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Ohtsu a signalé d’autre part la présence dans les sommités de la canne€
d'une substance cristalloide qul stimule l'activité de la levure. En ajoutant
0,008 % de cette substance & du jus de canne sSurmuric, il a obtenu une aug-
mentation de 40 % de l'activité de 1a fermentation ct une forte réduction de la
durée de celle-ci, La levure, dans le jus traité, se multipliait activement et pos-

sédait des cellules plus grandes.

Melasses

La mélasse, qui constitue la matiére premiére de beaucoup la plus utilisée
dans la [abrication des rhums, est le sirop résiduaire de la fabrication du
sucre,

Sujvant qu'elle provient du turbinage des sucres de 1°f, 2* ou 3 jet, elle est
dite mélasse premiére, seconde ou troisieme. Plus souvent, en francais, le terme
de « mélasse » est réservé au produit final, dont il n'est plus possible d’extrai-
re davantage de sucre économiquement ; les sirops intermédiaires sont plutot
désignés sous le nom d' « €gouts ». A Cuba et en Louisiane, on donne Ij
nom de « blackstrap » & la melasse épuisée provenant de la fabrication du su-
ere roux a 96° de polarisation.

Ce sont surtout les mélasses finales que l'on utilise en distillerie, les mélas-
sés premiéres ou secondes, quand elles ne rentrent pas dans la fabrication, étant
plutdt réservées a l'alimentation directe (Etats-Unis). Cependant, & la Jamal-
que, les mélasses de 1*F jet sont normalement dirigées sur la distillerie.

A c6té du sucre, 1a mélasse contient les impuretes du jus brut qui rfont
pu étre éliminées par le travall d’épuration ; des produits formeés par la dé-
composition de certains éléments du non-sucre primitif, en présence des réac-
tifs employés & 1'épuration ; enfin des corps résultant de l'altération du sucre
par la chaleur et la chaux, Sa composition est donc trés complexe et varie
quantitativement avec la nuture des cannes mises en ceuvre et les conditions
du travail dans les diverses phases de la fabrication. Les méthodes d'épuration
du jus (défécation & la chaux, sulfitation ou carbonatation) influent particulie-
rement sur la composition du DOD-SUCre.

Nous donnons ci-aprés quelques analyses de melasses finales provenant
de différents pays saccharicoles :

Mélasses de Java (Prinsen-Geerligs)

i 2 3 4 5 6 1 8 I 9
§87.4]87.1]97.4]84.7{87 7]81.8191.2}81.8]83.2
182 5182.3183.6(77-4]180 7]75.9185.3|77.6176.7
32 8127.4[26.0|27.6(26.2125.6}131 8|28.6{33.8
36.5(32.5/32.3133.8(33.1|33.3|37.2|28.1|34.4
93 2129.4127 0|24 4122.7120.0{21.3]|25.0|15.4

10.6{12.7]15.7] 9.9[13.5{14.3|16 8}17.0(18.0
Nt 1.0 .9 251 2.4 1.6 2081 D61 0.6

8.0 7.7 7.6| 9.2{11 4| 8.3[10.0] 7.4} 9.0
B 71 0.5] 0.1] 0.21 031 0.2] 0.4] 1.2} 21
9.6] 3.6 4 2f 4.7] 6.0 4.2 8.4 3.3] 2.5
1 1.3] t.4] 09| 0.8] 0.8] 0.9 0.3] 0.3] 0.4

0.4/ 03] 0.3} 0.7] 0.8] 0.6} 0.3] 0.2| 0.6
44.3(39.5/38.6|4377|41.2 |43 8143.6{36.1/44.5




de carbonatation, les autres des mé-
Mdasses des fes Haowal (Peck ei Deerr)

Les mé@lasses 8 ot 9 sont des mélasses
lasses de défacation.
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Melasses de
Cuba Hawai High test Betterave

