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NOTE PRELIMINAIRE
A LETUDE DU VIN DE PALME AU CAMEROUN

par

B. BERGERET

Pharmacien Capitaine du Corps de Santé Colonial
Détaché ¢ 'O.R.S.T.O.M.

Les peuples du monde ont tounjours recherché dans Peuphorie
alcoolique loubli de leurs soucis quotidiens, et c’est depuis une
¢poque fort reculée que I’homme connait et prépare des hoissons
alcoolisées. ‘

Le continent africain n’a pas échappé a la régle commune et un
certain nombre de ces hoissons sont en grande faveur chez les popu-
lations autochtones.

Au Cameroun, on trouvera prmupalement les vins de palme ou
de raphia, et les bleres biére de mais, biére de mil.

Etant donné Yabondance du palmier a huile dans la région
forestiére sud-camerounaise, c’est I'Elaeis guineensis qui se trouve
étre le principal pourvoyeur du vin de palme, la boisson la plus
appréciée et la plus consommeée dans ces régions.

Il nous a paru intéressant d’essayer d’entreprendre une étude
compléte de cette boisson, et la présente note posera les jalons d’une
étude biochimique certainement complexe.

Récolte du vin de palme au Cameroun

D’excellentes descriptions des diverses formes de récolte du vin
de palme @’Elaeis dans les différentes régions d’Afrique ont été
données par DarLzieL (1), PraTT (2), ApRIAENS (3), JunoDp (4), HEARD (5),
Mac Muran (6), MBoTo (/) WALTER et ScamipT (8).

La récolte de la séve se fait presque toujours par ponction du
hourgeon terminal, ou aprés sectionnement d’une inflorescence male.

On introduit 'extrémité productrice de séve dans une calebasse
ou, ce qui se fait de plus en plus, dans le goulot d’une bouteille.

Une bouteille placée le soir au coucher du solell sera pleine de
liquide le lendemain matin. ‘

Il va sans dire que cette pratique fréquemment repetee sur un
arbre 1’épuise rapidement, et il n’est pas rare de voir de jeunes
paliniers dont les palmes lombent et séchent par suite d’une exploi-
tation trop /elee

Nature du vin de palme

Biologfquemont le vin de palme est résultat de la fermentation
alcoolique spontauec SOus l’mﬂuenco de lovm‘(\s sauvages de la séve
de VYElaels: .
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Cesl un liguide blanchatre trouble, qui contient en suspension
de nombreux corps cellulaives sensiblement sphériques ; sa défé-
cation en vue de Panalyse chimigue est difficile, et seule une filtration
& la bougie est capable de le clarifier.

La fermentation est rapide el commence dés la réception de la
séve dans le récipient collecteur ; la prolifération des levures aceroit
rapidement sa turbidité ; la fermentation s’arréte an bout de douze
heures environ, lorsque tous les sucres ont été Lransformés,

La teneur en éthanol alteint alors 4 & 7 degrés centésimaux,
quantité d'ailleurs insuffisante pour assurer la conservation du liquide
qui devient assez rapidement le siége d'une prolifération bactérienne
qui aliére ses caracléres organoleptiques.

Le vin de palme est généralement consommé en fin de fermen-
laiion, période courte pendant laquelle il posséde une saveur fruitée
extrémement agréable, ’ '

Toxicité du vin de palme

Le vin de palme fermeité a la réputation d’étre toxique. Nous
n'avons personnellement pas constalé de phénomeénes toxiques chez
des buveurs normaux. Ayant fail Pexpérience sur nous-méme, nous
wavons conslaté quune ébriété fort légére pour une quantité
voisine du litre et absorbée rapidement. Bien des biéres européennes
¥pe «exports provoquent I’ébriété pour des quantités nettement
inférieures, ’ .

I serait intéressant d’examiner systématiquement les propriétés
pharmacodynamiques éventuclles de cette boisson pour trouver une
réponse &4 cette question. ‘ -

Si Pon sajt que, lors des réjouissances publiques, un individu
arrive a absorher le contenu d'une dame-jeanne de vin de palme,
soit environ 10 litres correspondant a 500 em® d'aleool pur, on
comprendra sans peine que Peffondrement des invités est dit & une
intoxication alcoolique aigué, a I'exclusion de tout aulre. B

Conservation du vin de palme

Le probléme de la stabilisation biochimigque du vin de palme se
pose dés gque Pon veut entreprendre des analyses de longue durée.
Milieu vivant essentiellement labile, le vin de palme est le sitge
d’actions fermentaires que tous les antiseptiques classiques ne seront
pas capables d’arréter lotalement. T

Le sulfiie neutre de sodiwun n’arréte pas la fermentation, mais la
dévie par production préférentielle de glycérol et acétaldéhyde. Le
sulfite acide, bon antiseptique des vins blancs, n’a gu'une action
temporaire et la fermentation reprend de facon discréte avee une
modification des processus métaboliques.

Le fluorure dé sodium n’influence pas la phosphorylation des
holosides. .

