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CAHIER SGIENTIFIQUE

ET TEGHNIQUE

Role des corynebacteries dans la
production d’acroléine (2-propenal)

dans les rhums

par P. LENCREROT". A. PARFAIT*, C. JOURET**
avec la collaboration technique de M™® B. GANOU* et E, PACE**

RESUME

Certains rhums présentent une altération de gout acc|dentelle (saveur ”poivrée”
ou piquante”) due a la présence de 2 propénal.

Parmi les bactéries isolées d’un milieu altéré de jus de canne fermenté, un cory-
nebacterium se montre capable de degrader le glycérol pour donner du 2 propé-
nal et, participe, au moins dans certains cas, a ce grave défaut organoleptique
dans les rhums.

SUMMARY

Some rums present an accidental taste damage (pepper or purgent flavour) due
to 2 propenal.

Among the bacteria isolated from an altered must medium, a corynebacterium is
able to degrade the glycerol to produce 2 propenal and therefore, in some cases

at least, it can play a part in the indesirable flavour in rums.

Certaines eaux-de-vie, rhums et eaux-de-vie de cidre en
particulier, présentent parfois une altération de gotat acci-
dentelle connue sous le nom "d'amertume”, associée a
une odeur "poivrée” "piquante” ou “pharmaceutique”.
RENTSCHLER et TANNER (1951) étudiant les défauts
organoleptiques de ces eaux-de-vie ont montré qu'il
existe une relation entre l'impression d'amertume et la
présence d'un aldéhyde : I'acroléine.

Dans les vins ayant subi des attaques bactériennes diver-
ses, DUCLAUX (1874) avait fait une distinction entre la
"tourne” et *'amertume” ; la premiére diminuant I'acidité
totale, la seconde I'augmentant par la formation d’acidité
fixe et d’acidité volatile. Cette observation permettait déja
d'avancer P'hypothése que le précurseur de l'aldéhyde
responsable de ce deuxiéme accident de fermentation est
une substance neutre. Depuis, le réle du glycérol a pu
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étre mis en évidence et divers schémas de sa dégrada-
tion biochimique pour donner du 2-propénal ont été pro-
posés entre autres par GOLFINE et STADTMANN (1960)
AKADO et al. (1981), FREND, ainsi que SOBOLEW ET
SHILEY cités par WOOD (1961) RIBEREAU-GAYON
(1977).

Le 2-propénal conduit souvent a des composés dérivés,
notamment des acétals, dont MISSELHORN (1975) a
précisé la formation dans les rhums.

DUBOIS et al. (1973) étudiant des rhums "acroléinés” ont
mis en évidence la présence de produits issus de cet al-
déhyde : I'éthoxy-3-propanol et I'éthoxy 1-1-2 propane.
De SMEDT et LIDDLE (1975) ont identifié I'éthoxy 1-1
propane. On a pu montrer que méme présents a I'état de
traces dans les eaux-de-vie, ces composés ont une ac-
tion négative sur la qualité organoleptique.

Les travaux de WALCOLLIER et LE MOAL (1932) sur le
cidre, ceux de SERJACK (1954) et de MILLS (1954) sur
les milieux fermentaires de céréales, ont conduit & attri-
buer a l'action de bactéries lactiques, I'apparition du 2
propénal dans les eaux de vie. VOISSENET (1910) attri-
bue, pour sa part, la présence du 2 propénal a l'action
d’une autre bactérie : Bacillus amaracrylus.
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PARFAIT et JOURET (1980) dans leur étude sur la for-
mation du glycérol lors de la fermentation de la canne a
sucre concluent que certaines bactéries lactiques et no-
tamment une souche de Leuconostoc mesenteroides,
pourraient métaboliser le glycérol pour conduire au 2 pro-
pénal ; cependant, BIDAN (1967), PEYNAUD (1967) e

RIBEREAU GAYON et al (1977) considérent que les bac-
téries lactiques n'attaquent que partiellement le glycérol
et que cette dégradation ne conduit pas au 2 propénal.

Dans le travail présenté ici, nous avons tenté d'isoler des
microorganismes responsables de cette déviation fermen-
taire en partant d'une cuve dite "acroléinée”.

Protocole expérimental

Nous avons utilisé un milieu de culture sélectif (milieu G)
dans lequel le glycérol est introduit comme source de car-
bone. Ce milieu a la composition suivante :

— glycérol : 20 g

— extrait de levures : 10 g

— sulfate d'ammonium : 5 g

— eau distillée - gs p. : 1 000 ml

Le pH est amené a 4,5 a l'aide d’acide sulfurique concen-
tré, puis le milieu est stérilisé a 120°C pendant 15 minu-
tes. Les prélévements sont faits de maniére aseptique”,
puis dilués par de I'eau physiologique stérile. Des dllu-
tions convenables sont utilisées pour ensemencer les
boltes de Pétri contenant le milieu de culture G solide.

Aprés développement sur bofte de Pétri,’ il nous a été
possible d'isoler un certain nombre de souches dont plu-
sieurs d’entre elles produisent de 'acroléine & partir du
glycérol lorsqu’elles sont cultivées dans le milieu sélectif
G.

