Histoire & Recherches '

Le rhum

Trente ans de recherches a 'lnra

Le mot rhum désigne les distllats alcooliques de bouche, provenant exclusivernent de la canne
i sucre, Saccharsm sp. ; jus, sirop, mélasse*, high-test molasses*. Le rthum, avec 2 milliards de
litres produits annuellement, est la premiére eau-de-vie consommée au monde, autant que la
vodka, plus que le whisky. La production de thum ne constitue qu'une partie de la transfor-
mation de la canne 3 sucre, gui est en quantté la pl‘L‘:Iﬂiér&‘ recolte au monde, source de 73%
du sucre produit mondialement. T
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Le besoin de maitriser la qualité aromatique des rhums traditionnels, d’objectiver des descrip-

teurs, a conduit les producteurs de la Guadeloupe et de la Martinique, a solliciter la recherche. | e ristion qu en Feceurrence condui
Cest en réponse a ce besoin que I'Inr a lancé des travaux a partir de 1971.1ls ont permis d'é- i faeme de comprrs wfii

abille il Easant o aty Sesiinate yriietllin o e s o oy g : s datmnaszable aw goirdn tham
ablir des connaissances en écologic microbienne, en chimie des rhums, ainsi que des procé- | b o withigue : centic

dés de traitement des effluents. Des acquis de 1'lnra ont ¢eé pris en compte lors de Pinstruc- | de réactions naruneles, s prosduisant
tion de I'anc “Rhum Martinique™ qui a abouti en 1996. :1I:::,II1IILI1::::-]|,,ILLI::I,N,,I s
Le caractére aromatique est I'un des traits majeurs des thums traditionnels des Antilles francai- :-,ﬁ\'.,.,.ltl;,t. e R
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fermentation tient une place deéterminante dans I'élaboration de 'ardme. De cette propriété, il | 0o
résulte que plus de 40% du rthum consomme en métropole, 'est sous forme d'“aromate” dans | High rese molasses : concenris de jus

de canne A sene obtens JEr VAo

ses, qu'ils solent d base de mélasse ou de jus de canne a sucre. La microbiologie des milicux de

les préparations culinaires varices. C'est la une forme de consommation qui pourrait croitre et
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sur la Fabrication du rhum
Anglererre, en 1765, i Des haisseer séjonrnier dans des hossing
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La production de thum est née en Amérique opi- /e Antilles frangaises, la canne d sucre est cultvée Méasse : liquide sirupe, sévidued,

cale, aprés que Jes aongriistadons espagniols v aient rans- depus 1635, Elle 'a d'abord éé dans les plantadions | apeis exmction du siocharose,

fer la production sucriére en provenance du Basin - de type esclavagiste qui perdurérent jusgqu'i Mabo- e s s i
i ; ; : ; i ; ; ; s Muodic ; liquade siere prep
mediternméen, il y a prés de cing siécles. Des pro-— linon de 1848, La production de thum a d'abord ¢t¢ | 1 resource sucrie (imvasse, juss)
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lassie, résicu dle T fabrication
du sucre. Pendant longtemps,
= le rham ne fur done gqu'un
iy produit secondaire de la fa-
brication du sucre. La mé-

lasse est actuellerment une
matiére premiére de choix pour de nombreuses pro-
ductions biotechnologiques ; bio-éthanal, biomasse,
acicles organiques... Cutilisadon du jus de canne 4 sue-
re pour la fabrication de “rhum agricole” est apparue
vers T fin du XX siccle.

ans les plantanons coloniales, 3 chagque sucrerie était
annexé un aelier de fbricaton de hum, appele “vinai-
arerie” ualisnt les mélises sortant de cette sucrerie. Lars
de la fondation des grandes usines centrles, au XX
siccle, un certain nombre de petits proprietaires ne
pouvant arriver i faire d'aussi bons sucres que ces usi-
nes, et e voulant pas leur vendre leurs cannes, songé-
rent i transformer leurs récoltes en rhum, en faisane
fermenter et distller ke jus méme de b canne ou vesou,
Cerre nouvelle matiére premiere a constitué une pre-
mire modification significative au proccdé prinaire.
Elle fut, en 1883, lorigine des sdistlleries agricoless
Falseicant wn rhum dic" rhum de vesou”™ et désigné sous
les noms de :“Grappe blanche™, " Rbhum habiant”,
Entre [ fin du XX et le débur du XX siécle, le sou-
¢i de satisfaire 3 des contrintes économiques de pro-
ducton et de conmmercialisaion a conduit 3 de nou-
velles pratiques de fabrication des rhums :

¢ le passage de Malambic a I colomme i distiller
I"urilisation d'eau. 3 I place des vinasses pour la dilu-
ton des motis®

* L tentative avortie de cultures pures de levores, dans
la fabrication de thwims taditonnels

Dt consbquences marguantes de ces évolutions ont été :
+ la disparition des levures du genee Schizosanammy-
as de Ta plupart des milieux de fermentation, et I'é-
mergence spontnée de celles du genre Sacharomyies
* I'emergence du thum de type leger (voir encarc sur
les types de rhum), vers 1870, 3 Cuba, fabrigué par
Facundo Bacardi.

