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au rebut. Les rhums obtenus ont considérés sur le marché francais eomme net-
tement supérieurs & ceux de la Guadeloupe, ou les méthodes de fermentation pure
se sont maintenues, et bénéficient par rapport a ces derniers d’une plus-value
intéressante. Beaucoup de distillateurs ont, en conséquence, conclu a la supé-
riorité des procédés de fermentation spontanée, qui permettent d’obtenir un
rhum plus corsé, & bouquet plus intense et plus caractéristique. .

Ainsi que I'a fait remarquer, avec juste raison, Arroyo, les divergences de
vue et les controverses ci-dessus sont dues & des malentendus et & des générali-
sations trop hatives.

Tout d’'abord, il apparait bien démontré que les bactéries, ainsi que des
levures sauvages et levures-moississures, jouent un réle trés important dans
certaines fermentations rhummiéres, Il en est notamment ainsi dans la fabrica-
tion des rhums & grand ardéme et des rhums moyennement corsés a fermenta-
tion relativement lente. Par contre, l'action de ces microorganismes est faible ou
nulle dans le cas des rhums légers, obtenus par fermentation rapide, ou inter-
viennent exclusivement ou presque exclusivement les levures & bourgeonnement,

Dans ce dernier cas, les levures sélectionnées peuvent étre utilisées avanta-
geusement. « Nous ne saurions trop insister, dit Arroyo, sur le fait que si le
bouquet et ’ardme de certains types de rhum sont renforcés par les bactéries,
celles-ci ne sont cependant pas indipensables pour faire du bon rhum. En
fait, dans le cas de certains rhums légers et a parfum trés délicat, tres
en vogue a l'heure actuelle, 'intervention des bactéries au cours de la fermen-
tation est indésirable et nuisible ». Pratiquement, de nombreuses rhummeries
produisant des rhums peu corsés, ont mis en application les procédés de fer-
mentation pure, particuliérement a a la Guadeloupe, etc. Les échecs qui
éprouvés tiennent le ent & ce que les levures n'ont pas
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germe, tendent cependant a étre de plus en plus utilisés, surtout dans la fabri-
cation des rhums légers. En distillerie de mélasse de betterave et de matiéres
amylacées, 1'emploi des levains st indispensable, :

Ensemencement spontané.

En Guyane anglaise et 3 la Jamaique, les fermentations rhummiéres se
font toujours par voie d’ensemencement spontané. Dans le premier pays, le
développement des organismes étrangers (microbes, levures sauvages, ete.), est
empéché par l'adjonction au moat d’un antiseptique (généralement acide sul-
furique). A la Jamaique au contraire, on favorise la pullulation de ces organis-

mes par des artifices spéciaux (prolongation de la fermentation, macération de
ceriains éléments du mofit en présence de bagasse, etc).

Aux Antilles francaises, particulierement & la Martinique et dans les rhum-
meries agricoles travaillant le vesou cru, la fermentation spontanée, sans emploi
de levains, est aussi souvent pratiquée. Il en est de méme i la Réunion. Dans

ces colonies, comme en Guyane anglaice, le développement des ferments étran-
gers est contr6lé par l'addition d'acide sulfurigue au moff.

Ainsi que nous l'avons déja indiqué, le vesou apporte toujours de la levure,
provenant des cannes a sucre sur lesquelles elle existe, en compagnie d'ailleurs
de toutes sortes d’autres germes (bactéries, moisissures, levures sauvages). La
fermentation débute en conséquence bien et se poursuit rapidement (2-3 jours

en général).
- La mélasse, si elle n'est pas travaillée immédiatement, contient aussi des
b nant des poussié de l'air. départ de la fermentation, au
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cation ne soit apportée & la technique de fabrication. Enfin et stirtout, le rende-
ment alcoolique est généralement trés meédiocre.

Pairault, par exemple, indique comme rendements moyens obtenus dans les
distilleries de mélasse de la Martinique & la fin du siécle dernier, 75 & 80 % du
chiffre théorique (coefficient de Pasteur), mais ces rendements étaient trés
variables d’une distillerie & l'autre, En travaillant avec des levures pures, cet
auteur a pu obtenir une production de 20 % au moins supérieure aux rende-
ments ordinaires. Tumang (1) signale avoir fait passer, dans une distillerie de
mélasse du Brésil, le rendement moyen de 40.03 1. & 50.52 1. d’alcool par 100 kgs
de sucres totaux, en substituant & la fermentation spontanée la fermentation
par les levures pures, mais sans stérilisation des moats.