Ble L i el A T 86 .30 84.30 86 . 80
vl R R o el (S By 4.9 | 44.°3 6.2
Densité 20/20 . . . - 1.4328 1. 4492 | {.4437 {.465
Seocharess . i v sh 3658 27 89 16 93 £ .43
Sucres invertis. . . - 15.77 15.55 | 58.33 —
B o <l i S e — — {1.38
Sucres totaux . . - <« af 30 43.44 75.26 49.71
NOD-BULTS. » » =5 sf W £1.66 9.04 21.66
Candres -, v Lilslivis 9 50 2 .93 10.95
W o St B Rl e L {4.90 {5.70 4.0
Cendres : !
Potasse (KO) . . . | 43.91 29.55 9.2 57 Ot
Soude (Na0). . . . .| — 2 60 o 7 95
Chanx (Ca0). . » . | 16.12 19.08 g.10 i 69
Magnésie Mg0). . . .| =25 1.3 — Q.39
Oxydes de Fe et d'Al

(Pe,0, et ALO,) . . ° {1 .53 0 45 Bl S
Silice (BI0) . . « . . 3.78 3.08 = =
Chiave () . -« . 5 a —_— .27 - 2 18
Ac. sulfurique (S0,) . .I 135.05 20.70 — 3.9
Acide phosphorique |

KR N s R — 2.0 — 3. 00

Enfin, Arroyo a trouvé pour des mélasses de Porto-Rico :

i 3 | A ' 3
R R R T 480 40i33 20090 )
Saccharose . . . . 31 96130 49142 2
mmm i 2% 92T 92,23. 9.53
Condres , . . . .. |76 7.61 0 20
m. . -rq:i . & 3 411 3.211 2. 1. .05
~ Ntotal « s+ o s <1094 0.06 0 ¢ 3%
r A e e o 8 54) 5 58] 6 5.10

8 P&S ou seulement trés peu de sucre réducteurs,
canne, Ia densité varie habituellement entre 30 et SQ° h?x
CSontiennent des quantités importantes de reducteurs.
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peut au contraire dépasser 35 %, lorsque les cannes n'ont pas atteint leur matu-
rité ou ont subi un commencement d'altération. Elle est en moyenne de 20 -
25 %.

La proportion de saccharose est d'autant plus élevée que celle des sucres

réducteurs est plus faible, du moins dans le cas des mélasses épuisées (1). Elle
varie également entre 30 et 40 %. :

On admet d'ordinaire qu'une mélasse peut étre considérée comme commer-
clalement épuisée, lorsque la pureté apparente, Pol x 100 - Brir apparent, est
voisine de 30, et la pureté absolue ou réelle, Sacch. réel. x 100 - Brir réel, voisine
de 40. La pureté apparente ne fournit cependant que des indications peu pré-
cises car le rapport entre la polarisation et le sacchorose % est extrémement
variable, 1'activité optique des sucres réducteurs étant trés faible ou méme nulle
dans certaines mélasses (mélasses de carbonatation de Java notamment) et
élevée dans d’autres. La pureté des mélasses dépend essentiellement du rapport

Réducteurs @ Cendres, d’'apreés Prinsen-Geerligs, et est autant plus grande que
ce rapport est faible.

Les réducteurs des mélasses de canne sont constitués essentiellement par
du glucose et du 1évulose, en proportions qui ne sont pas égales comme dans
le sucre interverti, mais inégales et variables selon la qualité de la canne
mise en ceuvre. On y trouve en outre de petites quantités de mannose et de
reducteurs non fermentescibles que 'on a désignés sous le nom de glutose. Le
mannose a ét€ signalé notamment dans les mélasses d’Egypte par Pellet (2). I1
atteindrait en moyenne 04 %, d'aprés L. de Bruyn et A. van Eckeinstein.

Glutose. — Lobry de Bruyn et Alberda van Eckeinstein (3) ont observé,
dés 1897, que le monoses (Rlucose, lévulose, mannose) subissent. en présence
des bases alcalines ou alcalino-terreuses, une transformation par laguelle se

forme une petite quartité d'un hexose réducteur non fermentescible, qu'ils ap-
pelérent « glutose ».

