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RESUME 

Les distributions des sucres et des acides organiques totaux à l'intérieur de 
la variété B 47258 récoltée en Guadeloupe ont été étudiées par 
Chromatographie liquide à haute performance (HPLC). L'influence de la 
variété sur la composition du jus, l'utilisation de l'HPLC comparativement au 
Brix et au Pol en sucrerie, ainsi que le contrôle de la fermentation rhumière 
par HPLC ont été aussi observés. La méthode proposée (échantillonnage 
et dosage HPLC) se révèle d'un grand intérêt pour des travaux où la 
connaissance de la composition de la canne est nécessaire (physiologie, 
sélection variétale, etc...), mais aussi pour le contrôle de la qualité de la 
matière première et le contrôle defabrication industrielle (sucrerie, rhumerie, 
industrie de co-produits). 

ABSTRACT 

UTILISATION OF HIGH PERFORMANCE LIQUID CHROMATOGRAPHY 
IN THE SUGAR CANE INDUSTRY 

Distributions of total sugars and organic acids in sugar cane stalk of variety 
Β 478258 harvested in Guadeloupe were determined by high performance 
liquid chromatography (HPLC). Variety influence on cane juice composition, 
HPLC utilization compared to Brix and Pol in sugar factory, and HPCL 
process control in rum factory were also studied. The method proposed 
(sampling and HPCL analysis) is of great interest in studies of physiological 
behaviour of sugar cane or in raw matter quality and industrial process 
control (sugar or rum production). 

716 



INTRODUCTION 

Aux Antilles Françaises (Guadeloupe et Martinique), le rhum est produit 
directement à partir du jus de canne à sucre par fermentation suivie de 
distillation. Les composés du jus (sucres et non-sucres) influencent les 
fermentations levurienne et bactérienne ainsi que le profil aromatique des 
rhums (FAHRASMANEetal. , 1985).. La plupart des travaux sur la canne ou 
sur les fruits ont été effectués à l'aide de techniques de mesure optique des 
sucres (polarisation, Brix, colorimétrie, etc...). Le Brix représente le 
pourcentage en poids de composés solubles dans le jus, déterminé par le 
Brix hydromètre ou leréfractomètre(MEADE&CHEN, 1977). La mesure de 
polarisation est liée au pouvoir rotcitoire des sucres. De nombreuses 
compositions en sucres ont été déterminées par HPLC 
dans les fruits (SHAW, 1983), dans les milieux de fermentation (MORAWSKI 
et al.), et dans le jus de canne (BROOKS et al., 1988). Dans notre 
laboratoire, cette technique nous a permis d'étudier la distribution des 
sucres à l'intérieur de la canne (CELESTINE-MYRTIL-MARLIN & PARFAIT, 
1987). 

En ce qui concerne les acides organiques, certains d'entre eux ont été 
séparés par HPLC dans des échantillons de sucrerie ou de raffinerie 

. (CHARLES, 1981) et dans les fruits (SHAW, 1983). La détermination par 
HPLC des acides organiques des matières premières pour la fabrication 
d'alcool, et des sous-produits induits, a été effectuée par CELESTINE-
MYRTIL-MARLIN & PARFAIT (1988). 

Cet article présente quelques résultats obtenus sur la matière première 
canne à sucre (influence de l'âge et de la variété sur la composition en 
sucres et en acides organiques) et sur l'utilisation de l'HPLC dans le contrôle 
de qualité en sucrerie et en rhumerie. 

MATERIEL ET METHODES 

Des cannes âgées de six, sept et neuf mois de la variété B 47258 ont été 
prélevées dans un champ du CTCS situé en Grande-Terre (Guadeloupe). 
Des échantillons moyens de jus de différentes variétés de canne, ainsi que 
des produits intermédiaires de fabrication du sucre (jus premier moulin, jus 
dernier moulin, jus mélangé, jus clair, sirop) ont été prélevés à l'usine en 
Grande-Terre. Les analyses du Brix, du Pol, et le calcul de la pureté sont 
réalisés sur place tout de suite après le prélèvement. 
Des échantillons de milieux fermentaires ont été prélevés au laboratoire lors 
d'une étude de cinétique sur du jus cle canne. 
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La préparation des échantillons et les dosages par HPLC des sucres et des 
acides organiques ont été effectués selon les méthodes mises au point par 
CELESTINE-MYRTIL-MARLIN & PARFAIT (1987,1988). 

