0.45 et 045. Apres dix mois l'acidité volatile a été trouvée 0.49, 0.43,
0.43 et 0.55.

La qualité du vin ne laissait rien a désirer.

Aussi, quant a I'écartement du cuivre par ferrocyannure de potasse, la
Commission convoquée par le Conseil Supérieur de Chimie, se composant
des Professeurs de I’Ecole Supérieure Metsovios et de I'Université |Nationale
MM. K. Beys, S. Horch et L. Zervas, s'est déclarée que celui-ci s’éloigne

ainsi completement du vin.



