ou méme entiérement, en une matiére charbonneuse, dure et poreuse, ressernl-
blant & du sucre carbonise.

Des cas de cette nature ont été signalés particuliérement en Egypte, affec-
tant les mélasses stockées dans les sillos creusés dans le sol (Habif, Neuville).
" Un échantillon de mélasse carbonisée, examiné par Habif (1), avait la com-
F. - position suivante :
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R I R e I s s i s e F tahawonehasifans on i SN
e R TR T L R R R S A S PP A SR 19.40
Matieres organiques .......cceeevssse TP I - &

Prinsen-Geerligs cite aussi des exemples d’éclatement de cgisses é’, vide,
au cours de la préparation de mélasses solidifiée a Java, par suite de décom-

position spontanée au cours de la concentration.

Une forme plus atténuée de fermentation écumeuse est caractérisée par une

production de CO, qui hon seulement produit des ecumes @, la surfaqe, mais
encore forme des poches plus ou moins profondes & linterieur 51}35 réservoirs
de mélasse. Il se forme parfois des dépdts granuleux d’'une matiere charbon-
neuse analogue 3 celle indiquée ci-dessus. Dans le cas des sirops et mela:sses
" de table conservés en boites fermées, la pression exercée par le gaz carboniqueé
- peut étre suffisante pour provoquer I’éclatement des récipients (Browne).

. 11 a été reconnu depuis longtemps que la fermentation écumeuse des masses
ites et des mélasses était due, non & l'activité de microorganismes, mals 2
des réactions purement chimiques.

- Prinse eerligs a émis I'hypothése quelle était provoquée par la décom-
sition spontanée des produits instables résultant de l'action de la chaux sur

% T ‘#?'t 1.;_.

sucres, et plus particuliérement sur les sucres réducteurs, au cours de la
ification des jus. Browne a attribué un role tout spécial & l'acide glucique,

ﬂ,}: je chaux absorbe facilement l’oxygene de I’air en produisant de

je formique et d’autres produits, avec un fort dégagement de chaleur.
sa forme cristalline, cet acide peut se sublimer partiellement par I'action
a chaleur, pour donner finalement des composes de coloration foncée, riches

- -n - ;.._-. “r '-||-'|'

one. En présence des impuretés organiques, il se décompose spontanement.
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On a suggéré que la réaction entre les amino-acides et les.sucres réduc-
donne naissance & des composés trés instables (Maillard), pouvailt
itervenir dans la décomposition spontanée des mélasses. Ce phéno-

utefois secondaire et limité aux débuts de la décomposition, d’aprés
.-.‘*I ";"i- = . ,. . . . s - 4 - %
transformation continuant & s’operer apres disparition des acides
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iétérioration lente des mélasses au cours de leur conservation est
ons. 2 une forme ralentie de fermentation écumeuse
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orisent cette derniere paraissent étre la forte
3 températures élevées au cours de la fabrication

le (2) signe % * exemple, que des meélasses &
sucrerie d’Egypte en 1938, subirent une décom-

; s que d’autres ayant la méme origine,
erent sans aucune alte-

perature pendant la fabrication des
°, sous peine de risques de décom-
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N, Dans certains cas cependant, la réduction de 19 rich_esse saccharine des
 meélasses, laquelle s’accompagne parfois de modifications diverses de la saveur
et de l'odeur (meélasses sures ou aigres, moisies, etc;), est due & lYintervention
: de ferments. Ashby, & la Jamaique, a trouvé une levure sauvage (Torula)
susceptible de faire fermenter des mélasses a 90° Brix. Tempany a constate
~ Yintervention de bactéries et moisissures dans le surissement des mélasses des
~ Ppetites Antilles. Owen, Church, Hucker et Pedersen ont rencontré_ dans les
mélasses de nombreuseg levures, bactéries et moisissures, dont certaines atta- 4
~quent les sucres a des concentrations relativement fortes.