De nombreux auteurs ont identifié avec ce sucre la matiére réductrice non-
fermentescible que I'on a trouvée dans les mélasses de canne de diverses origi-

nes. Nous donnons ¢ aprés quelques chiffres relatifs aux proportions de ces
réducteurs (calculés en glucose % de mélasses) :

Origine %

Egypte (Pellet et Meunier) ..., .............. 24

Ruocnslnind (Markery ... .. ... .oiiv 24

: B TN S iy dans ensvas - A

AN G e SRS R . 28
= R e R T (Boname) ....... 0 QEERS 30 & 8

J%f-H REEE . (Palrault) ... 1.0
RS fWalean, Ia Bastide) . ... ... 22 A 9.
RN fﬂh IEEERYEEIS) ... ... iniiii s 2 4 3

gna . mélasses de betterave renferment au plus 1 % de réduc-

ST Oditba @), répétant les expériences de L. de Bruyn et A
Wl TR TRy SRR ; - van Eckeistein,
2% PU ODLEDIr, en traitant les monoses fermentesci o, -

e ibles par les bases

. SEEEWRLGE Teducirice unique et bien définie, considére en co de__

{ﬁm est mi:.m Corps chimique déterming, mais un mé
ution inconnue et sans doute trés variable,
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$ bioses ' ; glucique, saccharinique, etc
S WG et Frey (5), qui ont pu préparer, 3



fermentescible d'une mélasse du Natal, deux osazones différents. Ces auteurs
ont aussi montré que l'infermentescibilité pouvait étre die en partie a 1a pré-
sence de substances inhibitrices et & un taux de cend: . élevé.

Selon Sattler et Zerban (1), le glutose de Lobry de Bruyn et d’Alberda van
Eckeinstein serait constitué par un mélange d'anhydride de fructopyranose et
d’anhydride de difructopyranose, avec de petites quantités d'autres substances
réductrices : anhydrides complexes du glucose, comparzi s au caramel, hydro-
xymethylfurfurol, d - allulose (rencontré par les auteurs ci-dessus dans le
¢ glutose » des mélasses de canne), etc.

Benedict, Dakin et West ont obseryé que le glutose est chimiguement inerte
dans l'organisme humain et qu'il est excrété sans avoir subi de transformation.

La levure ajoutée & un mélange de glutose et de phosphate de soude ne peut
former d’hexosephosphate.

Les réducteurs infermentescibles des mélasses de canne résultent princi-
palement de 'action de la chaux sur le glucose et surtout le lévulose, pendant
Ia défécation du jus. I se forme une série de produits de décomposition ayant
un poids moléculaire élevé et des propriétés chimiques différentes. Certains de
ceux-ci peuvent subir la fermentation aprés hydrolyse avec les acides dilués -
d'autres deviennent optiquement actifs, tandis que d'autres enfin sont transfor-
meées en matiéres humiques insolubles. Ce sont surtout la durée d'action et la
concentration de la chaux qui influent sur la quantité de réducteurs infermen-
tescibles (Miiller) (2). D'aprés Waterman et van der Ent (3), ceux-ci, qui existe-
ralent déja dans le jus de canne nouvellement exXprime, augmenteraient pendant
la purification des jus, mais non au cours de I'évaporation et de la cuite Leur
formation est facilitée par I'élévation de la température et du pH. Le tauxde ré-
ducteurs Infermentescibles s'accroit aussi au cours de la conservation des mé-
lasses, pendant les premiers mois suivant la fabrication (La Bastide).

Les mélasses ont une réaction légérement acide, neutre ou légérement alcs-
Le plus souvent, elles accusent 36 gr d'acidité en acide sulfurique par
tre

45 et 75 (56 en moyenne) Les meélasses obtenues
dmhﬁhthﬁmdnnmhhncmmuﬂes,etneuﬂ;mmantdehm
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viennent de la centrifugation des mélasses diluées contiennent en effet de 16
A 35 % d'acide aconitique. La variabilité du taux de cet élément dans les mé-
lasses dépend sans doute de la teneur primitive de la canne en acide aconiti-
que, qui n'est éliminé qu'en faibles proportions au cours de la fabrication du
gucre et passe presque entiérement dans la meélasse.

Takei et Imati ont isolé de l'extrait éthéré des mélasses de Formose les
acides acétique, butyrique et benzoique, ainsi qu’un autre acide volatil non
identifié, ayant le parfum caractéristique de la mélasse, Par traitement & 1a
soude diluée, cette derniére matiére aromatique était complétement détruite.
Dans la portion neutre de l'extrait éthéré, les memes auteurs ont trouvé le
stigmasterol C H O el lacide syringique ou ac. diméthylgallique, de formule
(CH, - 0),= CH, (OH), - COH,.