La fabrication des rhums fait mrervenir successive-
ment différentes opérations : l'extraction du jus des
tiges de canne, la “composition” des moits a partir du
jus extrait ou de la mélasse consistant i charger dans la
cuve les divers ingtédients, l'ensemencement des motis,
la fermentaton, la distillation et la mamuration des dis-
tillats*,

Driginalité des rhums traditionnels

La production de thum des débues et jusqu’an XIX-
siecle faisait intervenir des fermentations alcooliques
spontanées, ot on laissait donce faire la natare, Elles
duraient une & dews semaines et éraient le fit de ger-
mies microbiens ayant résisté aux divers traitenvents du

jus dans la sucrerie (concentration, cuite des simops),

de ceux apportés d'une part, par les fermentenrs en
bois utilisés, et dautre pare, par les vinasses (eans rési-
duaires de distillations antérieures) de dilution des
mouts, Ces eaux résiduaines caatent fermentées par
une flore bactérienne acidifiane lors de levr stocka-
ge qui pouvait durer plusicurs semaines. Les modts
obtenus étaient acides et waient une forte pression
osmaotigue. Au cours de T fermentation, une abon-
dante flore bactérienne acidifiante se manifestaic done
d cotd de levures du genre Schizosandmonyees seules
capables d'étre actives dans de tels milieux. Ces cul-
tures pnxtes avaient une productivité faible o géné-
raient des produits corsés, Le vhum obtena &t du
type grand ardme. Cerre production particuliérement
aromuatique est aujourd hui nargmale, Le produit est
utilisé essentiellement comme bonificateur et com-
mie ingrédient culinaine.




[t : Loum Fahrismane

Actellement, Pessentiel des rhums madineonels pro-
duits, le sont i partir de moies dilués avec de 'ean
potable, au liew des vinasses. Les fermenteurs en bois
one ¢té remplacds par des cuves metalliques, plus faci-
les 4 netrover. La fermentation dure 243 30 heures,
Parallelement, les teneurs en sucre des milieus de fer-
mentation ont et reduites. Les culornes misees leva-
re-hactérie développent leur activied dans des milieux
qu'il faur acidifier et complémenter en azote pour
assurer leur fermentesabilive. Le caracténe aromatique
des rhuns madinonnels a ¢ maintenw, 1 esoon fac-
cenr déteriminant de leur unlisanon culinae,

En France pres des 243 du rhum commercialise sont
utilisés conme ingrédient culinaire et boisson chau-
de. Dampleur de ces formes d'unlsanon du thum tra-

digonmed est une smgulared. La fabricadon et I com-

mercidisaton de thum o'ont pas, pour Uinstane, valorisé
cette specificie d'ueilisadon, 11 est ingéressant de noter
que plusieurs centaines d'hectolites dalcool pur de
rhum du tvpe grand aréme, sont commercialisés
annuellement, comme ingrédient, exclusivement i
des préparateurs culinaines, avee une fiscalicé récinee.
C'est un produit qui pourra étre dvnamisé, par une
acquisition de connaissmees, 3 réaliser avee des ouuls
de Ia biologie moléculaire, sur I'écosysteme micro-
bien des milicux de fabrication du fhum grand aro-
e qui est complese et spontané.

Actuellement, la production de thums madinonnels

tive de 'économie des

CONSLLUE une part signifi
dipartements &' Oueve-Mer (00M) frangais. C'est un
produit qui a une image trés forte, originale au sein
i aleools de bouche, udlisé conme source dardime,
Le renforcement et la prise en compre de ses spécfi-

| Ia résistance aux maladies, des casactéristiques envirommesmentales, Les critéees industriels pris en compie

| Sa production anmuelle de maténe séche peur ateindne 130 tonnes/ha. Le moment de récolte varie selon

La canne

La culrure de ln canne for d'abord une culmere viveiene, a més petite
ichelle, dont les morceans écaient sucés, afin d'en extraine directerment
dans T Bouche le jus suere, An-dela de I'échelle des cultures vivriénes
eoeaniennes, ¢est une production agricole qui a acguis au cours

d'une phase proche-orienmle et médirerranéenne jusqu i Moyen Age,
un caractére induseriel : nécessice de disponibilitss importantes

e capita, ane pour ke foscier, Piquipement, que de fonds

de roulement pour lesretien des cultares er du mandeiel, 3y ajouraie
une main d'eeuvee abondante, pew ou pas remunérée, d'od u fort lien
aver I'esclavapge qui irn crodssant jusquaes abolitons du XIX décle,
Christophe Colomb rransporea le preseder la came 3 suere aux Andlles,
4 Safne-Domingue, lors de son dewsdime voyage en 1493, 1 épousa
Tane des filles d'une grinde funille noble qui dominzt ITe sucriére
de Madere 1 les Perestrello quil reneonera lors d'wm vivage, & Madére,
pour v acheter du sucre,