Les sels des mélaux lourds, chlorure el iodure mercurigue,
semblent étre des facteurs inhibiteurs efficaces, Warawarkar (@) a
préconisé emploi du sulphanilamide pour la conservation du vin de
palme non fermenté. -

Nous avons personnellement fait Pessai de mouillants tensio-
actifs dont les propriétés antiseptiques sont bien connues et le produit
que nous avons retenu est le méthosulfate de méthylphényl-dodécyl-

triméthyl-ammonium, commercialisé par la firme Geigy sous le nom
de Désogéne.
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Ce dernier, introduit dans un vip.de'palme frais a‘émevgcc)r;cre;rg
tration de 1 p. 1.000, a permis la stabilisation fl’u _]L]\s sucre, a.oum el
complet de la fermentation pendant une durée ¢ e‘q(lillllliltzitalx})leul)es
moins, permeltant ainsi loutes les analyses sulr )un. pr % uit stabl Des
dosages de glucides réducteurs et non .reduc_tluus? efle uds an bout
de cette période ont donné des chiffres identiques
”utl?};hprésence d’azote sous forme de sel 'd’ammonium 11\;31;;)‘5(332;
seulement le dosage d’un témoin consh.tue"par ‘urixe‘ s;) lon g
Désogéne dans Peau, lorsque seront pratiqués des dosages .
lotal. .

Composition chimique semmaire du vin de palme o e
Nous avons groupé dans un tableau les principaux dresul::lﬁ
analytiques obtenus lors de 'analyse d’échantillons de vin de palme

i ¢ sgion-de Yaoundé. . :
ais et fermenté, de la région-de o .
fr Les chiﬂ‘res’exprimés sont une moyenne de dix échantillons

‘ slevé ) ssi hétérogé ossible, pour
différents prélevés d'une fagon aussi hétérogéne que p , POl

donner des chiffres assez représentatifs.

COMPOSITION DU VIN DE PALME POUR 1 LITRE

. . Vin de palme
Vin de palme frais |94 1. de fermentation
5 ¢

Alcool éthylique ...........- vees 0,10 ¢ o
Extrait sec 4 100°C ....... PN 151,1 g 2 g
CENAres «o.avevnersveses PR 34 g . 9‘.(3),6 il .

idité le oo 5 m B .
Acidité :::a o

» B ceveravrane

59 mE

» volatile
PH ..ieuiis e 5 3
Glucides réducteurs exprimés en w0 8 traces

glucoSe ... cueaerenns teraae o f
Glucides non réducteurs expri- ace

més en SAacCharose ........... 1255 g .tl aces

i totaux, exprimés en .
Glglll‘{‘llg:sse ...... ’ o p .......... 135 g traces
Pouvoir rotatoire : .
— gvant inversion .......... 1802¢’d :
‘ i aprés inversion ........... 5020°1 g
Protides : 31 g - 1\5’ &
Caleium .....ceeiiiieiiinins 16 mg . mgg
“Phosphore ........... RN . 30 mg
Fer . . 51 mg 5,1 mg
Potassium .... 520 mg ) 523 mg
Aldéhydes (test de Schiff) ..... 0 ,
Méthanol ... cereesasen o 0 -
~ Bsters .......... reeeees P 0 0,
é 0
CELONeS ... ovnirvernrirrnonenes . ,
m;

Acide ascorbique . 140 mg 110 g,,.
Riboflavine ..........cco0ven PR 0,06 mg 0,07 mg
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Conclusions générales

'_ Le vin de palme, aliment biologique, est a I’état frais un milieu
. organo-minéral complexe. 11 est essentiellemeéent caractérisé par une
5 haute concentration en sucres el principalement en diholosides non
réducteurs dont le terme majeur semble étre le saccharose.

Sa concentration cn minéraux est relativement faible. Un pouvoir
rotatoire élevé, dextrogyre, est la conséquence de sa concentration en
sucre. Il parait étre une bonne source d’acide ascorbique ct une

. , source modesle de riboflavine. .

| A Tétat fermenté, sa concentralion en alcool devienl assez
P importante et peut justifier les phénomeénes tox;qu(\s qu’on lui dttl‘ll)u(,
v pour une consommation importante.

Son acidité de titration et son acidité 1omque augmentent consi-
L dérablement par suite de la production d’acide lacthuc, suivant les }
' remarques A’AprIaENs (10), et d’acides volalils.

o Les sucres disparaissent & peu prés totalement. -

; L’absence d’aldéhydes, de méthanol et de cétones est la retfle
! ~ générale. :

La présence d’'une quantilé assez imporlante d’esters, que nous -
identifierons par la suite, lui confére un bouquet tout a fait spécial.

La fermentation provoque une baisse sensible du taux d’acide
ascorbique, et une augmentation du taux de riboflavine.

Pour toutes ces raisons, nous n’hésiterions pas a le qualifier, dans
un point de vue purement diététique, de boisson hygiénique.
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