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NOTE PRELIMINAIRE 

A L’ETUDE DU VIN DE PALME AU CAMEROUN 

par 

B. BERGERET 
Pharinacien Capitaine du Corps de  Sat& Colonial 

Dètachd à I‘O.R.S.T.0.M. 

Les peuples du inonde ont toujours recherché dans l’euphorie 
alcoolique l’oubli de leurs soucis quotidiens, et c’est depuis une 
époque fort reculée quv l’homme connaît et prépare des boissons 
:ilcoolisées. 

Le continent africain n’a pas échappé à la règle coininunc ct un 
certain noriibre de ces boissons sont en grande faveur chez les popu- 
la tions autochtones. I 

ALI Cameroun, on trouvera principalement les vins de palme ou 
dc raphia, et les bicres : h 2 r e  de maïs, bière de inil. 

I 
forestière sud-camerounaise, c’est 1’Eltreis guineensis qui se trouve 
être le principal pourvoyeur du vin de paline, la boisson In plus 

complète de cette boisson, et la prhsente note posera les jalons d’une 
élude biochimique certainement complcxe. 

Récolte du vin de palme au Cameroun 
D’escellentes descriptions dcs diverses foriiies de récolte du vin 

de palme ci’EZueis dans les djff éren tes régions d’Afrique ont été 
donn@es par DALZIEI, (1)’ PLATT (2)’ ADRIAENS (3)’ J r r ~ o n  (4)’ HI.:ARD (Fi), 

La récolte de la sève se fait presque toujours par ponction du 
bourgeon terminal, ou après seclionrielnent d’une inflorescence mâle. 

On introduit l’extrémité productrice de &ve dans ilne calebasse 
ou, ce qui se fait de plus en plus, clans le goulot d’une bouteille. 

Une  bouteille placée le soir ay coucher du soleil, sera pleine de 
liquidc le lendemain matin. 

I1 va sans dire que cette pratique fréqueinment répétée sur un 
arbre l’épuise rapidement, et il n’est pas rare cle voir de jeunes 
paIiniers dont les palmes tombent et sèchent par suite d’unc exploi- 
Lntion trop zélée. 

Etant donné l’abondance du palmier à huile dans la région 
l 

i ;ipprhci&e et la plus consommée dans ces régions. Í 

I1 iioiis a paru intéressant d’essayer d’entrcprendrc. une étude i 

+ I 
! 

I 

MAC h ~ 1 I L A N  (6)’ MBOTO (7)’ JJ’ALTER et SCHMIDT (8). 
( 

f 

i 

i 
i 
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Nature du vin de palme 
I 

’ !  
I 

Biologiguemcnt, le viri de paline est résultat de la fermentation i 

! 
I 
I 

alcoolique spontanée sous l’iiiflucncc dc 1cvu1.c~ sauvagcs dc la sève 
t l c  1’Elncis. 

I 
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Cendres ........................ 
 acidi^ totale .................. 

)) fixe .................... 
)) volatile ................ 

pH .............................. 
Glucides yeducteurs exprimb en 

mes en saccharose ........... 

Pouvoir rotatoire : 
- avant inversion .......... . - apres inversion ........... 

Protides ....................... 
Calcium ....................... 
Phosphore ..................... 
Fer ............................ 
Potassium ..................... 

MBthanol ..................... . Esters ......................... 
Cétones ........................ 
Acide aicorbique .............. 

Aldéhydes (test de Schiff) ..... 

C’est un liquide I>lanchâtre trouble, qui contient en suspension 
de nonibrcux corps ccllulaires scnsiblrmcnt sphériques ; sa défé- 
cation en vue de l’analyse cliirnicjiic est clifficilr, ct scule une filtration 
à 13 bougie est capable de le clarifier. 

La fcrmcntation est rapide cl coniniei~ce dès la réception de la 
sihe dans le récipient collecteur ; la prolifération des levures accroît 
rapitleilielit sa turbidité ; la fermciitation s’arrête au Bout de douze 
heures environ, lorsquc tous les sucres ont été transformés. 

La teneur en 6thanol atteint alors 4 à 7 degrés centésimaux, 
quantité d’aillcurs insuffisante pour assurer la conservation du liquide 
qui dcvient assez rapidement le siège d’une prolifération bactérienne 
q u i  alt6rr ses caractères organoleptiques. 

Le vin de palme est généra!enient conso~ i i~~ ié  en fi11 de fer~iien- 
laiion, période courte pendant !aquellc il possède une saveur fruitée 
es treinenient agréable. 

Toxicité du vin d e  palme 
Le vin de palnie fernienté a la réputation d’être toxique. Xous 

n’avons personnellen~ent pas constaté de phénomènes toxiques chez 
(les buveurs normaux. Ayant fait l’expérience sur nous-même, nous 
ii’avons constaté qu’une ébriété fort légère pour une quantit6 
voisine du litre et absorbée rapidernent. Bien des bières européennes 
tyj>e E( export 2 provoquent l’ébriété pour des quantités nettemgnt 
inférieures. 

I1 serait intéressant d’esaniiner systkinatiquenient les propriétés 
pharinacodynamiques éventaelles de cette boisson pour trouver une 
réponse à cette question. 