La redécowverse da by ferdlicd de Ia canne, dans la décade 1830 fue

a 'origine d'inidatives sciendfiques d'hybridagon de eanne, 3 rvers des crobsements intraspécifiques

et interspicifiques, Les variétés modernes soat isoes exchnsivement dhybridations. Le produie

de ces crofsements domne des rendements élevs et un baportant potentiel de gualieés sucriéres. Les criténes
de sélecton incluent des carcréees agronomigues, le s de secre, de fibre, la faciliee de récolre,

poaer b sélection variéeale de 1o canne i suere sont relf & I sucrerde < Lo production dun vegieal le plus
riche possible en saecharose, avee le mintmamn d'autres compaosés solubles (non suené). Or, en fermentadon
alcoclique, le non suere (mineraus, vitmines, azote...) constitse wm fceur important de la nuridon

et de Iefficience fermentaire des levures er de la formition des produdrs secondaires aromatiques.

Lz canme & suere est une plante vivace dos [ reproduction est assarbe par boutre, Son aspeer genéral
rappelle quelque peu celui do rosean ow du mais Son aire de oulture s mowve dans les regions 4 climar
mapical er submopdcal, chand, humide ef ensoleills, La ricobe est gintralement anmelle, elle est bisammoelle
i Hawati, Cest dans la dge, censtitde dune successon de nowds et denmme-neends, quiese siocke

le saccharose. Elle peur ameisdre quatne 4 cing métres de long pour quatme & six cendmémes de digméere,

le pavs ex le climar, Elle s'effecwe de 12 4 18 mois aprés la plantadon. La période de recolie se siue

en saison séche, de fevrier 4 mai, aux Antilles, La dge de canme est coupée, ausst prés que possible du sol,
Elle est éréée et epaillee, Le rendenent agricole peut atteindne 230 ronnes 3 Ihectane, & Hawaii,

o sont gaeds des eyeles de production sur 24 moks,

La récolte de la canne e son transport & Pesdne oo 3 T disdllerie dotvent s"effecruer dans les meillewss
délais s ear une fis coupée, b eanne se dérérion: sous Faction de fores bactériennes qui "y ineoduisen:
er entrainent das modificadons biochimiyues. Celles-d sont mpides a canse de la empérarore devie

du climat mopical,

La canne i sucre eonstime, en 2004, la plus importmte production agricole mondiale avec 1 318 millions
dle tommes (M) produites asmuellement, sur 20,1 millions d'hectares (Mha), svec w rendemestt moyen
mondial de 63.5 tommes/hectare (Lha). Le mais est In seconde production @ 705 M, sur 145 Mba ; le bl
ot la trodsiéme ¢ 624 Me,sur 217 Mha {Anmaime FAC), 2004). 700 de 12 prodoction sucriére mosdiale
viene de la canne § socre, Le Brésl, 'nde er la Chine, partenaires privilegies de la rechesche agronosmigue
framgaise, sont les premiens producteurs mondizuy de canne 3 sucre, s totalisent peés da 60%

de la production nomdiale.

La carme & suene n'est pas In seule plante sucriére induserielle, i y 2 awssi 1 bererve sucriéne

done Iy production en 2004 a ¢ de 237 Me sur 3 Mha, avec wn rendement moyen mondial de 48,6 v'ha,
Il faut noter que le medlleur rendement national bereravier est obtenu en Frasee, et de boin,

e plll! de 72 ronnes/ha (Anmuaire FACK 2004). La production de suere de bettorave est plus ricente
quee celle de suere de canne®.

La camng & suere est une producton agro-indusriclle de premier ordee, par bes quantives prodates

e ses transfirmations diverses selom les pays @

- aut Brésil - premier producteur mondial avee 380 millions de wanes/an, domt prés de 200 vone

en prochuction de bio-<¢thanol, Cexpérience brosilienne monme que le pouvois cnengétique de ['ithanol
produit 4 pardr de canne 4 sucre est neud fods supériewr i Penergie toale consemmde pokr sa fabrication
= & Cuba : papier, furfural, panneaws agglomerés, levuse-aliment

- & Porto-Rico tavec de la canne 4 suere riche en fibres, production d'elecericité ou de produits
chimdques comme fe farfural, du jus, do sirep, do soere er de Pidiane]

