CHAPITRE 11

MATIERES PREMIERES
UTILISEES EN RHUMMERIE

Les matiéres premiéres employées & la fabrication du rhum sont, par
ordre d’importance : les mélasses, les jus de canne et les sirops. Divers autres
produits résiduels de sucrerie tels que les écumes de défécation, les eaux de
lavage des appareils, etc., sont aussi envoyés éventuellement 3 la distillerie.
Enfin, les vinasses résultant de la distillation des liquides fermentés, entrent

d 2 il;r;quen:a%ent en proportions plus ou moins importantes, dans la composition
s - mo

Jus de Canne

guére quaux Antilles francaises que le jus de canne, ou %esou,
une échelle importante dans la fabrication du rhum. Ailleurs,
fin que d’'une facon exceptionnelle et en vue d’obtenir un
uvent consommé sur place.

e et & la Guadeloupe, le rhum de vesou est fabriqué dans
spéciaux traitant la canne uniquement en vue de la
. rThummeries agricoles ». Exceptionnellement, les usines &
ement a la distillation les jus provenant de cannes gatées
; mares, et qui, en raison de leur coefficient glucosique élevé,
uvais résultats en sucrerie. On a aussi parfois préconisé
la distillation les jus du dernier moulin, qui sont plus
et fermentent plus facilement que ceux des premiers

n du jus de canne était le moulin vertical

dre médian recevait le mouvement d'un
les beeufs ou des mulets, d’'un engrenage
' de machine a vapeur, et le trans-
‘autres rolls latéraux par des roues
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de faible puissance et constitué par un seul train de cylindres, Dans leg
installations plus importantes, il est formé par 2 ou 3 trains de cylindres,
réunis par un transporteur de bagasse et parfois précédés d'un défibreur. Les
marques les plus répandues aux Antilles francaises sont les moulins Mariolle,
Gilain, Société de constructions mécaniques de St-Quentin, Thiriau, Compa-
gnie de Fives-Lille, Fletcher. L'alimentation est généralement assurée au
moyen d'un monte-cannes, constitué par un systéme de deux chaines sans
fin reliées entre elles par des lattes en bois ou en métal

Les moulins des distilleries agricoles sont encore assez souvent mfs par
des roues hydrauliques. Toutefois, les grandes distilleries sont pourvues de
machines & vapeur chauffées a la bagasse, susceptibles de mouvoir des moulins
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foulin vertical & manége en l'air (Martinique, XIX* siécle),
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Si le moulin ne comporte qu'un
la. répression, aprés avoir été
15 & 20 minutes, Lorsque le

ee, généralement au moyen

n. Enfin, quand il est

in avec les petits jus de

l'eau. Lorsque celle-ci
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Ia bagasse au lieu d'étre arrosée, passe dans un bain d’eau ou de petits jus,
ol elle séjourne 10 & 20 minutes avant d'étre repressée. Ce systéme, qui a
été abandonné en sucrerie de cannes (sauf dans les usines d’Australie (1),
comme présentant I'inconvénient d’entrainer une trop forte dilution des jus
sucrés et de provoquer l'acétification de ceux-ci, gagnerait & étre appliqué
davantage en distillerie, car il permet unie bien meilleure extraction du sucre.

Le taux d’extraction, c’est-d-dire la quantité de sucre existant dans 1€
jus extrait rapporté au sucre total de la canne, est trés variable suivant les
installations. Dans les petites distilleries, le pourcentage de sucre de 1a bagasse
peut s'élever & 10 % et le taux d’extraction étre seulement de 80-85 %. AU
contraire, lorsque l'on’ dispose de moulins puissants, l'extraction est souvent,
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bagasse, aussi bonne que dans
P la macération, elle peut
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ou au hangar & bagasse. I’évacuation est assurée, dans les distilleries impor-
tantes par un transporteur meécanique.

' . A. C. Amador (1) préconise le procédé ci-aprés pour fabriquer simultane-
o ment, & partir de la canne, du sucre et de l'alcool (fig. 5) :

| Le jus provenant du défibreur et des 2 premiers moulins est envoyé par
g | pompage & la balance C, ol il est pesé et chaulé. Il passe ensuite dans

K les réchauffeurs de jus D et est soumis, dans les bacs E, & la défécation.
* Les jus clairs sont dirigés sur le bac dalimentation du multiple effet, tandis
que les boues subissent une deuxiéme défécation dans les bacs I, qui recoivent
le jus des derniers moulins, préalablement chauffé.

Les jus clairs de deuxiéme défécation, aprés avoir été refroidis par passage
dans le réfrigérant M, sont envoyés & la distillerie, o on les soumet a Ia
fermentation, tels quels ou aprés mélange avec de la mélasse. Les boues de
- seconde défécation sont recues dans les bacs mélangeurs O, diluées avec de
- Tleau chaude et employées pour Iimbibition de la bagasse, 4 l'entrée du qua-
¢ " triéme moulin, si l'installation comporte 5 trains de moulins.

Cette facon de faire permet de réserver pour la sucrerie des jus purs
et eqneentrés d’ol économie trés appréciable de combustible réalisée dans
ration du jus, obtention d'un sucre de plus belle quahté réduction de

ité de mélasses, ete...

1 du vesou.

canne provenant des moulins se présente sous l’'aspect d'un
, portant en solution du saccharose, des sucres réducteurs, des
. sels d’acides organiques et mméraux des matiéres colorantes,
. albuminoides, et en suspension des particules de bagasse et de
ni ces substances, les unes sont & l'état de solution colloidale
jques, gommes, matiéres colorantes, silice libre), les autres a
n vraie (sucre, protéoses, acides aminés et sels minéraux),

fion est assez variable suivant le stade de maturité de la
les facteurs qui ont présidé au développement végétatif de
sol, engrais, climat) et le mode d'extraction du jus
imbibition & chaud ou a froid, ete).

n centésimale suivante de la canne arri-
_de répartition des divers constituants entre

Proportions passant dans
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Le jus de canne normal provenant des moulins aurait, suivant Hardy,
I la composition ci-apréy (en poids) :
L:‘ R e D AR AL i . 80 —8 %
| Saccharose ......-.. e A 10 — 18 —
.L, Sucres réducteurs ...... s s B8 =30 —
‘ Matiéres organiques div. .......... 05 —10 —

Matiéres minérales ..............-. 02 —05 —

k- La composition centésimale moyenne du non-sucre serait, d’aprés le méme
' auteur :

M.at.iéres hydrocarbonées :

icellulose et pentosanes ..........coeeeees R vy 8,5
?ﬁnﬁnes 6f OGS ...o0vosvvuosnsosaancsossaasocnoonns 1,5
azotées organiques :

es protéiques .......... B e e leldmie 7,0

éoses (albumoses et peptones) ..........cceeveaennnn 2,0

aminés (glycine, ac. aspartique, ete) .......... 9,5

(asparagine) .......ceiecenriaeceiiiittaaaies car 158

s organiques (autres que les ac. aminés) ........ 13,0

b BrafSSes ....i..ieeeciiceicriicieciatiieieiines 17,0

res colorantes (chlorophylle tannins, etc) ...... 17,0
minéraux (phosphates, chlorures, sulfat.es silicates,

trates de Na, K, Ca, Mg, Al, Fe) ........c....... 7,0

'ﬁihre ou en combinaisons Organiques) .......... 2,0

100,0

m ‘composition typique des jus de canne obtenus
oo . 83,00

""'..__t'-l_l'ogl;pt.loc ----------- srsannan -
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Subiar b Gens Matidres minérales (en grs par litre)

N Date Brix Pol.
| réd. | dres | g0 | K20 | caO | MgO | Fes0, | P.0s | SO,
*'; 5.4.31] 7.24| 1.4213.85|0.46|0.411.6310.12]0.25]0.14]0.07[0.61
" 12.2.31| 8.57| 3.4013.68 |0.38/0.30[1.33(0.11[0.23[0.07|0.08 [0.47
S 4.3.31110.20| 5.2013.50|0.40 |0 53 ({1.49]0.09[0.22/0.09|0 08]0.43
' 2.4.31|111.90| 6.75(3.7910.320.35|1.11]0.10{0 19(0.08 (0 07 |0.42
5.5.31|14.27110.12(2.80{0.34|0.54[1.08(0 12]0.18[0.14(0.08|0.56
6.6.31(15.41112.05|2.46 [0.29[0.34(1.07|0 11]0.47]0.06]0.10]0.49
3.7.31116.43(13.50(2.11[0.30|0 30{1.22|0 11]0.18(0.05[0.10 [0 65
. 6.8.31148 87{16.05[1.970.32(0.26|1.28(0.11[0.16]0.08 [0 12 0.58
4.9 '18.60 16.301.6510.30(0.35]1.07]0.14/0.20]0.07]0.11 [0.72

leatg et Fort (1), en Louisiane, ont trouvé comme composition des jus
ihreur) de cannes saines et de cannes endommagées par le borer
' waralis F.) et par le champignon de la morve rouge (Colletolri-

‘Went) :

Entrenceuds attaqués

le par le Brix Pol. Pureté
rer Gulletoluchum
__ %

13 0 0 16.96 14.58 85.97
3343 0 15.76 13.99 83.69
5f.7 40.8 12.39 9.82 79.26
r 0 0 16.66 14.09 84.57
ne4.2 0 15.40 12 22 79.30
. Whh 32.5 13.86 | 10.24 | 73.88

ites gen:ﬁermait % de matiére séche :
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Densiteé, sucres.