Levains naturels.

L’emploi de levains naturels est pratiqué depuis longtemps, pour obtenir le
départ de la fermentation au début de la campagne rhummiére,

Charpentier de Cossigny écrivait, au début du XIX* siécle, « Lors des expé-
riences que j'ai faites sur la fabrication des eaux-de-vie de sucre, j’ai reconnu
que les liqueurs contenues dans les cuves ou tonneaux n’avaient pas un degré de
fermentation simultanée ; d’ou il résulte que telles parties des substances qui
y sont dissoutes fermentent avant les autres, et que les premiéres ont déja
passe le degré spiritueux, et sont parvenues & 1'état acide. qui ne fournit point
d’'esprit ardens ; tandis ‘que les secondes n’étant entrées en fermentation
quapres celles-la, n'ont pas encore le degré convenable 3 la distillation. Il faut
donc employer les moyens que l'art peut suggérer d’approcher autant que possi
ble du degré de simultanéité. Pour parvenir & ce but, je conseille de brasser
~ souvent la liqueur qui est en fermentation, et d'y ajouter un levain qui I'accé-
i Je vais indiquer plusieurs ferments qui rempliront I'objet que j'ai en vue ;

issera dans la cuve qu'on er
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Le mode de préparation des levains naturels est assez variable. Souvent
on se contente de prendre du vesou que 'on maintient & une température mo-

dérée, parfois en présence de bagasse, et une fois le liquide en pleine fermenta-
tion, on I'introduit dans les cuves.

Quelquefois on ajoute au vesou, des jus de fruits et divers autres ingrédients.
Dans les petites rhummeries du Brésil, par exemple, le levain se préparerait
comme suit, d’aprés Godoy : On prend 50 - 60 litres de jus de canne, auxquels
on ajoute des oranges sures, du son de mais, de la paille brilée, etc., et on porte
le mélange prés du feu, pour qu'il entre plus rapidement en fermentation, Le

ferment préparé est envoyé dans la premiére cuve, qui procurera par la suite
le levain nécessaire aux cuves suivantes.

Denys signale que dans les petites distilleries d’Amérique du Sud travaillant
le sirop batterie, on ajoute au moat, pour mettre en marche la premiére cuve,
une bonne quantité d’oranges sures ou de citrons, parfois quelques épis de

mais grillés, Les oranges aigres présentent I'avantage de fournir & la fois l'aci-
dité et une levure trés pure

A la fin du siécle dernier, le procédé suivant était assez souvent appliqué
;la Martinique, en distillerie de mélasse, Au début de la campagne, le premier
vain était obtenu en faisant macérer de la bagasse dans du moft. Par la
suite, on placait, dans un récipient disposé a cété des cuves, les écumes recueil-
lies & la surface des moiits en fermentation et on y ajoutait 5 % de la mélasse
fraiche. Au bout d’'un jour environ, une fois la densité tombée de moitié, le
levain était ajouté aux cuves venant d’étre remplies. Au cours de la campagne
rhummiére, le levain était constamment alimenté avec de nouvelles écumes.
les ensemencements, la fermentation était lente (5-6 jours en général),
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via, est I'objet d'une préparation tout a fait spéciale, que nous examinerons
dans un autre chapitre. '

De nos jours, or prépare assez souven: des lova'ns naturele purifiés, a
partir du jus de canne. Le vesou obtenu par le broyage de cannes mures, est
additionné d'un antiseptique (ac. sulfurique par exemple et abandonné a la
fermentation spontanée. Celle-ci terminée, le sédiment de levure est utilisé
pour faire fermenter & nouveau, en présence d’antiseptique, du jus de canne
frais et stérilisé. Le processus est renouvelé plusieurs fois, jusqu'a disparition
des bactéries, de facon a avoir un mélange de levures pures qui, réunies, pos-
sédent des propriétés que I'on ne peut trouver dans les races isolées. La pro-
pagation ultérieure des levains se fait par les méthodes ordinaires.

