
© Toute reproduction, même partielle, doit indiquer clairement le nom de tous les auteurs, le nom du Service/Département,  ainsi que la mention « Printemps des Sciences 2010 - Bruxelles» 

 

 

L’alcool dans tous ses états 
M. Anciaux, N. De Mot, P. Fastres, G. Jumet, A. Mignolet, A. Van Elewyck, M. Vernaillen   

S. Moerkerke (Faculté des sciences, département de chimie organique). 

  

 La Fermentation 
 

Procédé concernant les déchets à forte teneur en 

glucides (sucres libres ou amidons). Ce dernier 

transforme les sucres fermentescibles par des 

levures en alcool et gaz carbonique avec 

dégagement de chaleur. 

 
C6H12O6 + 2 ADP + 2 Pi→ 2 C2H5OH + 2 CO2 + 2 ATP 

 

Les facteurs influençant la fermentation alcoolique: 

 

La température :  

 

Le démarrage de la fermentation par les levures est 

spontané si la température du moût (= jus de fruits ou 

végétaux que l’on fait fermenter pour préparer les 

boissons alcoolisées) est supérieure à 15°C or la 

fermentation provoque un dégagement de chaleur. Si le 

moût est trop chaud, les levures peuvent stopper la 

fermentation, c’est pour cela qu’on contrôle la 

température.  

 

L’oxygénation du moût  

 

est indispensable à la survie des levures (il favorise les 

échanges entre les levures et le moût). 

 

L’éthanol :  

 

Il gène le travail des levures (éthanol = antiseptique). 

Les boissons à plus haut degré alcoolique sont 

produites par distillation. 

 
 

 

 La Macération 
 

Procédé utilisé pour extraire à froid les substances 

aromatiques et/ou colorantes de matières solides en 

les mettant dans de l’alcool pendant un certain 

temps.  

 

Si le temps est trop court, les arômes ne passent 

qu’incomplètement ou sont trop faiblement dissous et il 

ne sera pas possible de distinguer le goût de la plante 

ou du fruit.  

 

A l’inverse, si la période de macération est trop longue, 

la plante ou le fruit peut entrer en décomposition et 

apporter des goûts malvenus.  

 
 

 

 La Distillation 
 

Procédé au moyen duquel on sépare des composés 

en fonction de leur température d'ébullition. 
 

Lors de la fabrication d'alcool, on distille un marc ou un 

mout après fermentation pour augmenter sa  teneur en 

alcool. 

 

              Le marc : ensemble que forment les pellicules, 

les pépins et la rafle obtenus du pressurage du fruit 

après séparation avec le moût. 

 

              Le moût : jus non fermenté obtenu après 

pressurage 

 

Il faut faire attention lors de la distillation car tous les 

composés ne sont pas bons à prendre. Certains 

peuvent être nocifs.  

 

C'est pourquoi il faut recueillir la fraction de tête 

(contenant le méthanol), de cœur et de queue 

séparément. Le volume de ces fractions est variable en 

fonction du type d'alcool que l'on fabrique. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Différentes étapes de fabrication de l’alcool consommable 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://i.supertoinette.com 

http://taste.versailles.inra.fr 

 
http://www.etilik.com 

Différentes méthodes de fabrication de l’alcool 

                                                                             (Chaque méthode utilise différentes étapes citées ci-dessus)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Matière première de l’alcool Aromatisation 
Boisson 

Fermentée macérée distillée 

Pomme de terre vodka 

Jus de raisin   Vin cognac 

Alcool neutre 

anis     ouzo, sambuca 

orange     triple sec 

citron   limoncello 

cassis   
crème de 

cassis 

anis, armoise, 
verveine, 

sauge, 
romarin, thym 

  pastis   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 A consommer avec modération! 

Produits finis!!! 