 Quelques moisissures (surtout Aspergillus repéns) sont capables de deéter-
s . miner Yinversion du saccharose dans des solutions de 65 et méme 70° Brix
DS (Owen, Van Der Bijl). Par contre, les bactéries n’exerceraient une action appre-
S ciable qu'a des concentrations inférieures & 60° Brix, 1I en seralt de meme,
. suivant Owen (1), de la plupart des Torlla rencontrées dans les mélasses et
"~ dont ractivité se limiterait surtout & la destruction des sucres invertis. Ce
- dernier auteur donne l'exemple suivant des modifications subies par une melasse

S premiére de Cuba, diluée a 71° Brix et ensemencee avec une Torula .

R Mélasse primitive  Aprés 2 semaines
** J** 5 e Brix réel e % 5 5 5 % 8 5 % 8 60 P P R B RN LT G 5000 71'30 68'39
: **:“* .f*.:-. Ml | de GCte s ve o st l e hiyv sy Fosen o 49'60 52‘00
= Saccharose Clerget .................: 54.65 894
-~ Sucres réducteurs ............00000nn 11.49 6.50
i 3 L e e R N T B 66.14 56.46
i q';”' ' . o de Tamzw par gr. S i R, VB 2080.00

R : _‘ conditions normales de conservation, les pertes reésultant de

action des divers ferments sont généralement de peu dimportance. Il peut

- 3 g™, e & :

. il

fen v avoir absorption, & la surface des mélasses, d'une quantité d’humidite
ssez erande pour permettre le développement des moisissures et la production
nedcutive d'une certaine quantité d’acides oxalique et citrique, mais la cou-
‘che de mélasse attaquée reste habituellement trés mince et ne représente

‘quiune partie minime du volume total
o1 an est tout autrement lorsque les réservoirs restent ouverts a l'air libre
y sont constitués par des fosses creusées dans le sol. En ce cas, par suite de
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. Yapport d’e de pluie, la dilution de la mélasse peut étre telle que les bacté-
" ries butyriques soient capables de se développer et de donner naissance, si le
X fti #mme’ a des quantités importantes d’acide butyrique.
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Doiir. rédu e les pertes de sucre provoquées par les microorganismes et
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la production de principes aromatiques désagréables qui peuvent

uite da 1,3 rhum, il importe en conséquence de concentrer suffisam-

g

: ;B -
| | 1 5]
. * N
b \ " ] AL Th
; _J.I v - TP o o

d M :
~ g b oaboar, P
PR AR e s
i % - b b ". 1 .#' ..'-'\..'hh i e{ # ¢ ‘;____. F.- by " L

. _'."' .- -&-H..' G :‘ ...;l":‘.l-...._-. .ol

) X - 18 chimiques ou biochi-

t, ‘en général, sensiblement inférieure a celle des jus
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-~ salés) sont trés riches en chlorure de Na, laisse parfois beaucoup a désirer.
- [l est certainement des cas ol les mofits de mélasse ne constituent pas une
solution physiologiquement équilibrée. (1)

Les mélasses convenant le mieux pour la production du rhum sont celles
qul ont un poids spécifique et des taux de sucres, d’azote et dracide phospho-
rique élevés, en méme temps qu'une faible quantité de cendres et de gommes.
L’arome a aussi une grande importance, la présence d’odeurs et de saveurs
b désagréables affectant l’eau-de-vie. Les mélasses fraiches produisent toujours
k’z W un meilleur rhum que celles qui ont été conservées pendant longtemps. Les
meélasses anciennes ont une viscosité plus grande et donnent assez souvent

¥ - Une écume noiratre, qui s'accompagne généralement d’'une importante diminu-
2 tion dans le rendement alcoolique. *

Arroyo donne les exemples suivants de mélasses présentant des qualités
différentes au point de vue de la fermentation rhummiére.