Les acides glucique, glycolique, mélassinique, saccharinique résultent de
Iaction de la chaux sur le glucose et le lévulose au cours de I'épuration du jus.
Ils sont trés peu stables. L'acide glucique, par exemple, qui a comme formule,
d’aprés Nelson et Browne (1), "HOH = CH - CO,H ( cid» B - hydroxy crvvli-
que), s'oxyde facilement au contact de l'air, en donnant des acides formique
et acétique. Le taux d'acide formique peut atteindre un chiffre important dans
certains cas : jusqu’a 0.154 % dans les mélasses de Cuba et 0.791 % dans celles
de raffinerie, d’aprés Zerban (2).

Les acides acétique et lactique proviennent aussi de l'action de la chaux
sur les sucres, tandis que les acides aconitique, malique et citrique préexistent
dans le jus de canne.

A signaler enfin qu'au cours de la conservation des mélasses, il peut se
produire des infections par les bactéries et les moisissures, donnant naissance
4 des acides variés : acides oxalique, citrique et butyrique notamment.

Matieres minérales.
Le taux des matieres minérales des mélasses finales est en général de

8-10 % (10 & 12 % de matiére séche) Il peut s'élever, dans les pays a climat
sec, & 15 % et s'abaisser, lorsque la mélasse est mal épuisée, &4 5 %.

La concentration saline des mélasses est donc en moyenne 3 ou 4 fois plus
élevée que celle du vesou (2 4 4 % de matiéres séches), L'équilibre des éléments
minéraux est aussi sensiblement différent dans ces produits, Au cours de
I'épuration des jus, certains éléments sont, en effet, éliminés en majeure par-
tie : tel est le cas pour l'acide phosphorique, la silice, l'aluming, le fer et le
_ _ , dont plus de 80 % sont précipités. D'autres ne sont pas atteints
et passent entiérement dans les mélasses : potasse, soude, acide chlorhydrique.
~ D’autres enfin augmentent en valeur absolue, par I'apport des réactifs utilisés:
~ chaux et, dans le cas de I'épuration par sulfitation, acide sulfurique. A titre

~ d’exemple, nous reproduisons ci-aprés les résultats obtenus par Fort, 3), en

ant & pH 7 les jus mélangés par les procédés de la défé-
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La composition minérale des mélasses est trés variable. Ci-aprés quelques
analyses des cendres de mélasses de divers pays (% de cendre).

it

| Louisiane
Cuba Queensland Maurice (Browne) -t
— | de Sornay)
Horae) sipouca: : Sulfitation Carbenataiien
i0* . , *, {.86 6.60 o 09 .12 4.10
E‘L?O‘ : . ’ g 0 50 0.50 TS N C 0.35 0.47
ALO, . ; 0.85 0.18 | 0.68 0 30 0.30
MnO . =L 0.05 0.09 g 2 23
5 1 e 9.60 10.27 16.58 {6 80 6.47 ] 8.53
MgO . . .| 056 5.45 | 11.37 10. 85 £.29 | 2.66
3 P 28.34 37.48 51.78 26.66 | 49 48 50.16
Na,0 . 2 95 060 | 303 | 1.95 | 0.8 0.32
) 10.32 {2.50 16.64 1935 14.00 .59
CO, 24.18 .62 13.22 (.60 7.4Y 15.78
80, 9.86 3.66 9.59 14.64 10 79 11.18
PO, 6.06 0% 8.50 .52 3 U 0.91

B e e i —————

Prinsen-Geerligs a trouvé pour diverses mélasses de Java (% de mélasse) -

Cendres totales . 5.79 6.23 500 | 7.80 8.35 8.97
Carbonate de K . 2.20 2.76 £.60 1 3.46 3.51 2.70
Sulfate — 165 | 0.80 | 047 | 0.47 | 0.17 | 0.46
Chlorure — . . 0.74 0.10 1.00 | 0:42 | 0 38 0.65

) de Na . 0 24 0 49 049 1 0 53 0.12 0.19
Ca bonale de Ca 0.40 071 0 24 091 | 1.08 3 80
Sulfate — : - 0 3" 0.11 0 35 0 52 012
Carbonate de Mg 0.40 0.23 0.37 0.09 0 25 0.25
Phosphate de Ca 0.05 | 040 | 0.38 | 0.37 | 083 | 0.1
Siiice. . 0.14 0.49 0.56 | 1.24 1.49 0.45

,,,.,._..,.—.---.|.—__-----|-_|---l-—--nn-___-_-'l"-'—""'_"d

Matiéres azotées.

