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De la sensibilité du goiit & 'acide sulfureux dans les vins.
Par Dr P, BALAVOINE, Laboratoire cantonal, Genéve.

I. Tendance actuelle a augmenter la teneur de l'acide sulfureux.

Si Pemploi de l'acide sulfureux pour le traitement et la conserva-
tion des vins est déja fort ancien, la lutte contre I'emploi abusif de cet
agent conservateur est presque aussi vieille: I'Histoire cite I'interdic-
tion prononcée par Iempereur Maximilien contre les vins trop soufrés.
En 1472 on interdit comme nuisible & la santé le mofit soufré, vinum
mutum ou suffocatum, et la ville de Nuremberg fit verser, au XVeéme
siecle, & la riviere, des fits de vin soufré!). On avait donc, déja dans .
ces temps reculés, constaté sur I'homme les effets nocifs de Tacide
sulfureux, ce que sont venues confirmer toute une série de recherches
scientifiques échelonnées sur ces 75 derniéres années.

Devant le retour offensif et réitéré des intéréts vinicoles plus ou
moins menacés, il y a lieu d’insister sur ces constatations qui ont
porté soit sur leffet de SO, gazeux, soit sur celui de SO, contenu dans
les vins. Citons, entr’autres cette conclusion de Stohmann (Muspratts’-
Chemie 1880, 7): la consommation de vin qui contient plus que des
traces d’acide sulfureux, soit plus de 10 mg par litre, est nuisible a
la santé. Puis celle de Ripper?): la plus grande partie de SO, doit
étre sous forme combinée; lacide sulfureux libre ne doit pas dépasser
0,0029o. Et enfin la décision premiere des chimistes analystes suisses,
basée sur un rapport trés complet de Schaffer et Bertschinger®) de
n’admettre dans les vins, au maximum, que 20 mg de SO, libre et

YY Beythien, Z.U. N. G., 1904, 8, 38.
) Forschungsber. Lebensm., 1895, 2, 12.
® Schw. Wochenschr. f. Chem. u. Pharm., 1894, 477.
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