= en1 Colombie @ canme-aliment pour animany

« im Jamaique et en Bquateur il existe un maséricl de maitenment séparadf de In canne i sucre

potr ehterdr des produdts 3 haute valeur gjousée < jus de canne, boissan & losgue durée

de comservation, sirop, sucre Hquide ot sucres de bouche, charbon de bagasse, fibre distédgue

pour U'dlimentation humaine, panneany agglomints de bagasse

= en Inde, en Indonéste, an Mexigue, 3 Hawaii... : productien de papier jourmal,

Lapplication de procidés Borechnologiques pourraic geneser des saloriations intéressantes & partir

de cos essources abondantes, renowvelables et omnipréseces en nuilien opical,

* Le 20 penvernibne [ corsrinee s done oh w1 o des poms frangas
i quar ks asmmees britammvigques, Mapadion Ler insare k oo commnentil | it lo s arsdeos anglases sont i lors probebés
TR Ly |-||-.L".|,|-_|||:|'|
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it b snnlane piamiric de saene ale canne, Feng
s i, o st iine de eaesinstion st cnite, Lemperenr emetira 3 Benjanen Dideaen
e stbdienon, dpees L vaite o sa fibrigque de sicone de betternes, eahls

o dbévrer i prévois des Bomes ponr 100 Elae dos ey

war I sol fangas. Por o
e Berrermas swerignes. Fn quedy
s propie [fgon dhenmeur ke 2 jancer K126 f
A Parsy, Coaina sl vz il 2 d Fasey Mapolivn signe be 13 jamaer 1
(W hetisgon) ot { chbiry.
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Lat enewr nimamale en éehanol dies produis et foeke 3 57.5%,

s Cognac, Arnagien et Calvichss réunis,

les Sl

ot avair dnois it Fappellaizon Je dam view

= i partir de inhisse sont obtemis du dim ke meni” et du e S

Les disnllass Gtrent indralement enre 64 e 3066 fwl) d'érlunol. Ly riglementation eumpécnne impees quie ke milicus fermeres soiem dialles
e el de W0 e, prur aue Jes produins présensent d'une nuniine peroepible Jes carsines ongnolepiques spicifiquees du dun

Les chums brus sont conserves plus ou moins longremps peadent e pliase dive de mamarsion qui peus se prodonger

par um vieillisernens. Bn effer, bes shunes frdchemens disallis possident e certaine agresavied tune smveur brilinte dhic i Jews
diegmé alconlioue Elevé, ime sécherese cretéristique, we andme marsuan <lermonie e de complesae, see aoe oot

de “clandién:™ plis o mroins e, Malged oo “feuntese™, oo hums sant parfois i dinveaent i b conssaanation

aprés ume sinpde dilution avee de e disllée, an degeré ddooalique marchand, s serven alors, Je plus somvent, de hae

i dies begsans (puch, plintur, cockeil. ) doat les ingradients davens mmaquent beurs caractimes sensriels it

Apris quied ik sant réduis mes teneus commerciales en éthased pae“mouillaze” (dilation par apgeorn $ean de mis bonre qualieg).
Ik pewvent dne Poslijer Jasembliges, ou Bened®. e produie conmercialisés appartiomssn 3 ditfénenne catdgonies, on fonction

ales trsterscnes post-distillrion et e leur teiseur e substances amsmasique, iosguie par e T o T e Non Aleool,

exprinnd cn gramne par Hecolitre & Aleoal Par g/, O dinge -

o Le o Nrm oqui combient enere 60 et 225 pfione de Troa I reprisente eiwim 95 5 & L production mondgnle de duone

M st ilsricpu 3 pueir e mdinse, avee des prscédis moderncs de fermenton et de dsillaon, sonilaires 3 ceus de Nndiseric
clsisiique. Son bas cotir de prochuction et ke markedng asocié & s commencialisaon, par de s grads groupe, en fonr un prodeie
e i grande distribagion. Les produics commencialiss sont souvent des blende, prépard de simiee i ebrenir un stindinl

» Les rhums tradfionncls @l agricole, de sucrere, grasd anime.. contienment phis de 235 goare de Ta Leur isinéraire

de Fbricaton lise place 3 Mexproson, au cours de [ fermentagion, d'uie Boee baoadrienne indizéne, active conjaintemuent

3 dhess Jevanes anelisies et/ou 3 celles ivmoduites. Les thas eradidonncls des départemenss O Cuere Mer (om), avee 20 mifons

de lieres prochuzs anmscllenens, nprésenters emviman 1% de s production mondile de i, 10 milliens de lene st conmesci-
e ert France meémopalioie. Depais pluseins amées, be voliie de daon comsonune en Frnee est phas imgporant gue celai

= partr e jus de canne 3 sucne, et du e il qui o abienu,

f e, O dermier ot fabeiqui & penir de milien

de fermensation conprerant de L vinasse, dont la présence diermine une fermensation spentanie mann pour levur:
adnanitgiis, Son THA o superiour 3 800w
& Les efinmer s5oey = Des distillags somt commervis en e de chine de capaeTte varizhle, de 181 - 650 ||m'ﬁ‘|'-\.1u:|.|r|l anl TGN [P0 115,