‘5 I:: :atﬂml azotées (N x 6.25) des mélasses varient généralement entre
e A

Elles sont constituées surtout par des amino-acides (acides aspartique,
glutamique, etc.) résultant de I'’hydrolyse des nucléo-protéines du vesou et de
la transformation des amides en acides aminés sous l'action de la chaux (I'as-

est notamment transformée en acide aspartique). Au cours de l'épura-

ration des jus, la plus grande partie des matiéres albuminoides est coagulée

et éliminée ; les autres principes azotés sont peu ou pas affectés, Farnell (1)

a trouvé dans des mélasses du Natal, 0.054 % de matiéres azotées colloidales
(albuminoides) pour 132 4 252 % de matiéres azotées totales, et dans des mé-

~ lasses de Maurice : 0.048 & 0.198 de matiéres azotées colloidales, pour 211 &
- 488 % de matiéres azotées totales. Le rapport entre l'azote albuminoide et

total lza;l:lt d'ailleurs dans de trés larges limites, suivant les échan-

petite quantité d’'azote se trouve aussi sous forme m
e Ve . inérale : N a
(traces) et N nitrique. Pellet et Miiller (2) ont dosé dans les méll:

~ ses d'Egyp wgu. nitrate de potasse, correspondant & 002 % de cannes
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Matieres colorantes et cires.

La chlorophylle est éliminée au cours de la défécation. Les autres matiéres
colorantes des jus (anthocyanine, saccharétine, tannin) subissent diverses
transformations ; le procédé de la sulfitation en élimine une quantité plus
grande que la défécation a la chaux. Enfin, il se forme au cours de la fabri-
catijon, par l'action de la chaux sur les sucres, des matiéres de coloration fon-
cée (comparables & celles qui prennent naissance dans la préparation du ca-
ramel), lesquelles donnent & la mélasse une couleur brune plus ou moins pro-

noncée.

Le chaulage élimine la plus grancde partie des cires et matiéres grasses du
vesou, qui se retrouvent dans les boues de presse. Une certaine quantité passe
cependant dans la mélasse, tandis qu’une autre se dépose sous forme de savons
calciques dans les tubes des caisses d'évaporation (incrutations)., Farnell a
trouvé de 0.1. & Q26 % de cire dans des mélasses de Natal et de Trinidad:

Gommes et divers.

Les pentosanes et les matiéres pectiques des jus échappent pour la plus
grande partie a l'action des agents d’'épuration; La sulfitation et la carbonas-
tation en élimineraient une certaine quantité, mais le chaulage trés peu. Far-
nell a trouvé de 0,14 a 046 % de pentosanes dans les mélasses de Natal et de
Maurice. Dans 3 mélasses de Trinidad, le méme auteur a dosé 055 - 0.72 de
pentosanes et 0.33 - 0.70 de pectines (en pectate de chaux) % Brix. Suivant
Browne, les gommes des mélasses seraient constituées en grande partie par des
pectines.

Les pentosanes que l'on trouve habituellement dans les mélasses sont l'ara-
bane et la xylane Comme autres substances susceptibles d'8tre accidentelle-
ment rencontrées, on peut citer la dextrane, la lévulane, la cellulane, la man-
nane et la galactane;

La dexirane apparalt assez souvent dans les cannes gelées ou attaquées par
les insectes (Browne), les jus ayant subi la fermentation gommeuse (Leuconos-
toc), etc. Par suite de son pouvoir rotatoire élevé (+200°), elle introduit une
importante cause d’erreur dans la polarisation des jus et des mélasses.

La lévulane résulte de l'activité de divers bactéries, et notamment du Ba-

illus levaniformans. Elle fournit, par hydrolyse avec les acides, du lévulose,
tandis que la dextrane donne du glucose.