La densité du jus de canne est sujette & des variations importantes sui-
vant la richesse saccharine de la plante et le taux d'imbibition. Elle oscille en
général, pour le jus non dilué (jus du défibreur ou du premier moulin), entre
1060 et 1080. Mais nous avons vu que Ja densité du jus mélangé peut étre abais-
sée, dans les distilleries agricoles, aux environs de 1040, par I'emploi dlune

i forte quantité d'eau d’'imbibition,

Le Brix du jus non dilué, c’est-a-dire Ia quantité de matiére séche p. 100
du jus en poids, varie habituellement entre 14 et 20 (16-18 en moyenne). Le
poids spécifique des sels dissous dans le vesou étant plus élevé que celui des

X solutions de saccharose de méme concentration, l'extrait sec apparent donné

~ par le saccharométre Brix est supérieur a l'extrait sec réel obtenu par évapo-
- ration du liquide. Suivant Fort et MCcKaig, on peut calculer cette différence en
S, pliant le Brix apparent augmenté du pourcentage de cendres carbonatées

~ par le facteur 0.0120.
. ." -‘: -

T de canne ne renferme normalement que 3 sucres : le saccharose, le
. glucose et le lévulose. Ces deux derniers (sucres réducteurs), qui représentent
' ' médiaires dans la synthése du saccharcse, diminuent progres-
et & mesure que la plante approche de la maturité, Dans le
mares, leurs proportions oscillent habituellement entre 0,3 et
UxX de saccharose compris entre 12 et 18 % (14-16 en moyenne).

est trés éloignée du point de maturité, glucose et lévulose
ntités 4 peu preés égales \Mais lorsque la maturité avance, le 16-
plus rapidement que le glucose et tend par suite & disparaitre
S, Browne et Blouin). Dans certains cas, rares il est vrai, le
peut étre a son tour entiérement utilisé, de sorie que la
nt plus que du saccharose, sans sucres réducteurs (Spencer).

nnes ayant dépassé leur point de maturité, attaquées par les
tes, bralées ou abandonnées & elles-mémes aprés avoir été cou-
du saccharose se produit plus ou moins rapidement, sous l'in-
microorganismes ou de l'invertase, qui existe normalement
de la canne et se diffuse, aprés la coupe, dans toute la tige.

causes expliquent que le coefficient de pureté du jus, c’est-
age de saccharose par rapport a la matiére séche totale, est
variations. Dans les régions situées a la limite de la zone de
Arger 1 la canne n’est jamais parfaitement mire 3
/ uatoriaux (Guyane anglaise), ol les

o stades de maturité, la pureté

ut de la campagne & 70.
t une bonne maturation

b
b
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Gomez (1), aux Philipinnes, a trouvé une moyenne de 5.39 (5.26 a 5.57) ; Fort
et McKaig, en Louisiane, 538.

Les cannes briilées avant la coupe, abandonnées & elles-mémes un certain
temps avant d’étre manipulées ou parasitées ont un jus beaucoup plus acide.
Le pH du vesou des cannes fortement atteintes par les insectes ou les cham-
pignons descend & 4.0 - 3.8 (Iwata),

.8 De méme, le jus exprimé s’acidifie rapidement, avant méme d’avoir subi un

= commencement de fermentation alcoolique : au bout de 24 heures, l'acidité
peut atteindre 30 grs en SOJH, var litre. Ce « surissement » provient de
l'action de bactéries, qui paraissent attaquer directement les sucres et qui don-
nent naissance 3 des acides volatils (parmi lesquels prédomine l'acide acéti-
que) et surtout & des acides fixes (Tempany).

L'acidité du vesou est die & la présence de sels minéraux acides (sulfates
et phosphates) et d’acides organiques (acide aconitique, malique, oxalique, etc).

- Yoder (2), en Louisiane, a trouvé par litre de jus de canne : 0.50 gr. d’acide
aconitique, 0.0077 gr. d’acide malique et 0.0004 gr. d’acide oxalique. Il n’a pas ren-
contré les acides tartrique, citrique ni succinique.

el a comme formule COH -« H = C(CO,H, - CH, - CO,H,

: des proportions assez importanteg, suivant la variété de

g, Il a trouvé dans divers sirops, préparés sans défécation a

Béggci]lant entre 0,880 et 1.330 gr. d’acide aconitique pour
e,

et Ambier (4) ont constaté que la proportion d’acide aconi-
mélangés des sucreries de Louisiane variait entre 0.15 et
est 3 & 5 fois plus élevée dans les jus provenant des extrémi-
ts blanecs) que dans ceux fournis par le corps de la canne.
itique dépend aussi de la variété de canne et de la nature
D'une fagon générale, il est & peu prés proportionnel a l'aci-

les jus de canne de Formose, en gr. par litre de vesou :
- Acide aconitique  0.119

R - » malique 0.0063 -
' 7 ls citrigue 0.0006
~» oxalk traces
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~ Motitres minérales.

; ; 1e taux de matiéres minérales du jus de canne est sujet & de grandes va-
riations Piteairn (1) a trouvé, aux iles Hawai, 0.29 & 062 de cendres % de jus ;
Spencer, & Cuba, 0, 25 & 0.60 ; King (2) aux Philippines, 0.31 & 0.63 % (jus mé-

| ™ langé) ; Fort et McKaig en Louisiane, 040 & 0.72 % (jus du défibreur), cor-
e ¥ respondant & 2.63 - 401 % de matiére seche.
B Les conditions agrologiques (sol, climat, fumure, etc.) ont évidemment une

grande influence sur la richesse en matiéres minérales. La nature variétale

de la plante intervient aussi. Coates, Fieger et Salazar (3) par exemple ont

observé que les sortes anciennement cultivées en Louisiane (Loutsiana PurPle.
~ Louisiana StroPed, D. 74) renfermaient en moyenne 3.1 de cendres % de ma-

A tidre seche dans la canne, tandis que les P. O. J. 36, 213 et 234 en contenalent
39 %, soit une augmentation de 22 %. La quantité de cendres des jus augmente
également avec la pression des moulins (Prinsen-Geerlig, Thieme). Toutefois,
_ suivant Thieme (4), le facteur le plus important serait 1'humidité du sol : les
ons relativement seches produisent des cannes & taux de cendres éleve, et
Qﬁﬁa{mssi plus important au cours des années séches que des années

yaux constituants minéraux du jus de canne sont le silicium, le
gnésium, le potassium, le sodium, le phosphore, le chlore et le
e autres éléments moins importants, on peut signaler le fer,
,'t, manganese. _

‘celle des cendres totales, la proportion des différents éléments
importantes.

s .la composition centésimale suivante des cendres des jus

ns différentes usines de Cuba :

E
6.82 7.60 6.10 6.46
4.80 8.20 5.44 3 00
10.77 13.02 5.77 4.70
7.88 7.54 5.17 5.01
32.64 29.30 43.66 46.28
3.20 4.00 1.88 11.36
traces 3.90 4.70 4.1
40 75 17.94 12.15 4.08
3.02 8.22 10.53
12.90

ci-aprés, pour di-
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Les taux de cendres moyens variaient entre 2.63 et 4.01 % de matiére séche
du jus.