Excellente Bonne Médiocre

B s . e . 8T.60 85.40 88. 20

Sacch R e s~ v . 36.44 31.30 34.61

L X SR TR X

w e "" " L SR R S SRR y & 31 9 k 35 11. 57

B e . . . 1.10 0.60 0.45

B - - . 09 0.09 e

a0 ‘ ; u ;13'?% . .._j,; ﬁ_h Bhb » Aty e 2 - OO 2 > 55 3 . 75

.- ‘ - 5 LA R PTG 5-50 5.70 6-30

't Sucres totaux : Cendres . . 1,93 9.065 4.31

N n IR T W e 0.47 0.15 0.47
» Ames : Sucres totaux , , 0.03 | 0.05 0.08

: & la vapcur) . Exgellent Bon Indifférent
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lasses ont donné, dans 3 essais de fermentation a des concentra-
ifierentes, les résultats ci-apreés :
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Mélasse 4 Mélasse 3 Mélasse 3
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. . . l15.00[18.00[20.00117.00/19.80(22.50[18.00[21. 00[24. 50
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d’Am Quant & l'acide phOSphonque sa dose optima est comprise entre 0.2 et
0.25 % en P,0O,). Le r pporl P,O,: Nd .l élre eevronde 1/5; un excé~ ducide
phersphm ique par rapport a lazo e géue co sidérublement la bonne marche de la

fermentatiou.

La richesse des meélasses en microorganismes est généralement comprise
 entre 10 et 25 % de celle du jus de canne. Ces microorganismes sont représen-

tés par des bactéries (des groupes subtilis, mesentericus et butyricus princi-
palement), des moisissures et des levures (généralement du type Torula).

Suivant Church, la quantlte de bactéries existant dans les meélasses a la
sortie des centrifuges peut varier entre 10 et 2.000 par gramme, tandis que
les spores de champignons-moisissures atteignent au meins 40.000 et dans
certains cas jusqu’a 200.000. Owen a constaté que, dans les melasses finales,
le nombre des microorganismes est susceptible d’atteindre un maximum de

100.000 par gramme.

R Certaines bactéries des jus de canne peuvent résister a I'’état de spores aux
~ températures élevées de la fabrication du sucre et se retrouvent ensuite dans

_ les mélasses, mais la plupart des microorganismes rencontres proviennent
%%%% d’in:!ections au cours du turbinage des sucres, de la manipulation et surtout
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r-w 'gamsmes ne jouent généralement qu'un role peu important
1s la fer alcoolique des moats, le taux de dilution de la mélasse
3 pour ramener leur concentration a4 un faible chiffre d’une
jion des mouts contrariant leur deéveloppement d'autre part.

&e bonnes conditions pour la fermentation alcoolique, il
mvenablement les mélasses, d’acidifier et d’ensemencer les
. de sels nutritifs, et notamment de sels ammoniacaux, peut
'mns certains cas, ainsi que l'élimination d’'une partie des
ttérﬁs (acides organiques, gommes, etc.) geénant le dévelop- .
. Les mélasses présentant de grandes variations de com- |
aerant nécessaires dans tous les cas pour préciser le meilleur
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WY des jus de canne concentrés, généralement apres défécation
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£ el

ﬁ s matiére premiére, sur une petite échelle d’ailleurs, pour
de qualité particuliére, dépourvus du golit « vesouté » des
nne et possédant un bouquet plus fin que les rhums
,_ mue les cours du sucre sont faibles, qu’il soit
de | h til'ﬁp en vue de l'exportation et comme
pour les indust biochimiques. C'est ce qui a eu lieu, au
ﬂ B a été fabriqué, sous le nom de high
W de canne pour l'expédition
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fgérc‘;;?:’ %lacée A laLe paj,rtle la plus éloignée du
- n du vesou. us, apres additi "une
petite quantité de chaux ou de cendres et apres enlévemeniz dsesa égli.ltxi(:e%, dé:;lag?
transvasé au moyen d’'un seau muni d'un long manche dans la seconde bassine,
aPpelée la propre. 11 se produisait encore dans celle-ci une certaine quantité
d’'écume que l'on rejetait dans la grande. Le sirop provenant de la propre re-
gevait dans la 3* chaudiére, ou flambeau, une quantité supplémentaire de lait
e cl}aux. Sl sa limpidité laissait a désirer, puis était amené dans la 4* chaudiére

Ou sirop a4 une concentration déterminée. La culsson était terminée dans la 5°

chaudiére, ou batlerie. ¢« Le nom batterie, dit le P. Labat, est dt & ce qu'on est

obligé d'agiter fortement a grands coups d’écumoi o N
déborder ». ; ps d'écumoire, pour I'empécher de
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L S (raﬁinichfssqirs) oll on la laissalt refroidir, puis dans des tonneaux ouverts par
g le haut et dont le fond inférieur €tait percé de trous Les barriques 6taient
' placées sur un plancher a claire-voie recouvrant une citerne, ou s'écoulait le
sirop provenant de l'égouttage du sucre brut. La durée du séjour dans la
purgerie était de 3-4 semaines.