Ce procédé a été utilisé a la distillerie de Santa Therezinha, a Pernam-
bouc (Brésil), avec beaucoup de succés. Les levains obtenus possédaient une
vigueur exceptionnelle et pouvaient étre employés pendant une période mo-
yenne de 25 jours sans renouvellement. Le rendement en alcool des mofts de
mélasse & 21-220 Brix s'élevait a 942 % (Lebedeff) (1). Ces levains présentent

malheureuscment souvent linconvénient de donner un rhum trop neutre, in-
suffisamment aromatique. :

Levains de levure pure.

Les levains de levures pures sont assez couramment utilisés dans certains
pays (Cuba, Etats-Unis, Guadeloupe,, etc.)) pour la production des rhums légers.
Leur emploi en rhummerie, surtout si 'on veut obtenir un produit corsé, doit
se faire avec beaucoup de discernement et aprés avoir minutieusement étudié,
par des expériences de laboratoire et des essais semi-industriels, les carac-




marchés extérieurs (Etats-Unis), ou elles servent surtout a la confection de
cocktails, Par contre, elles ne conviennent pas pour l'exportation en Europe,
oll 'on demande un produit corsé, & bouquet de rhum bien caractérisé, en vue
de la préparation des grogs et punchs chauds, En France notamment, on a

tendance a les considérer comme des succédanés inférieurs des eaux-de-vie
de vin ou de mare,

D'aprés Arroyo, une levure & rhum doit remplir les conditions suivantes :
a) donmner un bon rendement alcoolique en un laps de temps raisonnable (24
a 48 heures a partir de I'ensemencement) ; b) permettre d’obtenir un distillat
de composition chimique bien équilibrée, riche en huile de rhum, possédant
le gout, le corps et l'arome caractéristiques du rhum ; ¢) produire un rhum
susceptible d’acquérir le degré de maturité convenable en un temps relativement
court, solt au bout de 6 & 12 mois de vieillissement,.

D'autres points importants a considérer sont : laptitude de la levure &
supporter les hautes températures de fermentation, la résistance aux concen-
trations alcooliques relativement élevées du milieu et, dans le cas de la fabri-
cation des rhums corsés, la tolérance de la levure vis-a-vis des acides gras
qui existent dans le mout en proportions relativement fortes.

La sélection des levures est en conséquence une opération complexe, qui
suppose de nombreux essais et analyses pour permettre de se rendre compte
8l une race donnée posséde bien les propriétés voulues. Arroyo a constaté que
les différentes races qu’il a examinées montraient, en ce qui concerne la réa-
lisation des conditions ci-dessus indiquées, une grande variabilité et qu'il
était trés difficile de trouver la levure idéale qui les remplisse toutes conve-
nablement. _
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w'un équilibre stable s’établisse entre celles-ci : l'une des races prédomine
greaqueéqtoujours sur les autres, D'autre part, certaines associations donnent
de mauvais résultats : il en est ainsi notamment du mélange des levures
actives avec les variétés Pombé, Logos, Frohber. Les associations Pombé-
Logos, Pombé-race XII (de Berlin) ont donné 3 Komarowa (1) les meilleurs
rendements en alcool, dans la fermentation des mouts des pommes de terre.

Pratiquement, en raison de lincertitude de nos connaissances sur le dé-
veloppement des diverses levures en mélange, on est le plus souvent obligé
soit de renouveler trés fréquemment les levains, soit de propager séparément
les races et de les mélanger au moment de l'ensemencement des mo(ts.

Arroyo, a Porto-Rico, a obtenu des résultats intéressants, en utilisant,
pour la fermentation des moits de mélasse et de vesou, des levures pures en
association avec des bactéries (Clostridium Ssaccharo-butyricum, Propionobac-
tertum technicum) ou de champignons & forme levure (Oidium suaveolens).

11 a mis au point le procédé suivant, dans la fabrication d'un rhum & grand
ardme du type Jamaique, en se servant, pour la fermentation de la mélasse
de canne, de levures résistant a l'acidité (notamment de la race neo 501, appar-
tenant au genre Schizosaccharomyces) en symbiose avec la bactérie butyrique
Clostridium saccharo-butyricum.