Les matieres salines se trouvent sous forme de sels minéraux (phosphates,
sulfates, chlorures) ou de sels organiques. Les radicaux acides organiques étant
plus lourds que les radicaux minéraux (carbonates ou oxydes) dosés dans les
cendres, il s’ensuit que le taux des cendres est plus faible que celui des sels
réellement présents.

Fort et McKaig ont calculé la teneur des jus de Louisiane en sels minéraux
et sels organiques (mgs par 100 cc. de jus du défibreur), Les phosphates et les
sulfates ont été évalués en sels acides, les chlorures et sels organiques en sels
neutres les radicaux acides organiques étant généralement monobasiques

_ (Ehorey).

g & : ;hagphawes | Sullales| Calorures | Silice Sels .
R Variélé en en en enac. | orga- t:!ea];x %Z:::s
< ‘e ok ' PO MgH| SO,KH | KCl | silicique| niques

DR 1. 408 1T 73 25 | 387 710 | 441
, 113 | 126 61 25 | 403 28 | 422
105 97 66 25 | 467 760 | 462
134 | 146 67 29 | 446 822 | 519

et ak0 | e | 18l 22 | 475 4 839 | 518
R 110 | 127 | 83 | 95 | 584 | 934 | 577
B 120 | 158 | 13| 25 | 566 | 942 | 568
B0 | 237 ) 102 | 21 | 693 [1.229 | 7.3

B . . | 13 | 12| 76| 25 | 503 | 871 533

ultats ci-dessus, le taux de sels totaux est donc supérieur de
i des cendres, tandis que la proportion des sels organiques par
| totaux varie de 54.2 & 625 %.

e trouve qu’en faibles proportions dans le vesou. Elle parait
nt de la terre adhérente a la canne et des fines parti-
utdt que de la séve elle-méme. Elle existe sous forme de si-

silice colloidale & l'état libre ou combinée avec d'autres
auteurs, elle se trouverait aussi sous forme d’esters,
, _galysaccharides. ¥

te sous forme de phosphates organiques
nt dans le jus au cours du broyage de
iétés sont nettement plus riches que

dans les mémes proportions
grandes variations. Celles-
des engrais chimiques

est le plus
1 tasse
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Matidres azotées.

I'azote se rencontre dans le jus de canne sous la forme de matiére pro-
téiques (protéines proprement dites et nucléo-protéides), coagulables par la
chaleur ; de protéoses (albumoses et peptones), produits de dégradation hydro-
lytique des matiéres précédentes, non coagulables par la chaleur ; d’amino-
acides et d’amides ; enfin de matiéres minérales (nitrates et sels ammonia-
caux). Les protéines et les protéoses se trouvent en solution colloidale, les au-

tres en solution vraie.

La quantité des composés azotés des jus, évaluée généralement en mul-
tipliant 'azote dosé par le coefficient 6.25 est trés variable. Fort et McKaig,
en Louisiane, ont obtenu, pour les échantillons individuels de vesou (jus du
défibreur), des extrémes de 0.294 et 2.488 (0.590 et 1.057 en moyenne) % de ma-
tiere seche. Le taux d’azote protéique par rapport & l'azote total est également
variable: 18 & 81 % (50-56 en moyenne) dans les jus de Louisiane, d’aprés Fort
et McKaig ; 75 & 90 % dans ceux des Hawai, d'aprés Shorey.

‘}-' ‘Les conditions écologiques, le stade de maturité de la canne et la nature

A  de celle-ci interviennent dans ces variations. La quantité de matiéres
passant dans le jus pouvant varier de 40 & 60 % suivant Honig, Ila
jon exercée par le moulin et le taux d’imbibition entrent également en
e compte, Les cannes récoltées avant maturité, ainsi que celles attaquées
yarasites, les sommités des tiges (« bouts blancs ») donnent un jus plus

es azotées et fermentant plus facilement que celui des cannes
. La richesse en azote du vesou croit aussi avec la pression des
et McKaig, par exemple, ont trouvé dans le jus du défibreur
téique et 0.056 d’azote non-protéique % de matiére séche contre

dans le jus mélangé.

des composés organiques azotés du vesou est encore mal connue.
uvé comme amino-acide le glycocolle ou glycine (acide amino-
- CH, - CO,H. D’aprés Zerban (2), qui n’a pu identifier le corps
prinecipal amino-acide serait lacide aspartique, ou acide amino-
0,H - CH, - CH (NH,)- CO,H. Cet acide se trouve surfout sous
, lasparagine NH, - CO - CH, - CH (NH,)- CO,H, laquelle est
nt abondante dans le jus des cannes non mires Le méme auteur
solé la glutamine, amide de l'acide aminoglutamique, ayant
NH, - CO - CH, - CH, - CH (NH,) - CO.H, et un autre amino-acide,
de oxyphénylamino-propionique. Mais ces deux derniers corps
yortions beaucoup moins importantes que I'asparagine.

sonnu la présence dans le vesou de diverses lécithines, phos-
‘| ms Pune des fonctions acides de l'acide phosphorique
une base azotée. Les bases identifiées par lauteur sont la
RS A5 B H.OH. et la bétaine CH,- N (CO, =(CH,,
2, amide de la série de la purine,
de vesou étudiés par l'auteur, le
ui de l'azote total de 0.0350 %.

S dans le jus de canne,
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portion de gommes est plus élevée dans le vesou des cannes jeunes et de
celles qui sont abandonnées & elles-mémes un certain temps avant d'étre mani-
bulées (Steuerwald). Certaines affections parasitaires, telle la gommose, pro-
voquée par le Bacterium vVascularum Cobb, augmentent fortement la quan-
tité de gommes : les jus sont épais et visqueux, trés difficiles & travailler en
sucrerie,

Les gommes dérivent des hémi-celluloses de la canne et sont formées prin-
cipalement par des pentosanes : xylane et arabane, avec de petites quantités
de galactane (cannes non mdres). Toutefois celles d’origine parasitaire sont

:onstituées par de la dextrane (gommose) ou de la lévulane (Bacillus levani-
formans). Une partie des gommes se trouve sous forme de pectines.

Steuerwald et Hazewinkel(1) ont observé que les jus mélangés de Java
0 renfermaient 025 & 0.38 de pentosanes % de matiére seéche, ceux du premier
moulin ne contenant que des traces et ceux des derniers moulins de 0.77 &
121 %. Farnell (2) a dosé 0.14 3 0.34 de pentosanes et 0.08 a 0.38 de pectines
: (peetates de chaux) % de matiére séche dans des jus mélangés du Natal et de
‘Maurice. Ie méme auteur a constaté que la proportion de pentosanes et de
‘pectines était trés faible, (0.036 & 0.049 de pentosanes %) dans les jus prove-
"nant du broyage de la canne par les appareils & faible pression (moulins de
oire). Browne et Philipps (3), se basant sur les proportions de méthoxyle
ronique trouvés par eux, pensent que les gommes des jus et des mé-
ne sont constituées principalement par des pectines.

itiéres grasses.

Honig, 20 & 40 % des matiéres cireuses qui recouvrent la surface
, passent dans le jus., Celui-ci renferme des quantités de cire tres
vant le taux d’extraction et surtout la var:!.été de canne considérée,
es comme la « Uba » ayant jusqu’a 0,05 9% de cire et d’autres

Wijnberg @), la cire brute de canne serait constituée, dans Ila
e 70 %, par les glycérides des acides oléique, linolique, palmitique
avec des acides résineux, des lecithines, du phytostérol et des
rantes et aromatiques. Les 30 % restant sont représentés par de
environ 45 %) et un autre alcool non-primaire.

« e. extrait des boues de presse d’une sucrerie de Java

; un point de fusion de 60-62° C., un indice d’acide
ication de 177. Les acides gras extraits par
> chlorhydrique et agitation avec de la ben-
\ 54" C et paraissaient constitués par un mé-

b stéarique. Dans le liquide obtenu en dis-
nification, on a reconnu la présence de
- et formique. Les acides acétique,
n'ont pu étre décelés.
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Dasa Rao, Walawalkar et Strikanton (1) ont pu isoler la matiére colorante de
" la « Canne violette » de Maurice et ont constalé qu'elle était constiluée par un
diglnuosida de formule C,H,,0,Cl. H,O. peut-é're 'ampelopsidine. ‘

Steuerwald (2) a donné le nom de saccharétine a4 une matiére mal définie
qui imprégne les fibres de canne ; incolore en milieu acide, elle prend une
teinte jaune foncé en milieu alcalin et brun foncé en présence de sels ferriques.
Elle est introduite dans le jus par les fines particules de bagasse en suspen-
pion et se dissout au cours du chaulage. ‘

Enfin, on trouve dans les sommités et les yeux de la canne des polyphé-
nols, ou tannins, qui passent en partie dans le jus et prennent au contact
du fer des moulins une coloration vert foncé. Parmi ces polyphénols, on ren-
contre, sulvant Zerban (3), un tannin vrai dérivé de la pyrocatéchine et appa-
renté au tannin du chéne.