g* e SR Lorsqu’on voulait obtenir du sUcre terré, la masse cuite était introduite
.ﬂé . dans des formes: vases coniques en terre non vernissée, portant a leur extrémité
-~ un orifice pour l'’écoulement du sirop. Ces formes étaient placées les unes a
- coté des autres, la pointe en bas. Une fois le sirop égoutté, on procédait au
R terrage, en versant sur le sucre une couche de terre argileuse délayée en une
~ bouillie un peu épaisse. L’eau qui se trouvait dans la glaise s’en échappait
- lentement et se répandait également dans la masse du sucre, entrainant avec
- elle le sirop visqueux qui s'y trouvait. La premiére couche de terre étant en-
tierement séche, on la remplacait par une seconde et souvent par une troisiéme
;lwqu’é. ce que le sucre fut assez blanc.

ﬂucte 50 Kgs de mélasse dans lo cas de cannes vierges, 33 thj avec
les premi _Wrxejetons et 20 Kgs avec les seconds rejetons.

AT “ in du sucre brut par le systeme des équipages a été abandonnée
aux Antilles depuis les deébuts du csiécle. Les quelques batteries qui subsistent

isent seulem nt du sirop pour la consommation de bouche. On rencontre

lant er _"‘_ w. .en Amérique du Sud, et notamment dans la campagne brési-

2, de -ff'fi llatiﬁns pour la preparatmn du sucre roux,

ferfe — Le sirop de batterie était obtenu autrefois par les

_- s etait traité de la méme maniére que pour la fabrication du
ia concentration eétait poussée seulement aux environs de 65-

y mettalt de supprimer la derniére bassine servant a la cuisson
’!iu*« . :
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£ # ore dans certaineq iles des Antilles (Barbade), ainsi qu’aux
| :a Floride), ¢ nombreuses installations, d’importance
‘ eni des sirops pa,r évaporation du jus de canne dans des
verte ‘I&mt&ﬁm le produif obtenu est généralement destiné & 1a
‘_q; D’autre part, les anciens « équipages », qui exigeaient
mbu %bie considérables, ont été modernisés, Les évaporateurs
drique ot ulajre constwlts en cuivre ou en tdle galvanisée

{Ies au moyen d aerpentms de vapeur. Les évaporateurs
un long plateat g 1 de cloisons transversales pour
a-vite de l'entrée a la sortie de

tance iquant du rhum de sirop, |
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49 Les jus clairs provenant des défécateurs sont filtrés au filtre Philippe ou

sur des filtres plats & mailles tres fineg, avant d’étre diriges vers les caisses
s ST d'évaporation. Quant aux jus troubles, ils sont passés aux filtres-presses, puis
. envoyés aux filtres & jus clais, pour étre mélangés aux précédents.

Ie chaulage des jus n’est pas toujours pratiqué. En ce cas le liquide clair
provenant des défecateurs est envoyé tel quel a lI’'évaporation, sans passage au
filtre Philippe ; les jus troubles sont traités au filtre-presse. Dans d’autres cas,
~en vue d'empécher la cristallisation du sucre, qui se produit lorsque le sirop
atteint une forte concentration, on ajoute une certaine quantité d’acide sulfuri-
que ou d’acide tartrique (1 gr. par kg de sucre), pour déterminer l'inversion
- d'une partie du saccharose.