~ La cellulane a été trouvée par Browne en Louisiane, Elle se forme dans
- cerfaines fermentations des jus et des mélasses. Elle Se présente sous l'aspect
LR de gr 5 grumeaux membraneux, insolubles dans la soude caustique (ce qui
ki 1a différencie de la Lem:;ﬁ 'I‘r:itée par la soude a chaud, elle donne un
- produilt présentant les r ons de la cellulose, et, hydrolysée par les acides,
"ﬁ’; el &mm glucose, - . -
'~ La mannane se rencontre parfois dans les dépots sédime
e e 1% iy . ﬂt&h‘m des jus et
2N L“imm Elle donne du mannose par hydrolyse avec les acides.
Rl rm /ne gomme du type galactane ou galacto-rylane a été trouvée en quanti-
B e e DAE CiuDia, Sen et Watson (1) dans les mélasses obtenues
s la fabricati &ﬂm (sucre brun produit dans I'Inde par les méthodes
genes). Ell !‘W résistante i 1'hy par les acides et fournit par
- une grang - Elle posséde des propriétés

GRS R OSots PRODONCYSS Cause d'erreur dans l'analyse
| 4 m a cette cause que les auteurs ci-dessus attribuent
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Ces écumes renferment en outre une proportion importante d’'une matiére
grasse dont la composition se rapproche de celle du beurre de vache, Elle est
cependant plus acide que le beurre frais et présente une prédominance d’acides
solubles (acide caproique et caprylique).

Un échantillon d'écumes offrait, apres elimination de la melasse, la com-
position centésimale suivante : eau 10, chitine 1130, pectines 31.61, graisses
2750, cendres 5.58, indéterminés 14. Au cours de la distillation,” les graisses
se décomposent en donnant de l'acroléine et d’autres produits indésirables
gqui gitent l'eau-de-vie obtenue., Il est vraisemiblable que la qualité inférieure
des rhums fournis par certains types de mélasses est due a4 la présence dans
celles-ci de matiéres grasses (Owen). L'élimination des écumes gui se forment
& la surface des mélasses au cours de leur conservation est en conséquence

A conseiller.

On rencontre aussi assez fréequemment dans les mélas=es un alcool hexa-
tomique la manniue, CH,OH (CH '‘H - Cil,OH. quit se¢ forme dins diverses
fermentations, et notamment dans celle provoquée par le Leuconostoc, par
réduction du sucre interverti. La quantité de mannite varie d’ailleurs rapi-
dement, ce produit étant attagqué par de nombreuses bactéries.

Conservation des meélasses.

Le stockage et la manutention des mélasses étaient effectués autrefois
d'une facon défectueuse, Pairault écrivait au début du siécle :

¢ Dans les sucreries qui les produitent, ces mélasses sont conservées le
plus souvent dans de grands bassins en maconnerie creusés dans le sol ot
non couverts. Ces melasses sont ainsi exposées & toutes les poussiéres de
I'usine ; de plus, il est fréquent que des rats (sans parler des nombreux
insectes) y tombent et y trouvent la mort ; le fait est méme arrivé plus
d'une fois pour des animaux plus volumineux. Puisée dans ces bassins, m
melasse est introduite dans les boucauts (fOts de 500 litres). qui servent a son
transport et dont le nettoyage intérieur est presque toujours insuffisant. A
leur arrivée dans les rhummeries des villes, les fits sont roulés sur le sol
poussiéreux et amenés par des hommes spéciaux sur des dépdtoirs formés par
des madriers disposés a claire-vole au-dessus d'une fosse semblable & celle
de l'usine. La poussiére amenée par les futs et les pleds des hommes tombe
dans la mélasse. Du sirop se répand sur .es poutres, y forme un enduit vis-

queux épalssi par la poussiére, des moi: :sures croissent sur le tout, mais
personne ne s'en soucie. »

A Theure actuelle, les mélasses sont généralement conservées dans des
<« tanks » en tdle, ayant la forme de cylindres verticaux ou horizontaux et
dont la capacité peut varier de 100.000 &4 plus de 1.000.000 de litres.