‘ D'aprés le méme auteur, la couleur vert sale du vesou résulte principale-
o ment de Pinteraction des polyphénols et des sels ferreux formés par l'action des
_ acides organiques du jus sur le fer des rolls et transformés ensuite en sels
"Wpar les oxydases de la canne. La coloration brunitre peut aussi appa-
 en labsence de sels de fer, mais elle est alors 2 ou 3 fois moins pronon-
e est die, en ce cas, & I'action d’une laccase sur les polyphénols et, pour

des substances que nous venons d’indiquer comme entrant dans
du vesou, il en est d’autres, non déterminées jusqu’ici, qui peu-

gnaler notamment un principe aromatique qui communique au
n golt particulier, dit « gout vesouté ». Ce principe se retrouve
et ne peut étre €liminé que par la défécation et la concentra-
f

e matiére premiere de fermentation.

~canne, dont la composition se rapproche sensiblement, sauf en
Tacidité qui est moindre, de celle du jus de raisin, constitue un
our la fermentation,

d’ailleurs un nombre élevé de microorganismes. Owen en a
e 250.000 par cc. de jus cru ; Nakazawa, Takeda et Suematu,
)00 & 1.000.000 par ce. Ces microorganismes, qui comprennent
dites (Saccharomyces et Schizosaccharomyces), des To-
; des bactéries acétiques, butyﬁques lacti-

sorw apport&s par la canne elle-méme (3 la surface
matiéres terreuses qui souillent celle-ci ou par
5 entre immédiatement en fermentation.

ou récemment extrait posséde des

premiers jours suivant l'extrac-
) ﬂeroiasant. Il n'en est plus ainsi,
r la gelée ou par le feu : en ce cas,
! awltat Textraction faite.


































ou méme entiérement, en une matiére charbonneuse, dure et poreuse, ressem-
blant & du sucre carbonisé.
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-
position suivante :

TRBNIT T et e i i TR e, SN R bz e O
Polarisation .......... 4N ol ey w3 e 100
G088 | i samiia s B o s i ny i e Wb LN b e 0.76
OO s T s b ilyts: s s e o:ste o0 im oo o iole) vinis oo 19.40

72.20

Matiéres orga.nitiues Lt i PR et STal ey v e

Prinsen-Geerligs cite aussi des exemples d’éclatement de caisses a vide,
au cours de la préparation de mélasses colidifiée 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 écumes 3 la surface, mais
encore forme des poches plus ou moins profondes & Tintérieur des réservoirs

mélasse. I1 se forme parfois des dépots granuleux d'une matiére charbon-

> analogue & celle indiquée ci-dessus. Dans le cas des sirops et mélasses
able conservés en boites fermées, la pression exercée par le gaz carbonique
 suffisante pour provoquer l'éclatement des récipients (Browne).

onnu depuis longtemps que la fermentation écumeuse des masses
mélasses était due, non & l'activité de microorganismes, mais a
nent chimiques.

os a émis I'hypothése queelle était provoquée par la décom-
des produits instables résultant de l'action de la chaux sur
particulierement sur les sucres réducteurs, au cours de la
‘Browne a attribué un réle tout spécial a l'acide glucique,
ux absorbe facilement l'oxygéne de l'air en produisant de
et d’autres produits, avec un fort dégagement de chaleur.
stalline, cet acide peut se sublimer partiellement par l'action
donner finalement des composés de coloration foncée, riches
e des impuretés organiques, il se décompose spontanément.

réaction entre les amino-acides et les.sucres réduc-
1ce & des composés trés instables (Maillard), pouvait
s la décomposition spontanée des mélasses. Ce phéno-
et limité aux débuts de la décomposition, d’aprés
tinuant & s'opérer aprés disparition des acides

S
K mélasses au cours de leur conservation est
orme ralentie de fermentation écumeuse

derniére paraissent étre la forte

' ' u cours de la fabrication
, que des mélasses @
subirent une décom-
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~ Dans certains cas cependant, la réduction de la richesse saccharine des

meélasses, laquelle s'accompagne parfois de modifications diverses de la saveur
et de l'odeur (mélasses sures ou aigres, moisies, etc;), est due & ljintervention
~ de ferments. Ashby, & la Jamaique, a trouvé une levure sauvage (Torula)
- susceptible de faire fermenter des mélasses a 90° Brix. Tempany a constaté
Tintervention de bactéries et moisissures dans le surissement des mélasses des
Petites Antilles. Owen, Church, Hucker et Pedersen ont rencontré dans les
_ mélasses de nombreusesg levures, bactéries et moisissures, dont certaines atta-
' quent les sucres & des concentrations relativement fortes.

iy - Quelques moisissures (surtout Aspergillus repéns) sont capables de déter-
~ miner Vinversion du saccharose dans des solutions de 65 et méme 70° Brix

~ (Owen, Van Der Bijl). Par contre, les bactéries n'exerceraient une action appre-
~ clable qua des concentrations inférieures a 60° Brix. II en serait de méme,
" suivant Owen (1), de la plupart des Tortia rencontrées dans les meélasses et
- dont lactivité se limiterait surtout & la destruction des sucres invertis. Ce
~ dernier auteur donne l'exemple suivant des modifications subies par une mélasse
~ premiére de Cuba, diluée & 71° Brix et ensemencée avec une Torula :

Mélasse primitive  Aprés 2 semaines

A L e~ T 71.30 68.39
............. 49.60 52.00

54.65 49.96
.................... 11.49 6.50

R Sy O W s e N 66.14 56.46
de Torul@g par 8r. «+...evens 2.080.00

les conditions normales de conservation, les pertes résultant de
ferments sont généralement de peu d’importance. I1 peut

n, & la surface des mélasses, d'une quantité d’humidité
mettre le développement des moisissures et la production
aine quantité d’acides oxalique et citrique, mais la cou-
“attaquée reste habituellement trés mince et ne représente
nime du volume total.

autrement lorsque les réservoirs restent ouverts a lair libre
par des fosses creusées dans le sol. En ce cas, par suite de
, la dilution de la mélasse peut étre telle que les bacté-
capables de se développer et de donner naissance, si le
des quantités importantes d’acide butyrique,

les pgrtes de sucre provoguées par les microorganismes et

. principes aromatiques désagréables qui peuvent
, il importe en conséquence de concentrer suffisam-
et de les cnserver dans des réservoirs fermés.
. devront €tre convenablement désinfectés.

premiére pour la production du
ment inférieure a celle des jus

]
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salés) sont trés riches en chlorure de Na, laisse parfois beaucoup a désirer,
[1 est certainement des cas ol les motts de mélasse ne constituent pas une
solution physiologiquement équilibrée. (1)

Les mélasses convenant le mieux pour la production du rhum sont celles
fui ont un poids spécifique et des taux de sucres, d'azote et d’acide 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
désagréables affectant 1'eau-de-vie. Les mélasses fraiches produisent toujours

- un meilleur rhum que celles qui ont été conservées pendant longtemps. Les

melasses anciennes ont une viscosité plus grande et donnent assez souvent
une écume noiratre, qui s'accompagne généralement d’une importante diminu-

- 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

1 87,60 85.40 88.20
0 36.44 31.30 34.61
B g B L LB 19.61 19.96 13.50
LS L] . . - - . . 57-97 52.91 49.93
R ol A il 9.35 11.57
e, . 1.10 0.60 0.45
AT o 10549 0.09 0.21
AN 2.00 2.55 3.75
et U 4 5.50 5.70 6.20
Cendres . . 7.93 5.65 4.31
SHUNTE, & i 0.17 0.15 0.47
es totaux ., . 0.03 115.0.05 0.08

4 la vapeur) . Exgellent Bon Indifférent

donné, dans 3 essais de fermentation a des concentra-
résultats ci-aprés :