Sirop inverti. — Le produit connu sons le nom de high test molasses est
m‘éparé a Cuba, en invertissant partiellement des sirops d’usine defeques a la
cImw;, que l'on neutrahse et que ’'on concentre ensuite & la densité normale des

e e TN _s.im ﬁﬁt habituellement pratiquée avec l'acide sulfurique (1 & 2.5 L
A o 0} ) a des températures variant entre 75 et 90°. Cette facon de

L. UUVU 1 q 1#,*!
06 oo ) 2 o) ‘L :}:

urs inconvénients. L’élévation de la température détermine

ion d’une certaine quantité de sucre (lévulose). D’autre part s la
e la concentration, il se forme des incrustations abondan-
rateurd, et, si elle la suit, i1 est tres dlfﬁClle d’pbtenir
lang ‘-;;f; le de la chaux et du sirop. |

Lin ers "”moyen de l’inverta.se €évite ces inconvénients. Dans le procédé
ro, le jus p ant des derniers moulins et qui, en raison de sa richesse
conwent bien pour la culture des levures, est pasteurisé,
dl ¢ e x #::f avec une levure spéciale, qui renferme environ 10 fois
1 e la levure ordinaire de boulangerie. La levure obtenue apres
e dans ,, irateun contrifuge, sert a ensemencer d'une facon continue
> si '_ : ) vene ,.T' des évaporateurs. On emploie 4 volumes de suspension de
ent ff ’1_2 % du lait de levure primitif) pour 100 volumes de

* dﬂ’ Iﬂ heures 65 % du saccharose du sirop se trou-
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ntent plus gueére
€nt des mela ysses de sucrerie
€ Criste 1S ﬂ leur pauvreté
s “' ,# ielques analy-
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- Ci-aprés la composition de sirops de batlerie de diverses origines :

Martinique

Sirops d'équipage | Sirops d'usine
(Pairauit) (Zizine) (Lab. agric. Martinique)

W_—-——-——W

S YT 13.00 | 78.80 | 6850 | 73 4 AT

s . . . B f#n 39.8, 52 .55 & .1 5
TR Sucres réducteurs . . . .| 13 10 32.70 9 .30 23 T3 1200
R B e e b 1,06 {.71 1.98 1.86 1 03

3.19 4.54 4.67 1.10 .28
— 6.32 2.15 £. 21 1.56

Noun-sue¢ e organique . .
Acidité (en SOH, g« parl.)

1"‘* e R : Georgiﬁ » arag lla.y
S RS TS (Wiley) (Denys)

I '] 7510 70.00 69 32 75.50
B 1 5200 59 74 5900 63. 86
R b ansa- b 19768 13. 85 6. 88

B | 1.20 9.67 1.30 S
. o 52 S 1.60

‘im}ertw de Cuba, ils cont1ennent 18 & 30 % de saccharose
,.ﬂ30 a 60 % de sucres réducteurs (moyenne 52 %). A signaler,
que les mélasses « blackstraps » du méme pays dosent en
saccharose et 20 % de réducteurs

premiére de fermentation, les sirops sont caractérises par
et m et en matiéres minérales. Les molits préparés & partir
produits dems ndent, pour pouvoir fermenter convenablement, & étre
% ..., ammoniacal et de certains sels nutritifs (phospbates)

étre h! (sirops déféqués a la chaux). Les sirops, les gros sirops
cullerement pauvres en ferments, ainsi que le montre le
ﬁndlque le nombre de microorganismes existant par cc. ou
ﬁ’ﬂx diﬂ'érentes étapes de la fabrication du sucre (Owen
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lité. Il en est ainsi notamment dans la fabrication du rhum grand aréme de la
Jamaique, oll I’ « acide » et I’ « aréme » ajoutés aux mofits influent sur la nature
de la fermentation et le bouquet de l’eau-de-vie obtenue.

Ecumes.

On désigne sous ce nom les mousses et les dépdts qui se produisent au cours
de la défécation des jus de canne.

Les écumes ont eu autrefois une grande importance comme matiere premiere
de rhummerie, & 1’époque des «habitations sucriéres», lorsque l'on fabriquait du
SUCre roux par le procédé des équipages. Aprés I'établissement des usines cen-
trales, on a continué dans certains cas (notamment & la Jamaique et parfois
aux Antﬂles francaises) & diriger vers la distillerie les écumes obtenues dans
les chaudiéres de défécation ouvertes (1). Mais le plus souvent on les soumet &
une filtration pour en récupérer le jus sucré, lequel rentre dans la fabrication.
A l'heure actuelle, les usines utilisant le procédé d’épuration Petree-Dorr, qui
tend & se généraliser aux Antilles, ne produisent plus d’écumes de défécation.