« s peetvent éne conanencilisis blaes, ou coloré svee du carnel, ou par pasage dos e grads contenants en bais
(il fvednes. e 3 00005 3000080 D), perst quclques mics por abieniz e i gl

= |1 st wae spécilbcing réunionmase, e dume comany’, Ce sont s thums anmnatises svee des fruits, dis exsimits de fuits eifon des epioes.

cités, en termes réglementaire et fiscal, Ja nécessaire
communication commerciale comme pour tous les
praduits modernes, font quiil v a eu un besoin de
nieus maitriser, objectiver, les thums et leur environ-
nement, Clest pour cela que Tappui d'acavités de
recherche développement a été nécessae,

Un ensemble de recherches

- Le contexte de recherche

en technologie de Fabrication du rhum

Les preniers documents de recherche scientifique
relatifs 3 Ja production du rhum datent du tout débur
du XX sigele, Dessor de I niicrobiologie, lié aux
travaux de Pasteur, notamment sur la fermentation
aleoolique, concerna Iy rhumerie, avec des rentarives
d'applicatons hygiénistes. On chercha alors & réaliser
des fermentations avec des cultures de levares plos
pures et plus rapides. Si les rendements furent amé-
liorés, I qualité commerdale des produits fur sensi-
blement diminuée ;ils émient de plus en plus nen-
tres, Une enquéte du ministére de "Agriculture
(Focques en 1927) concluait gque“les s isus des
fermentations pures et tapides se caractérisaient par
leur faiblesse en acides et en éthers et par leur teneur
relativenent éevie en alcools supéricurs*”, La plu-
part des producteurs revinrent aux fermentations spon-
tandes qui permettaient d'abeenir des dhams plos cors-
sés, au bouguet plus intense et plus carceénstgue, Les
caux-te-vie obrenues avec ensemencement, bien que
plus fines, Craient trouvees mop legeres et insuffisam-
ment aromatiques. Jusqu'alors les recherches sur la

technologie de fabricaton du dwim avaient cee réak-
sées dans la Caraibe 13 Ta Jamaique, 3 Puerto Rico et
aux Anlles Fangatses. Elles matent eu une forte dimen-
sion descriptive, intégrant nombre de chimistes,

Une actwvité de veille technologique a existé dis 1947
ave Antilles francaises, on I'lor avait affecte un tech-
nicien, Jean Sabin, au Centre Technique de la Canne
et du Sucre de la Martimque,

Aux Antilles frangaises vers 1970, le besoin de maitri-
ser des aléas (arrét, prolongation, aadification) du cyele
de fermentation a conduit 3 udliser de [a levare de
boulangerie séchée, peu chiére et disponible, comme
levure de fermentation dappoine, et i la mise en oeu-
vre de cuve-méres et de cuves i levam.

- Premiers travaux de recherche |nra

Pierre Dupuoy, chef de département des Technologies
des produits végéraux i 'lom, a effectuc une mission
dans I Carsibe, en 1970, avec comme but principal
dhe donner une orientation scentifique i un futr labo-
ratoire [nra. dout b fimalied des eravaus serait by quali-
té des rhums mradidonnels. 1 éerivait dans son mpport
de mission aux Andlles :*Le rhum donne liew  peu
de publications scientfiques et la plupart se rappor-
rent i sa composition plus qu'i sa fabrication. Ce man-
que de recherches est peu génant pour des produc-
rions craditionnelles mais empeche de divelopper des
types de rhums nouveaus sur des bases radonnelles”.
Un programme de recherches sur la fermentation en
production de rhums raditonnels a ¢t proposé, pour
contribuer i rationaliser cette production maditon-
nelle, ob U'empirisine a longtemps prévalu, Les ques-
tions de recherche identfiées émient :




» quelles flores nterviennent dans b fermentation et
quel est le role des baceéries ?

+ quelles sont les conditions qui, d'une parr, accros-
sent le rendement et les esters, ex d'autre part, dimi-
nuent cettaing composants de lardme (alcools supé-
riewrs er aldéhydes) ¥

Aubere Parfait a éé le premuer chercheur affecté par
[, en 1971, au programme de recherche et de déve-
loppement sur le thum, au cenmre Antilles-Guyvane,
Dniffenents aspects ont éo abordés depus 1972 en rech-
nologie des rhums mdinonnels :

* le controle des composés indésimbles du profil aro-
manque des produits

* la microbinlogie des mulicux de fermentation

* la chimie des rhuns en lizison avec [ microbiologe
des fermentations

* la technologie de la fermentation alcoolique® en
rthumeries mditionnelles

* la technologie du aitement et de la valorisation des
effluents de la thumerie,

Reevenons sur ces poins.,

- Contraler la Formation de composés indésirables
Les matiéres premidres, miksse et jus de canne, ne sont
pis stériles ainsi que les milieux de fermentanon. La
récolte manuelle de la canne i sucre, dge par tge, qui
a prévalu jusqu’en 1960, permettait d"avoir une matic-
re premicre de qualité samtaire convenable. La méca-
nisadion de Ia écolte et des mampulanons ont into-
duit de b terre et des fewilles dans ks écoltes, entrainant
une deténoration de la qualite sanieire de la manére
premiére fraiche et des mélasses,