Si l’on sait que, lors (?.es réjouissances publiques, un individu 
arrive à absorl~er le contenu d’une dame-jeanne de vin de palme, 
soit environ 10 litres correspondant à 500 cni’ d’alcool pur, on 
comprendra sans peine que l’elfondrement des invités est dû à une 
intosication alcoolique aiguë, à I’esclusion de tout autre. 

Conservation du vin d e  palme 
Le problème de la stabilisation hiochimique du vin de palnie se 

pose d8s que l’on veut entreprendre des analyses de longue durée. 
Milieu vivant esscntiellen~ent labile, le vin de palme est le siège 
d’actions fermentaires que tous les antiseptiques classiqnes ne seront 
pas capables d’arrêter totalement. 

Le sulfite neutre de sodium n’arrête pas la fermenialion, mais l a  
dévie par production préférentielle de glycérol et acétaldéhyde. Le 
siilfite acide, bon antiseptique des vins blancs, n’a qu’une action 
temporaire et la fernientation reprend de facon discrète avec une 
modification des processus métaboliques. 

Le fluorure de sodium n’influence pas la phospliorglation des 
holosides. 

Les sels des niétaux lourds, chlorure et iodure niercurique. 
semblent être des facteurs inhibiteurs efficaces. WALAWALKAR (9)’ a 
préconisé l’emploi du sulphanilamide pour la conservation du vin de 
palme non fermenté. 

Nous avons personnellemcnt fait l’essai de mouillants tensio- 
actifs dont les propriétés antiseptiques sont bien connues et le produit 
que nous avons retenu est le niéthosulfate de inétliylphénpl-dodécyl- 
triméthyl-ammonium, comnercialisé par la firme Geigy sotis le noIli 
tlc Désogène. 
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Ce dernier, introduit dans un vin de palme frais à une concen- 
tration de 1 p. 1.000, a permis la stabilisation du jus suc1-é, avec arrêt 
coinplet de la ferinentation pendant une durée de q ~ i n z e  jours au 
moins, pc~rinettant ainsi ttrutes les analyses siir 1111 pi‘ociuit stable. Des 
dosages de glucides réducteurs et non réducteurs efI’ectLiés au bout 
de cette période ont donné des chiffres idenliques aux chiEres 
initiaux. 

La presence d‘azotc sous forIlle dc sel d’ainmnonium imposera 
seulement IC dosage d‘un témoin constitué par une solution dc  
Désogène dans l’eau, lorsque seront pratiquts des dosages d’azote 
Lola!. 

Composition chimique sommaire du vin de polme 
Nous avons groupé dans un tableau les principaux résultats 

analytiques obtenus lors de l’analyse d’échantillons de vin de palme 
frais et fermenté, de la région.de Yaoundé. 

Les chiffres esprimés sont une moyenne de dis échantillons 
différents prélevés d’une fatoon aussi hétérogène que possible, pour 
donner des chiffres assez représentatifs. 

COMPOSITION DU VIN DE PALME POUR 1 LITRE 

Vin de palme frais 

Riboflavine .................... I 

0,10 c 
151,l g 
3.4 g 
5 mE 

5 

7,o g 

125,5 g 

139 g 

18024‘d 
5020’1 
3.1 g 
16 mg 
30 mg 
5,l m g  

520 mg 
O 
O 

O 
O 

140 m g  
0,06 mg 

Vin de palme 
h. de fermentation 

5 c  

222 g 

3,6 g 
90 mE 
31 mE 
59 mE 
3 

traces 

traces 

traces 

O 
O 
3J g 
16 m g  
30 mg 
5J m g  

E20 m g  
O 

o 
1,5 mE 
o 

110 mg 
0,07 mg 
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Conclusions générales 

Le vin de palme, aliiiiciit biologique, est h 1’6tat frais u n  milicu 
organo-minéral complexc. I1 est esscn tiellcniitiit caractérisé par une 
haute concciitration en sucrcs el princjpalcnien t cn diholosides 11011 
réducteurs dolit le terine inajcur seiiiblc être le saccharose. 

Sa concc~i t ra t io~~ cn iiiiiiéraus est rclativement faible. U n  pouvoir 
rotatoire élevé, dextrogyre, est la conséquence de sa coiicciitration en 
sucre. I1 paraît être uric 110nnc source d’acide ascorbiquc ct une 
sourcc niodrsle de riboflavine. 

A I’état fcrinenté, sa coiiccii tration CI) alcool deviciil assez 
iniportaiite ct peut justifier Ics phénoniènes loxiqucs qu’on l u i  attvibuc 
pour une consoiiiiiia tion importan le. 

Son aciditd de titration el son acidité ionique augiiicntent consi- 
ddrableinent par sui te de la productioii d’acide lactique, suivan t les 
I ciiiarques  ADRIA RIA ENS (lo), et d’acides volatils. 

Les sucres disparaissent à peu prks totalement. 
L‘absence d’alddliydcs, de métlianol et de cétones est la rkgle 

genérale. 
La présence d’uiic quantité assez importan te d’es tcrs, que iious 

ictentifierons par la suitc, lui confère un bouquet tout à fait spécial. 
La ferinen tation provoque une baisse sensible du taus d’acide 

ascorbique, et unc augiiienlation du taus dc riboflavinc. 
Pour toutes ces raisons, iious n’hésiterions pas à le qualifier, dans 

un point de vuc purement diététique, (te l~oisson hygiénique. 
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