RESULTAT ET DISCUSSION 

Composition en sucres de la canne 

La tige de canne comporte une succession de noeuds et d'entre-noeuds. La 
distribution des sucres à trois stades de maturité a été étudiée pour la variété 
B 47258 (Figure 1). Les 
entre-noeuds contiennent plus de sucres totaux (saccharose + glucose + 
fructose) que les noeuds. Les valeurs diminuent de la base vers le sommet 
de la tige : un plateau, dont la longueur s'accroît, est suivi d'une pente 
descendante qui s'adoucit avec l'âge conformément au données de la 
littérature (VAN DILLEWIJN, 1952 ; ALEXANDER, 1973 ; MATSUI, 1985). 

Contrôle de qualité en technologie sucrière 

Pourtous les produits intermédiaires analysés, les valeurs du Brix sont plus 
élevées que celles du Pol, elles-mêmes supérieures à celles du saccharose 
par HPLC (Tableau 3). les différences mises en évidence entre les méthodes 
d'analyse utilisées sont en faveur du développement de l'HPLC sur le site 
industriel comme outil de contrôle de la qualité dans la fabrication du sucre. 

Contrôle de qualité en technologie rhumière 

Le contrôle de fermentation montre la diminution des sucres totaux 
(saccharose + glucose + fructose) et l'augmentation de l'éthanol au cours 
du temps (Figure 3). Au bout de quarante heures, il n'y a plus de sucres, alors 
que l'éthanol atteint un maximum après vingt heures de fermentation. La 
complémentation du jus de canne avec de l'extrait de levure améliore 
nettement la production d'éthanol (Figure 4). Cela met en évidence une 
carence en composés nutritifs pour la levure dans la matière première jus 
de canne. 

Les résultats de dosage de sucres par HPLC sur les jus de quatre variétés 
ont été comparés à ceux obtenus par les méthodes du Brix et du Pol 
(Tableau 1). Les valeurs du Brix sont supérieures à celles du Pol, elles-
mêmes supérieures à celles du saccharose par HPLC. 

Composition en acides organiques de la canne 

Parmi les acides organiques inventoriés par la méthode HPLC, le plus 
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Sucres totaux (rng gpf) 
6 mois 
7 mo:s 
9 mois 

20 30 40 
Noeuds et entrenoeuds 

Ffg.1 : Evc'uticr des sucres cans la tige 

30 Acides t-aconitique (mg/gps) 

Noeuds et entrenoeuds 
Fig.2 : Evolution des acides dans la tige 

Eihanol (g/l) Sucres totaux {g/l] 

Temps (h) 
Fig.3 : Cinétique de fermentation 

Temps (h) 
Fig.4 : Cinétique de fermentation 
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Tableaul : Influence variétale sur les sucres 
Variété Brix Pol Saccharose 

R572 20,3 17,9 14,0 
B47258 20,4 17,8 14,7 
B8286 21,6 19,0 15.6 
B82139 21,5 19,2 16,6 

Tableau 2 : Influence variétale sur les acides 
Variété Citrique T-Aconitique AOT 

g/l g/l g/l 
R572 0,1 0,1 1.2 
B47258 0,3 0,5 1,7 
B8286 0,1 1,4 2,5 
B82139 1,0 0,4 2,9 

Tableau 3 : Contrôle de qualité en sucrerie 
Echantillon Brix Pol Saccharose 

ψω % % 
1er moulin 17,8 14.4 13,5 
Der. moulin 5,1 3,2 2,8 
Mélange 15,7 13,2 12,1 
Clair 16,1 12,6 12,0 
Sirop 71,6 58,9 56,6 
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important est généralement l'acide trans-aconitique. Les acides organiques 
totaux augmentent de la base vers le sommet de la tige (Figure 2). Leur 
présence en plus grande concentration au sommet est liée à l'activité 
métabolique associée à la croissance apicale de la plante. Au cours de la 
maturation le contenu en acides organiques diminue, et la longueur du 
plateau augmente. 

Les concentrations en acides organiques totaux des jus de canne des 
variétés étudiées varient dans le même sens que celles du saccharose 
(Tableau 2). les résultats des tableaux 1 et 2 montrent l'intérêt pour les 
généticiens d'employer la méthode HPLC pour le contrôle de qualité et le 
classement des variétés sur des critères plus précis que ceux utilisés 
actuellement. 

CONCLUSIONS 

La méthode de dosage par HPLC a permis de confirmer le gradient des 
sucres et des acides organiques à l'intérieur de la tige de canne à sucre. 
Cette méthode peut être utilisée pour des études de physiologie, de 
sélection variétale, de qualité de la matière première et de contrôle de 
fabrication pour les technologies sucrières et rhumière. Cette technique est 
aussi applicable aux autres matières premières tropicales telles que les 
fruits et les légumes, et au contrôle de leurs procédés de transformation. 
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