L'eaw de diluton des manéres premigres, lors de Ia
“composition’” des o, it une autne soune poten-
tielle de problémes sanitaires. Elle peut béberger une
flore bactérienne qui se développe durane [a fermen-
tation. Les volumes d'eaw ntlisés représentent entre la
moitié et Jes 4/5 de la coveée. Elle provient de riviéres
ou de nappes phréatiques.

Lamélioration de L qualieé smitaire des eaux de fabri-
cation, Ja limitation des contaminations bactériennes
des matiéres premidres, les progrés dans le netcoyvage
et Phygiéne des installations, ont permis de réduire,
voire de faire disparaitre, les composés indésirbles, en
ne gommant pas la diversité des thums en fonction
des sites. Les produits indésimbles ément : Uacroléine,
lalcool allylique et Iacide éthyl-2 méthyle-3 buty-
riqque. |l en a résulté la prédominance de la flore bac-
térienne lactique dans les milieux de fermentation,
sauf dans ceux de production du dhum grand ardme,

Dans notre wnité, un procéde de production de jus de
canme stabilist par microfiltration angentielle a éé
mis au point ¢t breverd, en 1999, Le produit qui en
est 1ssw st stérile, et consntue done un intéressant
milien pour I'érude du comportement de souches
microbiennes qui sont introduites dans le jus de can-

s Fahrzsane

Pheso

ne i siere, Une sociérd, Jucann Tech a &eé eréce pour
valoriser le brevet cornespondant.
(voir i e rubrigue A partenaire, n® 113, juin 2002).

- Mieux connaitre la bactériologie des moits
La flore bactérienne dent un rale déermimant dans
la formadon de ardime des dhums aditionnels, Son

Elimination avat conduir, d
des produits neutres. Néanmoins, au-dela d'un cer-
tain seuil, les bactéries sont préjudiciables 3 by qualicé

ans Ly premier temps,

des produits.

Les ravaux de microbiologie entrepris ont permis de
décrire Iy grande vanéte des populations bactérien-
nes cultivables des modes de rhumerie. Un inventaire
exhaustif, avee des movens de l biologie moléculai-
re, 07 pas encore £ néalisé,

Une approche de la dynamique des espéces bacte-
riennes au cours du cvele fermentaire permet de
conclare, qu'en particulier, dans les mods a base de
Jus de canne 3 sucre, il y 2 une prefermentation Lctique
post-récolte des cannes ;elle se prolonge de manicre
concomitante 3 la fermentation alcoolique. Des ra-

Ihatilleriv ddéaflictie, Poisson Mane, |
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dhrans:
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Cume e finde remplissage
et e e de fermentation,

i

Tl %
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s en cours ont pour but de noeux appréhender e
fonctionnement de certe “co-culture™, afin de Ta valo-
riser technologiquement. Une pratque courance st
d'acidifier les monts en début de fermenttion par
apport d'acide sulfurique, pour limiter Pactivité de cer-
tamies fores mdéirables. Lacide sulfurique n'est pas
genant, dans la mesure ol il ne passe pas dans le dis-
tillat en raison de ses propriétés chimiques. En diri-
geant Iécologie microbienme, on peut esplrer faire en
sorte quil y aic une acidification Bietique biologique,

- La Fermentation alesolique en rhumerie

Méme si, pour les professionnels, le rendement en
alcool n'était pas une prioricd, il se sone souciés de
sont arnelionation. En effer, le prinapal acadent de fer-
mentation est son arret, Une des voies explordes a éué
la sélection de souches de levures de fermentation,
Une collecrion de souches de Sacdummperacea de
rhumeric a &t consimde, 3 anite Tnm URTIY des
Antilles-Guyane, A partir de cette collection, une éru-
de a érd entreprise en vue de sélecoonmer des levures
pour I thumerie, Ce oavail 2 abouri eny 1997 3 b sélec-
tion, au plan mondial, de la premicéne souche com-
merciale de rhumerie : DANSTIL EDV 493, une Sactia-
ronyre ot comimercialisée, sous forme de levars
seches actives, par Lallemand s.a sous licenee Inr.
Une de ses partcularinis eso de ne pas éine ousst affec-
tée que les autres souches de levare ulisées, par les
rempératures avoisinane 33°C que on peut mesurer
dans les coves de thumerie, Les conmasamces acqui-
ses sur b co-culture permettrone de poursuivee |a carac-
rérisation technologgue de L levare,