Mélasse 4 Mélasse 3 Mélasse 3

.} b! ef .’i h}l cfl

A7.00{19.80[22.50[18.00(21.00/24.50

8|10 87(12.76[14.78/10.87]12.76/14.78
5 20| 5.20( 5.20] 5.20 5.20[ 5.20

136.00(40.50(36. 00/42. 50(48 .00
7.90| 9.20] 8.90| 9.85/11.80
| 4.80| 4.90| 4.80{ 4.87| 4.85

.67 2.33 3.00
f11. 15}t2.70
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@Am. Quant & l'acide phosphorique. sa dose optima est comprise enfre 0.2 et

0.2 % en POy Le r pport PO, Nd.i élre e.vron de 1/5; un excés ducide

phosphorique par rapport a 1'uzoe géue co sidérublement la bonne marche de la

fermentatiou.
. 1a richesse des mélasses 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 quantité de bactéries existant dans les mélasses 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 jusqwa 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.
Certaines bactéries des jus de canne peuvent résister a 1'état de spores aux
‘températures élevées de la fabrication du sucre et se retrouvent ensuite dans
~ les mélasses, mais la plupart des microorganismes rencontrés proviennent
. d’infections au cours du turbinage des sucres, de la manipulation et surtout
vation des mélasses.

anismes ne jouent généralement qu'un rdle peu important
tion alcoolique des mofts, le taux de dilution de la mélasse
pour ramener leur concentration a un faible chiffre d'une
n des mouts contrariant leur développement d'autre part.

» bonnes conditions pour la fermentation alcoolique, il
nvenablement les mélasses, d’acidifier et d’ensemencer les
sels nutritifs, et notamment de sels ammoniacaux, peut
5 certains cas, ainsi que l'élimination d'une partie des
es (acides organiques, gommes, etc.) génant le dévelop-
. Les mélasses présentant de grandes variations de com-

ad

§ seront nécessaires dans tous les cas pour préciser le meilleur

1quer,

2 Sirops.

jus de canne concentrés, généralement aprés défécation

tte matiére premiére, sur une petite échelle d'ailleurs, pour
de qualité particuliére, dépourvus du goit « vesouté » des
ne et possédant un bouquet plus fin que les rhums
: sque les cours du sucre sont faibles, qu'il soit
girops en vue de l'exportation et comme
miques., Cest ce qui a eu lieu, au
L 6té fabriqué, sous le nom de high
e sirops de canne pour l'expédition




- 55 — !

ment en fonte et de forme hémisphérique, diminuaient de la premiére 4 la
derniére. La premiére, dite la grande, placée & la partie la plus éloignée du
foyer, servait a effectuer la défécation du vesou. Le jus, aprés addition d'une

petite quantité de chaux ou de cendres et aprés enlévement des écumes, était

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 I'on rejetait dans la grande. Le sirop provenant de la propre re-

cevait dans la 3 chaudiére, ou flambeau, une quantité supplémentaire de lait

de chaux, si sa limpidité laissait a désirer, puis était amené dans la 4 chaudiére
ou sirop & une concentration déterminée. La cuisson 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'écumoire, pour I'empécher de
déborder ». :




aichissoi: ) ol on la laissait refroidir, puis dans des tonneaux ouverts par

t et. dont le fond inférieur était percé de trous Les barnques étaient
placées sur un plancher a claire-voic recouvrant une citerne, ou s'écoulait le
sirop provenant de l’égouttage du sucre brut. La durée du séjour dans la

guug-ie était de 3-4 semaines.

Lorsqu'on voulait obtenir du s¥cre terré, la masse cuite était introduite
M des formes, vases coniques en terre non vemissée portant & leur extrémité
‘ un orifice pour I'écoulement du sirop. Ces formes étaient placées les unes &
cOté des autres, la pointe en bas. Une fois le sirop égoutté, on procédait au
Wﬂﬂe en versant sun 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

hntement et se répandait également dans la masse du sucre, entrainant avec
~ elle le sirop visqueux qui §'y trouvait. La premiére couche de terre étant en-
: ﬁémtnent aeche on la remplacait par une seconde et souvent par une troisiéme

de gros sirop obtenu atteignait environ 50 % du poids des

-ci étaient simplement soumis au purgeage, et jusqu'a 60 % si
) le terrage. Suivant Itier (1), on obtenait en 1844 & Cayenne, pour
50 Kgs de mélasse dans lo cas de cannes vierges, 33 Kgg avec
tons et 20 Kgs avec les seconds rejetons.

1 sucre brut par le systéme des équipages a été abandonnée
es débuts du siécle., Ies quelques batteries qui subsistent
du sirop pour la consommation de bouche. On rencontre
Amérique du Sud, et notamment dans la campagne brési-
tions pour la préparation du sucre roux,

terie. — Le sirop de batterie était obtenu autrefois par les
était traité de la méme maniére que pour la fabrication du
- concentration était poussée seulement aux environs de 65-
ettait de supprimer la derniére bassine servant & la cuisson

, d ncmbreuses installations, d’importance
_par évaporation du jus de canne dans des

; “ les anciens « équipages », qui exigeaient
1es ._Qnt été modernisés. Les évaporateurs
co ts en cuivre ou en téle galvanisée
ntins de vapeur. Les évaporateurs
ﬂe cloisons transversales pour
2 I'entrée a la sortie de
Ventre et McCalip (2).

"du vesou se fait
> aux dimen-
varier de
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Les jus clairs provenant des défécateurs sont filtrés au filtre Philippe ou
sur des filtres plats & mailles trés fineg, avant d’étre dirigés vers les caisses
d'évaporation. Quant aux jus troubles, ils sont passés aux filtres-presses, puis
envoyés aux filtres & jus clair, pour étre mélangés aux précédents.

Le chaulage des jus n'est pas toujours pratiqué. En ce cas le liquide clair
provenant des défécateurs est envoyé tel quel & I’'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.

Vi W O Sirop inverti. — Le produit connu sous le nom de high test molasses esb
. préparé a Cuba, en invertissant partiellement des sirops d’usine déféqués a la
B3 m l'ﬂ;e T'on neutralise et que ’on concentre ensuite & la densité normale des

- mélasses (82-84° Brix).

S -mconvénmnts L'élévation de la températur-e détermine
. certaine quantité de sucre (lévulose). D’autre part s¥ la
le la concentration, il se forme des incrustations abondan-
tem' t,- si elle la su1t, il est trés difficile d’pbtenir

Ewurb ardinaire de boula.ngerle La levure obtenue aprés
el eoxxtrimge sert a ensemencer d’'une facon continue

teurs. On emploie 4 volumes de suspension de
_de levure primitif) pour 100 volumes de

ble que celle des mélasses,
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s la composition de sirops de batlerie de diverses origines :

LS o, _ - Martinique
S d'équi Si d'usi
Pl b ok st Martinius)
B g | 1300 | 788 | 6850 | 734 | 417
AU B # sl O 85 39.85 52.59 471 .71 20,12
|+* Dueren rédnctaurl v ok 4310 32.70 9 .30 22 73 12 %7
Cendr 8. . gl e 4-06 1.1 1.98 1.86 103
e Non-sue-e organique . . .|  3.19 4.54 4.67 1.10 1.28
- Acidité (en 8O H, g ¢ parl.) i 6.32 2.145H 1.27 1.56
Louisiane (Wiley) Sooegie Faragusy
(Wiley) (Denys)
75.10 70.00 69 32 75.;0
52.00 52.74 52.00 63.86
17 60 12.68 13.85 6.88
1.20 2.67 1.30 —
- — — 1.60

rtis de Cuba, ils contiennent 18 & 30 % de saccharose
0 % de sucres réducteurs (moyenne 52 %). A signaler,
mélasses « blackstraps » du méme pays dosent en
ose et 20 % de réducteurs

emiére de fermentation, les sirops sont caractérisés par
et en matiéres minérales. Les mofits préparés a partir
ent, pour pouvoir fermenter convenablement, & étre

cal et de certains sels nutritifs (phosphates),
s déféqués & la chaux). Les sirops, les gros sirops
ont pauvres en ferments, ainsi que le montre le
mbre de microorganismes existant par cc. ou
s étapes de la fabrication du sucre (Owen

-------------
ooooooooooooo
---------
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lité. Il en est ainsi notamment dans la fabrication du rhum grand aréme de la
Jamaique, ol I' « acide » et I’ « aréme » ajoutés aux motts influent sur la nature

de la fermentation et le bouquet de I'eau-de-vie obtenue.