TP - Les écumes, auxquelles on ajoutait les eaux de lavage des chaudiéres et
e ~les résidus divers de la sucrerie, étaient recues dans un bac spécial, oll on les
laissait décanter, le liquide clair étant seul utilisé pour la compos1t10n des
meﬂts Le dépét était jete quelquefois aprés lavage & I'eau, de facon & récupérer
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- CElIES quon retire des chaudieres & sucre, en 48 heures de travail consé-
tif. On ne ““' employer qu’apres cet espace de temps, qui est necessaare
ur commencement de fermentation, qui chasse et rejette a la
‘face toutes les ordures dont elles sont chargées ; on diminue beaucoup, par
urnahers que l'on se donne pour écumer les grappes. Il ne
f{ 8€ servir des écumes ; il est essentiel d’attendre qu'elles
llées et bien purifiées, par leur propre fermentation... Les
w , en éecumant le vase ou sont déposées les écumes du sucre,
> excell ; € ¢ urrlture pour les chevaux, les beeufs et les mulets, elles
AL S 3 on ne doit pas les leur donner trop chaudes. »

-' de cbté « Les écumes comprenant toutes les matidres
Canne pendant les opérations de I1a défécation et de I’évapo«
a aisse crolte d’écume formée 3 la surface du liquide

'S, 'écume des précipitateurs et des évaporateurs et les

1d de ces deus series de vases. Une portion de liqueur
% umes et aux divers dépdts, plus une grande
servi a netts oyer IM diﬂérents vases et les conduites. Plus
le liquide est retir évapomteurs comme cela a lieu
ce quon nomme « liqueur
' mjoindre les écumes. Tout
_ "’ ¢ r@l ent aux écumes,
e ces 1 lorsqu'elle est

s rne, ou dans un vase suffisamment grand pour contenir
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<« Toutes les impuretés qui restent dans le récipient sont vidées dans
e A O un autre récipient placé immédiatement au-dessous du premier. L@, elles sqnt
.~ mélées avec 100 ou 200 gallons d’eau (chaude s’il y en a de disponible) et bien
.~ prassées assez longtemps pour en séparer tout le sucre, Ce travail doit se con-
~ tinuer jusqwa ce que le sucre se soit bien lave; la mf,sse liquide reste alors
~ ' quelque temps en repos pour séclaircir de nouveau. Sl y a lieu de craindre
~_ 1a fermentation ou l'acidité, on ajoute dans le premier cas un pcu d’acide s:_u.]-
. fureux, en brfilant une ou deux meches soufrées, et dans le second une certaine
e ~ quantité de chaux. Le liquide éclairci peut étre versé dans la cuve 3 fermenta-
”" ~ tion, pour contribuer & préparer le liquide & distiller. Je sais que le la\fage des
~ dépots est rarement usité, mais il devrait certainement l'étrg, sans quol c€ que
ces dépdts contiennent de matiére sucrée serait jeté au rebut ».

~ Tes écumes entraient habituellement pour une certaine proportion dans
~ 1a composition des mouts : Wray indique celle de 2 d’écumtes pour 1 de mélasse,
. comme la meilleure et la plus économique. Rarement, elles étaient utilisees
les. Riches en microorganismes et en matieres azotees, renferment une quan-
' cre relativement faible, elles fermentaient en effet trés rapidement

o :;. “h . ,_* v & Su.
- et subissaient aisément l'acétification. Mélangées a la melasse, elb?s facilitaient
' e départ de la fermentation. Les moiits obtenus & partir des écumes seules

. donnaient un rhum & goQt vesouté prononcé et souvent de qualité inférieure
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' 3 Ime la composition suivante pour les écumes brutes (non

Minimum Maximum  Moyenne

& | 3 e :
BRI 1 1
L TN s -, %% *;"'..'.' b
\ e ’ ""’ 5 8 B B % % & 8 8 2 % B 8 s B 8 8N . 29.05 46.20 39:15
& (folle bagasse) ............ 2129 6.94 3.08

AR R R £ 9.65 6.05
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cendres, relativement riches en acide phosphorique, renferment en
d’aprés le méme auteur :
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