Des travans ont éé entrepris sur le potentiel des anes
de la canne & suere 3 activer la levure. La tige de can-
ne i suere st envelopplée dune couche eaticulaire de
cire, qui est concentree dans des boues au cours du
processus de fabrication du sucre, Un fiactionnement
el ces bowes a permis d'en soler du stgmascérol et du
sitostérol, Leur ajour dans des milieus se traduit par un
wain de procuction d'échanol par des souches de levu-
te sauvage. Les mélasses contiennent des inlibiteurs
de la fermentation aleoolique dont les effets pourraient
etre contrebalancés par apport des dérivés des cires,

- Mieux connaitre la chimie des rhums

Les mravaux réalisés en chimie des thums ont poreé sur
des composés chimiques ou des familles chimiques
majeurs dans la composition des thums ou qui sont
sensibles en terme de qualité des produies @ esters éthy-
ligues, acides gras supéricurs, acides gras volanls et
dleools supérieurs,

Le rhurn contient nanumellernent une plus grande varié-
té et de plus grandes quantirés de composés ongano-
soufrés que les autres spiricuens. La fraction orgino-
soufiée des thums mérite une éude approfondie et
systématique car elle présente un intérét analytique ct
organoleprigue pour la caractérisation des rhums,
Cerrains alkvlpyrazmes naturellement présents dans

les chums apparaissent discriminer les thums blancs
agricoles des dhums blanes de sucrerie, En effer, 1a 2
méthyl pyrazine, I 2 - 5 méthyl pymzme et a2 - 6
diméthyl pyrazine sont absentes de rhums agricoles
alors quiils sont nettenent présents dans cews 3 base
de mélasse.

Les rhunss n'ont janats (68 reconmus comme des
aleools particuliérement riches en carbamate d'éthy-
le. Sa prisence est une préoccupation pour les pro-
ducteurs qui veulent exporter vers 'Amérique du
Mord, ot il est fat de ce composé un facteur de bar-
rage dovanier. Cerains rhums en sont exempts, ¢ au-
tres pas, sans que 'on puisse actuellement Pexpliquer.
La limie tolérée est de 125 ped1 1 v a done des
conmaisances 4 générer sur l présence du carbamare

déthyle.

- La distillation
Cette opérton n'a pas fait Vobjet de recherches dans
TOTFE LN,

La distillazon est une opératon importante dans la
tabrication des eaus-de-vie, elle a pour but de séparer
les odeurs et les saveurs agréables des mauvais gotirs
parrni les substances contenues dans le vin de canne qui
est pratiquement imbuvable, aigre et peu alcoolisé, Le
diveloppement de la distllation au moyen de Falam-
o i du XV sidele, a favorase les débuts de

Dic, vers
la production de rhum.

Les premiers appareils & distiller ont été des alambics
discontinus, La plupart caent constimés d'une chaw-
diére en cubvre, surmontée dun chapitean émlement
en cuive ; le cemps de séjour des motits fermentés
était plus important gqu'en colonne  distiller, ce qui
favorisait des réactions & estérificanons bénéfique. On
opérait par repasse. Ces appareils permettaient I'éli-
miinaton de composdés volaels néganfs dits de " Tées”,
soufiis et amings, et une partie des composds s lounds
constituant les“Ceves™,La qualité des produirs obre-
s ettt souwvent médiecne ou franchement nauvai-
se”, cela tenait @ b qualieé inféricure des matiérnes pre-
mitres cmployées, au peu de soin apporté aux
fermentations, 3 la non rectificanion des distllars qui
aurait ¢ névessaire pour éliminer les subsances nespon-
sables de mauvais gots. Ao cours du XVIIT siécle on
commenga 1 utiliser des disposinfs permertane d'ob-
tenir une ean-de-vie marchande au premier jet.c'vse-
=clire sans repasse.

Le remplacement des alambics discontinus par des
alambics continus et des colonnes § distiller ne per-
et plus extraction recherchée, de fagon significari-
ve, de certaines frctions,

Les colonnes, dites créoles, permertent de distller des
moits fermeneds, contenant 4 43 % (vol.) d’étha-
nol ; au coulage les disullats tirent 60 - 80 % (vol.)
d'éthanol. Le rhum qui est tiré i oop haut degré pend
cle ses qualités aromatiques. Toute la parne basse, ou
“epuisement”, peut etre en inox. Il est trés important




que la partie haute, ou concentration {pliteaux et col
de cygne), soit en cuivre, pour qu'il y ait catalyse oxy-
datve du cuivre 3 I'égard des produits soutnis. Ce rype
de dispositil de distillation se généralisa aux Antilles
franeases vers 1880, Ainst les eaux-de-vie obtenoes
reflerent la qualieé du mode fermenté, sans possibilite
de correction des défaurs organoleptiques.