Ecumes.

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

Les écumes ont eu autrefois une grande importance comme matiére premiére
de rhummerie, & ’époque des «habitations sucriéres», lorsque I'on fabriquait du
Sucre roux par le procédé des équipages. Aprés l'établissement des usines cen-
trales, on a continué dans certains cas (notamment & la Jamaique et parfois
aux Antilles 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 Theure actuelle, les usines utilisant le procédé d'épuration Petree-Dorr, qui
tend & se généraliser aux Antilles, ne produisent plus d’écumes de défécation.

S, auxquelles on ajoutait les eaux de lavage des chaudiéres et
‘la sucrerie, étaient recues dans un bac spécial, ol on les
liquide clair étant seul utilisé pour la composition des
it jeté, quelquefois aprés lavage a l'eau, de facon & récupérer

sortir de la sucrerie, écrit Ducreurjoly (1802), seront
rne, ou dans un vase suffissmment grand pour contenir
ire des chaudiéres & sucre, en 48 heures de travail consé-
mployer qu'apres cet espace de temps, qui est nécessaire
amencement de fermentation, qui chasse et rejette a la
ures dont elles sont chargées ; on diminue beaucoup, par
Irnaliers que l'on se donne pour écumer les grappes. Il ne
' se servir des écumes ; il est essentiel d’attendre qu'elles
et bien purifiées, par leur propre fermentation... Les
en écumant le vase ou sont déposées les écumes du sucre,
ourriture pour les chevaux, les beeufs et les mulets, elles
on ne doit pas les leur donner trop chaudes. »

coté : « Les écumes comprenant toutes les matiéres
e pendant les opérations de la défécation et de I'évapo«

sse crofQite d’écume formée & la surface du liquide
récipitateurs ¢t des évaporateurs et les
_séries de vases. Une portion de liqueur
et aux divers dép6ts, plus une grande
lifférents vases et les conduites. Plus
évaporateurs, comme cela a lieu
ceé gquon nomme « liqueur
dre les écumes. Tout

plent aux écumes,
lorsqu’elle est
i3
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Toutes les impuretés qui restent dans le récipient sont vidées dans
tre récipient placé immédiatement au-dessous du premier. La, elles sont
avee 100 ou 200 gallons d'eau (chaude il y en a de disponible) et bien
s assez longtemps pour en séparer tout le sucre. Ce travail doit se con-
jusqua ce que le sucre se soit bien lavé; la masse liquide reste alors
o temps en repos pour s'éclaircir de nouveaw. §'il y a lieu de craindre
sentation ou l'acidité, on ajoute dans le premier cas un peu d’acide su}-
X, en briilant une ou deux meéches soufrées, et dans le second une certaine
ntité de chaux. Le liquide éclairci peut étre versé dans la cuve a fermenta-
, pour contribuer & préparer le liquide & distiller. Je sais que le lavage des
s est rarement usité, mais il devrait certainement I'étre, sans quoi ce que
épdts contiennent de matiére sucrée serait jeté au rebut ».

A :
Les écumes entraient habituellement pour une certaine proportion dans
composition des modits : Wray indique celle de 2 d’écumes pour 1 de mélasse,
la meilleure et la plus économique. Rarement, elles étaient utilisées
ches en microorganismes et en matiéres azotées, renferment une quan-
elativement faible, elles fermentaient en effet trés rapidement
ment l'acétification. Mélangées & la mélasse, elles facilitaient
mentation. Les mofits obtenus & partir des écumes seules
| 4 golit vesouté prononcé et souvent de qualité inférieure

|
» la composition suivante pour les écumes brutes (non

Minimum Maximum Moyenne

A AT [ 46.20 39.15
e .. 2209 6.94 3.08
. .co'al .l_;t'o'l R T 2.45 9.65 6.05

2.26 468 3.37
2.13 713 461
1.35 8.47 485

¥ 1319

e e e s e e h e ..

t riches en acide phosphorique, renferment en
I 'noiou'p_--oooto. ----------- 17.66
Uons T SRR . 254
I:-O.b'u.c-l.-l-t‘ ........ 0-18

" B PR 1475 o) sho e (e . 31.56
i R T RO S 235
I T 0”9

B e o 3l 0.32
= 7.45
AN RIAT 23.78

s e 1887

3 &4 la Jamal
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Les acides, totaux et volatils, sont évalués en acide sulfurique comme dans
les analyses du méme auteur que nous reproduisons ultérieurement.

A la Jamaique, on Jaisse les écumes aigrir pendant quelques jours avant de
les utiliser. Pour la fabrication des rhums a grand aréme, on les envoie dans
des citernes & demi-remplies de bagasse et de paille de canng, ol elles séjour-
nent 4 & 6 jours. L’acidité des écumes mares est diautant plus élevée que l'on
Se propose d'obtenir un rhum plus corsé,

Cette acidité est due principalement & la présence d'acides fixes, parmi
lesquels prédomine Yacide lactique et qui représentent 75 & 80 % des acides
totaux. Les écumes fraiches ayant une réaction neutra, les acides prennent
naissance au cours des fermentations microbiennes qui se développent pendant

~ la conservation des écumes. Ashby a pu isoler de celles-ci de nombreuses bac-

téries, parmi lesquelles il a trouvé presque toujours une bactérie lactique, qui
forme dans le liquide des masses gélatineuses arrondies,

Les écumes obtenues autrefois avaient une richesse saccharine plus élevée
aque celles indiquées ci-dessus. On considérait habituellement que 60 litres d’é-
cumes possédaient la méme teneur en sucre que 10 litres de mélasse. Dans cer-
tains cas toutefois, il fallait jusqu'a 1 hl. d’écumes pour donner la méme quan-
tité de rhum que 10 litrés de mélasse.

i.avures.

On désignait autrefois sous le nom de lavures Stricto sensu, le produit
provenant du lavage des bacs ayant contenu des mélasses. Celles-ci étant mal
épuisées, il se déposait au fond des bacs une couche, épaisse de plusieurs centi-
meétres, d'un sucre noirdtre que l'on dissolvait au moyen deau chaude. Le
liguide obtenu, marquant environ 32° Brix, était souvent utilisé seul dans la
préparation des mofits, Il entrait trés rapidement en fermentation et donnait
un rhum léger, 4 bouquet plus fin que le thum de mélasse.

Dans un sens plus large on appelle lavures les liquides provenant du lavage

des divers récipients ayant contenu des matiéres sucrées (bacs & jus et & sirop,

- chaudiéres de défécation, etc.). Ces liquides sont normalement envoyésd a la

distillerie, ou ils sont réunis aux écumes ou mélangés, lors de Ia composition
des moflits, aux autres matiéres premiéres. ;

Acide et arome.

Dans la fabrication du rhum Jamaique & grand aréme (type german rum)
on utilise du jus de canne qui a été l'objet d'un traitement préliminaire destiné
a développer certains principes gromatiques (acides, esters).

L’ « acide » (acid) est obtenu en soumettant du jus, préalablement déféqué
& la chaleur et additionné de vinasse et parfois d’'un peu d'écumes, 3 la ferd
mentation alcoolique. Lorsque celle-ci est presque terminée, le liquide est dirigé
dans des citernes a demi-remplies de bagasse et de paille de canne, oil on le
laisse s’acidifier. On envoie aussi de temps a autre dans ces citernes les dépdts
provenant des moQts fermentés. De la premiére citerne, le liquide est transféré
dans une seconde, puis dans umne troisitme, A la sortie de cette derniére

¥ « acide » est bon & étre employé dans la composition des mofits. 1 posséde
‘alors l'odeur de la biére aigre.

L’ « arome » (flavour) est préparé en faisant fermenter du jus de canne
avec de la vinasse de l'année précédenie (partie claire), dans des citernes
contenant de la bagasse. On y ajoute aussi habituellement une certaine
quantité du liquide provenant du muck hole, ol I'on envoie les dépdts de vinasse

et de petites eaux, les eaux de lavage des appareils, de la bagasse et autres
résidus de l'usine.