La mélasse, aprés avoir été purifiée et stérilisée, ainsi qu'il a été indique
antérieurement au « Prétraitement des moits » dé Arroyo), est diluée
de facon a renfermer un taux de sucres voisin, m: 3 %. L
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a b a b a b . b a | b

Durée de la term. (h).[70.0 | 23.0 [ 82 0 | 42 0 {90 0 | 36.0 | 84.0 [ 38.0 [96.5 | 48.0
Sueres résiduire.
(gr-par 100 ce.). | 0.91| 0.78| 1.16] 0.91 [ 0.88[ 0.94] 0.87] 0.80] 0 89] 0.93
Alcool % sucres to- 1
faux, . .. ., §1.90[ 42.11| 40.90[ 40 80|44.00] 43.40| 41.95| 42.40/42.14| 42.90
Composition durhum.

Alcool % en vol. . .|74.80| 75.60| 76.90| 78.80{80 00| 79.97| 77.25( 78.65/80.50] 77.90
Acides totaux . . |59 10| 73.00| 31.27| 33.50(58. 10| 62 40| 55.00] 57.00/29.10] 27.70
Aldéhydes . . . |5) 50| 41.90| 61 80| 65.40|51.80| 54.90| 41.80| 36.40{31.70] 34.20
Esters, . . . . [39°%0(16220(108.10/384.40{92.50[176.00] 96 80|347.20[79.95/177.10
Ale. supérieurs . |72 30| 33.70| 90.15| 66.90|36.24| 45.60]100.20| 80.00{91.80| 74.50

En présence du B. saccharo-butyricum, la durée de la iermmtation esl'-
considérablement réduite, ce qui parait da principalement a 'émission par la
bactérie de radiations mitogénétiques, qui accroissent la rapidité de multi-
plication et le pouvoir zymogéne de la levure. En outre, le taux des esters,
Taréme et le bouquet du rhum sont sensiblement accrus. L’eau-de-vie vieillit
également plus vite, Par contre, il n'y a pas de différences significatives en
ce qui concerne le rendement alcoolique, ni les sucres résiduaires du mofit.
Arroyo a également utilisé un champignon imparfait, 1’'Oidium swen--
lens, pour préparer des rhums de vesou m&s e 1 \
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Acclimatement des levures. — Il est souvent indiqué d’acclimater les
levures aux conditions spéciales dans lesquelles elles doivent effectuer la fer-
mentation, notamment aux températures élevées et aux antiseptiques, En dis-
tillerie tropicale, l'acclimatement aux hautes températures, utile dans le cas

des levures des pays chauds, peut étre indispensable pour celles originaires
des régions tempérées.

Chaturvedi conseille d’opérer de la facon suivante, On prépare un mout
a 20° Brix, avec de I'extrait de malt et de la mélasse par moitié, et on le dilue
avec le quart de son volume de jus d’ananas fraichement pressé (1). On ajoute
la levure et on porte & I'incubateur & 32-34° pendant 24 heures. L'opération
est répétée sur le levain pendant 10 générations environ. L'auteur a constaté
que le pouvoir ferment diminue considérablement chez les premiéres généra-
tions, mais, & mesure que l'acclimatement se produit, la levure reprend sa force
et peut méme présenter finalement une efficience plus grande qu'a l'origine,
Il a pu ainsi habituer des races sélectionnées dans les régions tempérées a
supporter des températures et des concentrations en alcool relativement €élevées.

Lorsqu'on ajoute de l'acide fluorhydrique ou des florures aux moits, il
convient d’acclimater au préalable la levure & ces antiseptiques. Effront con-
seille, pour augmenter le pouvoir fermentescible de celle-ci, de préparer des
levains renfermant une dose d’acide fluorhydrique double de celle du moat.
En partant d’une levure non acclimatée, on pourra, dans une premiére opéra-
tion, introduire 7.5 gr. d’antiseptique par hl. dans le levain et 4 gr. dans le
moiit ; dans une seconde opération, 10 gr. et 5 gr. ; dans une troisiéme 15 gr.
et 7.5 gr, et ainsi de suite.