Les perfectionnements apportés plus tard aux appa-
retks soptimisation du factonnement, disposiafa colon-
ne multiple...ont permis d'obtenir des procuits i carac-
tere léger, exempts de mauvals goats, mais aussi
dépouillés de certains composés volatils aromatiques.

- Traiter et valoriser les effluents

La distillaon des muieus fermeneés de rhumerie géné-
re des eaux résiduaives ;o vinasse, Elle contient une
charge polluante qu'il est nécesaire de maiter, autrement
il v a des risques importants dateente 3 I'équilibre des
anilieux de rejer. Diverses voies on & proposées pour
I'elimination ou le trmitement des vinases : évapori-
Hon-incinération, épandige-irrigmton, haunage* anag-
robie, production de biomasse microbienne, digestion
anaérobie ou digestion méthanique®. Certe derniére
et un processus biologique natnel qui consomme ct
réduit la pollution organigue, tout en produisant du
biogaz combustble. Des progrumimes réalisés dans no-
tre unité, par Francius Bazile, depuis 1980, ont contri-
bué 3 caractériser les vinasses et 3 propeser des pro-
cessus de déepollution et de valorisation, par digestion
méthanique.

Les flux de polluton engendrés par la disallagon de
motits de mélasse de canne sont particuliérement éle-
wés 295000 1900 ke de poo/m® AP (Demande Chi-
mique en Oygéne par métre cube d'Aleoo] Pur pro-
duit). La distillation de thum agricole génére des flux
de polludon en movenne six fois moins imporants,
Un procédé mis au point pour le maitement des vinas-
ses de mélasse, dans note unité, permet I'élimination
de 652 de b DCO, et une production de biogiz repré-
sentant (0% des besoins éncrgéuques dune distille-
rie. Capplication sur site industriel en Guadeloupe a
permis de le vérifier. Depuis, le procédé a éré valori-
5¢ ausst & I'émanger.

Des essais pilotes ont permis d'aceindre une limina-
ton de plus de 953% de la DCO de vinasses de jus de
canne par digestion anaérobie,

Dhans les petites unités, traitant ke jus de canne, le trai-
remnent des vinasses par ligunage adrobic st intéressant.

Conclusions

Au cours de mente ans de v i 1'lnn, au cenore
Antilles-Guyane, il a été réalsé un wavail de recher-
ches sur les movens de fagonner 'arome des thums
tracidonnels. Lardime s'avere avoir une dimension ali-
mentaire forte qui constitue une voie spécifique d'ave-
nir pour ce produit en terme dinnovation.

Cette activied de ranstormation est sortie du stade,
“pré-scentifique’”, dans lequel elle se rouvaiten 1970,
Pour qu'elle reste viable, des conduites de fermenta-
tion ne faissint pas de place aux aléas des fermenta-
tions spontanées ont été adoptées, Le souc de pro-
duire des thums aronaoques spécifiques aux sites doit
passer par la détermination de protocoles appropriés,
Le conmole sanitaire des inseallinons, des manéres pre-
mieres, la qualicé baceériologique des eaux de fabri-
cation, Pualisation de levare sélectionnée, sont les
premiers Eéments pour domestiquer |y nécessain: ex-
pression de I flore spontande, source de Ja cypicité de
certains produits imditionnels. Ces orvanx ont per-
s aussi d'acquérir de lexpertise dans I filiére can-
ne-sucre-rhum.

Motre équipe a été mnvitce par Academic press pour
éerire un chapitre sur e thum dans Encyolopedia of Food
Saeuces and Nugrition?,

Dhes cléments de eracabilivd er dianthentficaton des
thurns, inportants par rapport & la libre cireulation des
produits, peuvent étre eivisages. Des mavaus complé-
mengaires en chimie des thums restent  entreprend-
re, avee des méthodes récentes comme le VIDEO sniff
{Vocabulary Intensity Duration stedy of Elementary
Chdor),

En 1773, Bernardin de Saint-Pierre soulignait déji
I'mportance de la canne 3 suere et du caf, 3 mavers un
des aspects magiques de I'histoire du genre humain,
en écrivant s, O a dépenplé I Amcriue alin d avoir une
terve poniy Jes plater ;o a dépesyplé U Afrigee afis o avoir e
aation peury fes anltiver. Anjourd hui, la maicrise et les
connaissances acquises en production de a canne 3
sucre, en font une production agricole majeure plei-
ne d'avenir, non sculement sucrier mais une ressour-
ce en matiére organique (sucre et fibre), pour des trans-
formations biotechnologigues, répondant i a nécesité
de durabilite de plus en plus fortes,

Lowis Falastiaitane,
Technologic des produits vigéas, Anlles-Guvane B

I wpdnpedio of Food Savaces ol Neustioe,
SH2] - 5027 (M3,

Moo 1 cime

Planchie exraite e 'ouvege
Histine pvdraly des Annfles Tabtder
pur L Frangis Fod3- 1671
(Dusterire, Paris, 1667- 1671}
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