Les microorganismes ont été identifiés dans le milieu sui-
vant la méthode BERGEY (1974) comme étant des cory-
nebactéries. Lidentification est complétée dans certains
cas a l'aide de galeries A.P.l. Nous avons pu regrouper
les différentes souches isolées parmi les genres sui-
vants : Arthrobacter, Microbacterium, Brevibacterium, Co-
rynebacterium.

Par la suite, nous avons mené des essais plus poussés a
laide d'une souche "Co” présentant des aptitudes plus
marquées & produire du 2 propénal ; cette souche appar-
tient au genre Corynebacterium.

Dans nos essais de fermentation, nous avons utilisé la
souche "Co” soit seule, soit en association avee une bac-
térie ou/et une levure. La bactérie lactique utilisée est un
Lactobacillus fermenti (BERGEY) de la collection de I'Ins-
titut Pasteur. La souche de Saccharomyces cerevisiae n°
493 de la collection INRA a-été isolée a partir d'un milieu
fermentaire a4 base de canne a sucre (GANOU-PARFAIT
B. 1978).

Tous les microorganismes employés sont d'abord cuitivés
séparément sur milieu liquide ; le Corynebacterium sp.
sur le milieu G, la levure sur milieu malt WICKERHAM et
la bactérie lactique sur milieu ROGOSA et SHARP.

N'ayant pu maitriser tous les paramétres de développe-
ment du Corynebacterium sp. sur jus de canne, nous
avons été amenés a employer le milieu de culture synthé-
tique & base de glycérol (milieu G).

Matériel et méthodes

Les cellules des microorganismes provenant de 500 mi
de milieu sont récoltés par centrifugation (3 000 g pen-
dant 10 minutes), lavées deux fois avec de I'eau physio-
logique stérile et remises en suspension dans un autre
volume de 20 mi d’'eau physiologique.

Des parties aliquotes servent & ensemencer 500 ml de
milieu G et la fermentation a lieu durant 72 heufes &
36°C.

Les analyses ont porté sur le moat de fermentation et sur
le distillat.

Nous avons dosé le 2-propénal et le 2-propénol suivant la
méthode indiquée par PARFAIT et JOURET (1980) ainsi
que les acides gras et les alcools supérieurs suivant FA-
HARASMANE et al. (1983). ’

Résultats

Dans le tableau 1, nous avons rapporté les résultats
d’analyse du 2-propénal et du 2-propénol sur les 7 combi-
naisons de fermentation. Dans le tableau 2, sont indiqués
les éléments intéressants, uniquement sur deux types de

Tableau 1
Numéros Combinaisons 2-propénol 2-propénal
(mg/1) mg/1)
1 Co 8,1 2,9
Co + Sacch. cer. 09 1,2
Co + Sacch. cer.
H- Lactobac. 1,2 1,6
4 Co + Lactobac. 1,1 1,4
Sacch. cer. 0 0
Sacch. cer.
Lactobac. 0 0
7 Lactobac. 0

Quantités de 2-propénol et 2-propénal produites par les microor-
ganismes testés sur milieu fermentaire G.
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Tableau 2
Combinaison 3 Combinaison 5
Composés Co + Sacch. cer. + (Sacch. cer.)
Lactobac.
Ethanol g/l 0,56 1,18
Propanol g/l 0,06 0,13
2-propénol g/t 1,2 0,00
Acide propionique g/l 2,11 0,61
Acide butyrique g/l 1,65 1,21
Acide propionique C3
Acide But)enqug C4 1,28 0.5
Acide acétique g/l 0,12 0,12

Quantités de certains alcools et acides gras courts produits par
Ia levure Sacch. cer. et le mélange des 3 microorganismes sur
milieu fermentaire G.



fermentation bien différents : a I'aide de la levure pure, et
a-l'aide de I'association des trois microorganismes rete-
nus.

On peut noter que la présence de Corynebacterium sp.
est indispensable & la production du 2-propénal et du 2-
propénol ;

qu'avec la bactérie coryneforme, la concentration de
I'éthanol et du propano! est deux fois moins élevée qu'en
son absence ; si I'acidité globale varie peu, de méme que
le taux d’acide butyrique, par contre, la concentration en
acide propionique est pratiquement quatre fois plus éle-
vée, et le rapport C3/C4 passe de 0,5 a 1,28 quand le
Corynebacterium intervient.

Conclusion

Isolé, avec divers autres microorganismes, a partir d’'un
vin de canne présentant les caractéres d'un produit de
base de rhum acroléiné, le Corynebacterium sp. testé dé-
grade le glycérol pour donner du 2-propénal et du 2-pro-
pénol et modifie également la composition des acides
gras courts du milieu.

Bien qu'il n'est pas été possible de reconstituer I'accident
de fermentation au laboratoire avec des jus de canne, on
peut, cependant, penser que cette bactérie est un agent,
responsable dans certains cas du moins, de I'apparition
de rhum "piquant”.

Cette déviation fermentaire peut étre nettement atténuée
ou méme évitée en veillant a la qualité sanitaire des
cannes & sucre et en levurant copieusement le milieu.
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