Nous donnons ci-aprés, suivant Allan, la composition des produits obtenus,
Ceux-ci sont particulierement riches en acides fixes.



o

g - e ¥

s
i, =

ot L s

b . Suore Acid Acides

&5 Brtx I.:tce:t:: t::a:: voiall.im Al;'ml
'3 % % gr. par I, | gr. par L v
35,

B Raer e Lk ses 030 25.0 | 49 0 46
o i s nERR F 6,65 0 36 45.0 70 8
E7s — 2¢ citerne . : .06 0.59 26 0 3.6 4.39
. AR AU 0 42 4.5 6.8 —
C T SRR SO SRR R T R 1. 0 34 0% 5 5.1 .74
'y U TRELE RO R RN 0.20 27 0 8.0 0.47

i Les fonds de cuve, formés principalement par des cellules de levures mé-
pe langées avec de la folle bagasse, paraissent jouer un roéle particuliérement
o important dans la « maturation » de l'acide et de l'aréme (1). Ceux obtenus
dans la fabrication du german rum ont, d’aprés Allan, comme composition

A B
DR Sty AR S N e R P B 15.95 10.53
e A A R SR R PP U S 0.94 0.23
S SRS b A e AR S R DI P S 33.30 47. 0
Acides wvolatils ........ N e RS T 6.80 3.10
R R e R S S 6.05 8.87

Boname donne l'analyse suivante de 3 fonds de cuve provenant de la
fermentation des mélasses a I'ile Maurice (gr. par litre) :

Matiéres organiques ............ 178.3 118.0 291.0
Matiéres azotées (N x 6,25) .... 23.0 31.25 68.75
Matiéres minérales ..... ok DR ) X 22.8 33.6
'o e (s R I e B e s ks 6.95 3.05 391
ERTOTE St TN Rl 2.78 1.04 1.95
Aride AUITUMIGUE " Lo ST baae s 20.85 1.26 1.56
Acide phosphorigue ............ 1.86 3.05 4.70
a1 e e e A S e DA SN 21,81 4.50 470
e e AR A SR e 2.30 1.02 1.45
o AN R N A R iy 6.52 599 9.28
e R LAY 0.61 0.37 115
Oxyde de fer ...... T T 0.63 1.24 4.10
Vinasse.

o

La vinasse, appelée plus couramment vidange aux Antfilles francaises et
dunder dans les pays anglais, est le résidu de la distillation des modts fer-
mentés. IR T RO AR T

Autrefois, aux Antilles francaises, la vinasse était recue a sa sortie des
appareils distillatoires dans des bassins en magconnerie a large surface, afin
de faciliter le refroidissement, Dans les distilleries importantes, il y avait
3 la suite les uns des autres plusieurs bassins, que le liquide parcourait succes-
sivement, de facon a sortir du dernier suffisamment refroidi pour IJemploi.
Ce refroidissement & l'air libre présente l'inconvénient de permettre l'enva-
hissement de la vinasse par toutes sortes de bactéries et de germes nuisibles.

- Aussi, aujourd’hui, dans les installations un peu importantes, emploie-t-on
d’ordinaire des réfrigérants tubulaires, qui amenent la température du liquide
a 30-350. Lorsque l'eau fait défaut, on utilise aussi fréquemment les réfrigé-
rants a cascade. Ceux-ci sont constitués par plusieurs étages (5 a 10) de
fascines ou de lattes, sur lesquelles ruisselle la vinasse, distribuée 2 la partie
supérieure du réfrigérant par des gouttiéres en bois percées de trous.

b DFaprés Cousins, les esters et les acides & poids moléeulaire élevé, qui jouent un rdle
zm':rum dans‘lla ‘n;am::ri'?n du bouquﬁsldes dghlums Jamaique & grand ardme, proviendraient
PR décomposition bactérienne des celliles evures mortes que 1" les boue
de 1moitc fermentés ct de vinassc. . . b e
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‘ Au point de vue composition et propriétés, i1 convient de distinguer la
Vinasse de vesou et la vinasse de mélasse.

La premiére est un liquide de couleur jaunatre, peu dense, ayant habi-
t.uel_lement entre 1,010 et 1.020 de densité (3 a 50 Brix). Son acidité est assez
variable, suivant la pureté des fermentations. Elle est généralement comprise
ent_re 3 et 5 gr. en S0,, par litre. Au début du siecle, lorsque les fermen-
tathns étaient plus longues et moins pures, l'acidité de la vinasse de vesou
atteignait aux Antilles francaises 6 a 7 gr. par litre (Pairault). La matiére
séche, habituellement comprise entre 30 et 50 gr, par litre, renferme en
moyenne 4 gr. de cendres riches en acide phosphorique et en potasse.

-La vinasse de mélasse est de couleur brun foncé et d'une densité beaucoup
plus forte que celle du vesou : 1040 a 1075 (10 & 190 Brix environ), mais par-
fois . jusqu'a 1090 quand elle provient des moiits concentrés servant a ia
fabrication des rhums a grand arome. Son acidité moyenne, dans le cas de
fermentations pures, est de 4 a 6 gr. par litre. Mais elle atteint jusqu'a 30 gr.
par litre, pour les vinasses de rhum grand aréme. Entre ces extrémes, peuvent
exister tous les intermédiaires. Pairault, au début du siécle, indiquait comme
acidité moyenne des vinasses de mélasse des Antilles francaises 10-11 gr. par
litre. L’acidité volatile (formée surtout par de l'acide formique) varie entre
10 et 40 % de lacidité totale. Les matieres séches (80 & 200 gr. par litre)
comprennent 20 a 50 gr. par litre de cendres riches en potasse ; 3 & 9 gr}
de matiéres azotées ; des quantités variables, mais généralement faibles (2 a
4 gr. en moyenne par litre), de sucres ayant échappé a la fermentation et
de réducteurs infermentescibles.

Boname (1) donne la composition centésimale suivante pour des vinasses
de mélasse de l'ile Maurice :

Dengité: ., ie.vs SRR ML O e T 1034 1068
Matiéres organiques ..........coeeveeen. 6.63 14.18
Matieres MIRELAles ....:.....icuvnanees 1.60 2.717
Matieres azotées (N X 6.25) .....vcvuvns 0.14 0.55
Les matiéres minérales étaient composées comme suit (en gr. par litre) :
ERLIEE o P 6 e R e e PSR 1 ¥ 1.02
B R NS T SR R S 2.35 428
ACIE SEUHOIGHE . e or s s s viasnises S T 0 2.40
Acide phosphorique ..... e e R I 0.13 0.55
P T T TR T R el SR T S R S, 1.33 2.63
POIRESR - s uvis T R e L A e . 5.80 6.76
g (e 1 T i T R R A 1 S P 0.36 0.49
Oxvde -0e Ter i roili; vesviovusris } Aok v 0.16 0.61

Draprés Pairault, la proportion de matiéres azotées est assez variable.
Lorsqu’on ajoute du sulfate d’ammoniaque aux moits, ce sel, &l est employé
en exces, se retrouve en partie dans la vinasse et augmente le taux d'azote
total. D'autre part, au cours de la conservation, il se produit un dépdt de
matiéres riches en azote, de telle sorte que les résultats sont sensiblement
différents suivant que l'on opére avee la vinasse trouble ou clarifiée. L'auteur
ci-dessus a trouvé, pour diverses vinasses de la Martinique, une teneur de
7 &4 9 gr. de matiéres azotées totales par litre. Les matitres azotées se répar-
tissaient comme suit dans un échantillon de vinasse limpide et un peu

ancienne (en gr. par 1) :

Matitres  AnOTEEE  BOBBICE | el b i tain g fe s as aesaas s ki 403
Matieres azotées albuminoides ............ceeveinnen 0.47
Matitres azotéas anHAGes . ..., ciaiesiinin i 297
Matiéres azotées peptones ......iiciiiiiiiiiiiniainn 0.59
AZote" RIDIOSEIRRRET Vol 5 R, Sees L0 e ey et traces