A Java, certaines usines, en vue de rendre plus faciles le trans et
la manutention, font des mélasses solidifices. La melasse, diluée avec cll)g rltea.u
de facon 4 marquer 70° Brix environ, est introduite, aprés avoir été chauffée
et écumeée dans une caisse & vide. Elle est concentrée jusqua ce quil en reste

que 6 % d'eau environ. Le contenu de la caisse est alors coulé et regu
des paniers de bambou garnis de nattes, ol i1 se prend en une masse
et cassante. La mélasse ainsi préperée subit souvent des modifications
’omposition, qui en diminuent la valeur comme matiére premiére de dis-
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se prodult au cours de la préparation des pertes relativement
. ng matiére séche. Les sucres réducteurs se transforment partiel-
lement -sucre organique par polymérisation, et cela d’autant plus que
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Inversion progres:ive du saccharose et une diminution

Faibles sl le produit, normalement concentré (50 % ae

lcres totaux environ), est conservé i une température modérée voisine de
. ko i ng certains cas atteindre des proportions ¢levées,
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tide w*m examinant des mélasses & leur réception et apres
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: tion de la

tervalles de 45 mols et de 9-10 mois, a observé : une réduc
d“r,mlu'i.n.“l tion et du taux de saccharose (en moyenna 023 % aprés 4 mois et
080 aprés 10 moils), une diminution des sucres réducteurs fermentescibles
©58 % aprés 4 mols et 131 % aprds 18 mois) et une augmentation des

342 % & 399
réducteurs non fermentescibles, qui passerent en moyenne de 3,
au bout de 4 mols et & 421 % aprés 10 mois. Les mélasses obtenues par les

divers procédés d'épuration (deéfécation, sulfitation ou carbonatation) se com-
portaient d'une fagon pratiquement semblable.

(1), &4 Cu a aussi constaté une inversion progressive du sac-
chlrostxoflgmt le tauxbarjnnyen passa de 37,75 & 3448 % au bout du T mois,
une diminution du Brix (1°2), un abaissement du pH (passé de 592 a4 523
aprés 7 mois) et une accentuation trés sensible de la coloration. Le taux de
glucose n'augmentait pas parallélement & I'inversion du saccharose, de sorte
qu'il y avait finalement une perte en sucres totaux.

Browne a suivi, pendant 21 ans, les variations de composition survenues
dans deux échantillons de mélasse de Cuba. Ci-aprés, les résultats obtenus
par l'auteur pour I'une de ces mélasses :

Dite de Panalyse Pol. Saccharose Rédueteurs I H‘i'::::"
R T A e 4+ 24 86 31 30 19.10 b2 04
Octobre 1914 4+ 23 54 30.73 | 18.74 1 09
Mai 1945 . + 22 83 30 00 18.19 49 .77
Avril 1916, . . + 21.34 29 14 18 84 50.14
Sevtemb e 1917 d + 19.8 28.45 {9.43 49 .88
Aolit 1948, . . 1 -+ 18.26 25.81 20.66 47 83
Aokt 1981 . . . - - 24.93 20.93 47 11
Janvier 1923. . . . . - 25 13 H.0T | .9
Juillet 1932 , . . . .} 4 11.848 | 20 98 21 00 43 .08
Mareg 1928, ., . . . . — 18 94 21 50 41 44
Mars 1935. d + 6.4 12 &1 Y A B

D'autre part, le taux du non-sucre organique de la mélasse ci-dessus
atteignait, en 1927, 3468 % de matiére séche, alors que dans les mélasses
ordinaires de Cuba, il est seulement de 12,38 % en moyenne, Les amino-acides
ava disparu et la coloration était devenue progressivement de plus en
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itte diminution lente de la richesse saccharine, on a signalé
beaucoup plus brutaux, la mélasse subissant une
avec €lévation de la température et dégagement

Fri ' . - déerit comme suit le phénoméne, connu sous le nom
& Au cours du refroidissement des masses cuites de basse pureté, la surface
| 0ls créve, une écume noirdtre filtrant & travers les crevasses.
bientdt toute la surface, sélevant continuellement et
Ofdant du bac. Des gaz & odeur trés désagréable et & réaction
agent. Dan le cas des meélasses finales, qui ne forment pas de

B AL el: masse entiére se met a écumer & partir du

.I .:_..“;_.::;.r - -.:a.-_-,' "l:..., :4 ‘?¥ > iﬂ-‘FﬁT .17.."; - k .. :
& g T - . iy
- . .

]

. | Saccompagne d'un fort dégagement de chaleur. la
G % e lﬂlmwa' LI’MmB it ﬂﬁ&dﬁm formés par un mélange de
nnue, est parfols assez violente pour donner CS Acres de composition
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