Nelson et Greenleaf ont trouvé comme composition centésimale de la

I D N S,

e e

(1) Ann. Se¢, Agren, (2) IT 215, 1896,
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wm aou-tnand-- L I I T R ) ey . 2.73
: DRSBTS R SR 0.57
W e A S 0.11
} ¥ i-n.-..-s..---o-. ........... (RN S ST U R (o S 212
réd:uctricas (en sucre invertl) ........... R #
R e RS AR B CES T SRR 24.16 5
";fbi‘.--.o...,-}-.--.....-.....—......-----.... ...... 2.40
o cox u--z-'..,.r...-............'. ........ S bRy 4 0.90
@,ﬁ‘-‘Al,G; T P e B B s TR LA 0.28

o oli Io'p.!lhll‘l.-oc.a._‘-nl:"n ----------------- 0;70
_i“-*ia.uo.-.--;-oo-----orI...--.c ------- Mo ewaeree e 4.14

succin BtV cly HOH AT 095 %

4 ‘ a R Sy W s 4T Eae b R NP LI E T R

m’baque ....... VA AN MR L hu et L0 —
Uik Ve St R o S o S S petites quant

e o e i T ke o e o i 1L & e e traces

‘—qtm. LO H CH, - CH(CO,H) - CH, - COH. provient de la
acide mﬁiqua au cours de la fermentation. L'acide suceinique

e partie de l'acide lactique constitucnt également des produits’
tion des mélasses,

indique comme compﬂsitmn des vinasses utilisées a la Jamalque
des; ﬂmms de divers types :

s L 120 LA ucres  Acid Aci
A0 Ty 0 -3;%‘- {5 ?otiux boiaus: v;a{i(i?s - Aleool
L 0. % . .} gr.parl | gr. parl %
2 .. oasio f 030 | 2210 ) 4.9 L
R s o M —_ 20.70 e —_
4502 | 4350 ] 1820 | o2 f T
| 4320 | °0.85 16.70 22 0.30
N -“13 13--. 0.36 17.40 1.70 —_
: L 0.78 | 16.70 | 1.50 44
b L3 i7 95 i 0.03 | -29 40 9.40 0 43
{2350 | 145 | %.0 9.80 15,
5 23 a8 0.19 31.85 .82 0.42

@aitamﬁ v}ypes de rhum, la vinasse est conservée
pagne & l'autre. Quelques distillateurs, en vue d'em-
es quand elles sont vides et séches, les remplissent
celle-ci é&am ﬁcﬂe: I’-tﬁ s&yutréﬁe pas et les cuves se

tmnt un liquide jau-~
\tion des motts pour
un aasxde trés aromatique,
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et que Yacide acétique formé a disparu en partie, Il peut &tre extrait au moyen
de l'éther de pétrole.

Signalons enfin que la vinasse, si elle n'est pas utilisée immédiatement,
renferme de nombreux microorganismes, notamment des levures du type Schi-
20saccharomyces (Pairault) et des bactéries (Kayser)

La vinasse joue un réle important dans la fermentation des mofits et la
production du bouquet des rhums, Elle apporte des quantités appréciables de
matieres azotées et minérales, aliments de la levure, et surtout d'acides, qui
favorisent Iestérification, protégent la levure contre la concurrence des mi-
crobes et assurent la prédominance de certaines races: de ferments (1). Le
role régulateur de la vinasse est connu depuis longtemps, Wray écrivait déja
én 1848 : « Hlle augmente la densité du liquide, prévient la trop grande
violence de la fermentation, pendant laquelle il se perd tant d'alcool, et tient

la liqueur & une température comparativement faible, dans un état de travail
intérieur lent et modéré ».

Elle intervient également, & la fois par les principes aromatiques qu’elle
apporte et linfluence quelle exerce sur la flore fermentaire, dans la forma-
tion du bouquet. Les rhums obtenus par ’emploi de fortes proportions de vi-
nasse sont moins fins, mais plus corsés et plus aromatiques que les autres,

Enfin, comme il reste parfois une certaine quantité de sucres fermentes-
cibles & la suite de fermentations défectueuses ou méme d’alcool, la rentrée
des vinasses dans la fabrication peut entrainer des augmentations de rende-
ment assez appréciables.

Dans les débuts de lindustrie rhummiere, on évitait méme de pousser
trop loin I'épuisement en alcool des vinasses, « Pour qu’'elles aient toutes les
qualités qu’'on leur demande, écrit Ducwveurjoly (1802), il ne faut pas que la
distillation de la petite eau soit trop poussée, de crainte qu'elle ne les dé-
pouille entiérement de toutes leurs parties spiritueuses, et ne les appauvrisse
au point de n’étre plus propres 3 étre employées ».

La distillation était arrétée, lorsque le titre alcoolique de la petite eau
tombait aux environs de 34° G. L.

Eau de dilution.

La composition chimique et bactériologique de l'eau utilisée dans la pré-
paration des mouts influe sur la marche de la fermentation et la qualité du
produit obtenu.

Les matiéres minérales contenues dans l'eau, particuliérement les sels de
soude, de magnésie, de chaux et de fer, élevent la valeuri du rapport nom-
siecre @ sucres, ce qui, dans le cas des moflts de mélasse principalement peut
nuire au développement et & l'activité diastasique de la levure. Clest surtout
dans les derniers stades de la fermentation que l'action nuisible de ces sels
se fait sentir, L’engrenage typique de la fermentation peut se trouver plus ou
moins perturbé, avec formation de produits secondaires, qui modifient Ile
bouquet de ’eau-de-vie. De plus, au cours de la distillation, ils provoquent des
dép6ts sur les plateaux et dans les conduites d’alimentation des colonnes, di-
minuant le rendement de celles-c1 et oongeant & des arréts fréquents pour
effectuer le nettoyage des appareils.

En principe, les eaux fortement chargées en matidres minérales (eaux cal-
caires, magnésiennes, ferrugineuses) sont & rejeter. Il en est de méme de l'eau
de mer. Celleci est cependant quelquefois utilisée et peut dans certains cas
(mofits pauvres en sels minéraux) (2) exercer un effet utile sur la fermenta-
tion (Cf. Chap. V.).

(1) Les acides fixes joueraient d'sutre part un rdle utile en contribuant & fixer ecertains
produits basiques élaborés par les bactéries et qui, en passant dans le distillat, nuiraient a la
qualité du rhum (Allan).

@) L'emploi de Veau de mer est signalé par d'anciens suteurs. Ducceurjoly notamment le
préconise le cas des molts préparés sans vinasse ni écumes, & raison de 28 d’eau de mer
pour 100 d'eau of/dlnsm.
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- Les eaux chargées en matiéres organiques, polluées par les infiltrations de
.fogses 8 fumier ou de toute autre facon sont particulierement nuisibles, pa
suite de la présence de matieres de décomposition (combinaisons ammonia-

cales, nitrites_, nitrates, composés du chlore, etc.) toxiques pour la levure et
qui peuvent passer en partie dans le distillat.

Les bactéries contenues dans les eaux, surtout dans celles des mares et des
ﬁappes Lpolluées par des matiéres organiques, provoquent des fermentations
secondaires et don

hnent naissance & des produits volatils d’odeur ou de goft
désagréables, :

.. Les eaux destinées a la préparation des mofits doivent en conséquence étre
aussi pures que possible, Malheureusement, les industriels sont souvent obligés
de travailler avec des eaux de qualité inférieure et méme franchement mau-
vaises. Aux Antilles francaises notamment, ol la campagne rhumiére coincide

généralement avec la saison seche, les distillateurs puisent fréquemment dans

les riviéres au niveau d’étiage, souillées par les riverains, qui y viennent laver
leur linge,

_Bettinger n’'a cependant pas constaté de différences sensibles de rende-
‘ment alcoolique, en utilisant pour Ia composition du molt, d’une part de
I'eau ordinaire et d’autre part de 'eau savonneuse du ruisseau.

- Il est intéressant dans certains cas d’opérer laj correction des eaux desti-
- nées a la fabrication. Celles qui renferment de fortes proportions de nitrites,
de nitrates, de chlorures ou de matiéres organiques ne sont pas susceptibles
d'étre efficacement traitées. Par contre, les eaux qui contiennent des carbona-
tes de soude, de potasse, de chaux ou de magnésie.sont immédiatement amé-
liorées par l'addition d’une quantité d’acide sulfurique diluée, calculée de
maniére 3 neutraliser l'alcalinité de ces carbonates Les eaux ferrugineuses, qui
- affaiblissent la levure, peuvent étre traitées en les aérant fortement par pas-
sage sur des lits de gros graviers : le fer, lequel se trouve surtout sous forme
de carbonate ferreux, se précipite a I'état d’oxyde, que l'on sépare ensuite par

filtration sur sable. Enfin, la filtration sur sable fin convient pour les eaux
troubles :

L’ébullition est une méthode efficace pour assurer la pureté bactériologi-
que des eaux, mais elle est trop colteuse pour étre pratique. Le procédé de
traitement réellement applicable dans les industries de. fermentation est la
stérilisation par les rayons ultra-violets ou, mieux, par llézone.



