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Résumé

Crotalaria ankaizinensis et Evodia bilahe sont parmi des plantes les plus exploitées en tant qu’agents
fermentaires durant la production alcoolique artisanale : « Befsabetsan. L'objectif de cette étude est de
contribuer @ une approche systémique de la production alcoolique artisanale et de décrire les procédés
traditionnels de cette fabrication afin de proposer des perspectives pour améliorer les qualités des produits
ainsi obtenus. Pour ce faire, des enquétes ont été effectuées pour collecter des informations concernant les
techniques d'utilisation traditionnelle. Les écorces de £ Ailahe et les racines de C ankaizinensis sont
utilisées comme matériels biologiques pour mettre en évidence la présence des levures fermentaires. Les
résultats ont montré que, durant cette production alcoolique artisanale, la bonne pratique d’hygiéne et la
bonne pratique de fabrication ne sont pas respectées d'une maniére certaine. Les études microbiologiques
effectuées ont montré que ces plantes renferment des levures fermentaires. L'étude approfondie des
levures ainsi isolées a partir de ces ressources naturelles et la mise au point de cette technologie artisanale
pourraient €tre un des moyens pour améliorer la qualité hygiénique de ces produits.

Mots-clés : ressources naturelles, levures, fermentation, Betsabetsa, qualité.

Abstract

Valorization of the natural resources like agent fermentaire of an artisanal beer

Crotalaria ankaizinensis and Fvodia bilahe are among plants the most exploited as agents fermentaire
during the alcoholic artisanal production : "Betsabetsa”. The objective of this study is to contribute to a
systemic approach of the artisanal alcoholic production and to describe the traditional processes of this
manufacture in order to propose prospects to improve qualities of the products thus obtained. With this
intention, investigations were carried out to collect information concerning the techniques of traditional use.
The barks of £ hilahe and the roots of (. ankaizinensis are used like biological materials to highlight the
presence of the yeast fermentaire. The results showed that, during this artisanal alcoholic production, the
good practice of hygiene and good manufacturing practice are not respected in an unquestionable way. The
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microbiological studies showed that these plants contain yeasts fermentaire. The thorough study of yeasts
thus insulated starting from these natural resources and the development from this artisanal technology
could be one of the means to improve hygienic quality of these products.

Keywords : natural resources, yeasts, fermentation, Betsabetsa, quality.

1. Introduction

La technologie de la préparation d’alcool artisanal est presque identique, seuls les ferments utilisés sont
différents [1 - 3]. A Madagascar, surtout dans la partie Centre Nord-Est, Fvodia bilahe [4] et Crotalaria
ankaizinensis [5] sont des plantes les plus utilisées dans la production de boisson alcoolique artisanale :
& Betsabetsa #. Traditionnellement, les producteurs les utilisent (écorces cas de £ bilahe et racines cas de
C ankaizinensis) pour la préparation de cette boisson. Des approches paysannes sur cette production
artisanale ne sont pas encore effectuées du point de vue technologique, qualité microbiologique et
propriétés chimiques. Pour se faire, cette étude est basée sur la description de la technologie artisanale de
la production de « Betsabetsan et la mise en évidence de la présence des levures fermentaires que
renferment ces plantes.

2. Matériel et méthodes
2-1. Matériel biologique

Les racines de C ankaizinensis (Figure 1)et les écorces de Evodia bilahe (Figure 2) sont utilisées en tant
que source des levures fermentaires du jus de canne. Ainsi, on a collecté ces organes suvivant les normes
appropriées durant cette étude afin d’étudier leur pouvoir fermentaire. Ces échantillons représentant la
population étudiée sont utilisés en tant que matériel biologique.

Figure 1 : Racines de Crotalaria ankaizinensis Figure 2 : Fcorces de Evadia bilahe

On a effectué des enquétes pour la production des boissons alcoolique artisanale auv niveau des populations
locales productrices des boissons alcoolisées artisanales utilisant ces matériels biologiques
(C ankaizinensis dont le nom vernaculaire « Bilahy kisotrisofry W et E. bilahe appelé « Bilahy tegnany» ou
& Bilahy ririninan) ont été effectué. Ainsi, les renseignements pour cette production artisanale ont été
collectés, fusionnés et exploités.
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2-2. Isolements des levures indigénes

Aprés les enquétes artisanales effectuées, on a aussi procédé a I'isolement des levures indigénes de ces
plantes sur le miliev glucosé synthétique YGC (Yeast Glucose Chloramphénicol) suivant les normes [6 - 8], ainsi
des autres études [9, 10]. Les échantillons grattés et pesés (5 g) sont dilués au 5¢me dans le tryptone sel, soit
125 g (tryptone sel + échantillons) et broyés d I'aide d’'un broyeur pendant 2 mn. Le broyat (suspension mére)
est ensuite laissé reposer pendant 24 h pour la régénération des microorganismes présents. Ensvite, 1 ml de
cette solution a été utilisé pour 'ensemencement & 25 °C d'incubation pendant 72 heures [11].

2-3. Test du pouvoir fermentaire des souches blanches isolées

Cette méthode consiste a tester le pouvoir fermentaire des souches blanches isolées [12, 13]. Dans ce cas,
le milieu glucosé naturel (siramamy gasy dilué a 20 %) ont été utilisés. Les souches sont introduites et
étalées doucement sur la paroi interne des flacons a I'aide d’une anse stérile et @ chaque prise d’une autre
souche il faut stériliser I'anse. Ensuite la préparation a été incubée & 25°C pendant 120 h dont les flacons ne
sont fermés complétement [4].

3. Résultats
3-1. Résultats d’enquéte pour la production de « Befsabetsa

Les résultats d’enquéte montrent que la fabrication des boissons alcooliques artisanales se déroule en trois
étapes fondamentaux. La premiére étape est la préparation constitue I'épluchage (Figure 3a) et le
découpage (Figure 3b) de la canne a sucre. Ensuvite, on procéde au pressage de la canne @ sucre
(a petite échelle : « Famiaham-pary ; & grande échelle : « Fangarignagnan) ofin de récupérer le jus comme
substrat durant la fermentation alcoolique (Figure 4).

Figure 3 : £pluchage (a) et découpage de o canne d sucre (b)
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Figure 4 : Pressage de lo canne d sucre d petite échelle (a) et d grande échelle (5)

Puis, les racines (cas de C ankaizinensis) ou les écorces (cas de £ bilahe ) sont utilisées et recyclées 2 a 3
fois en tant que ferment, soit environ 500 g pour 20 litres de jus de canne (Figure 5a). La température
d’incubation est variée de 30 d 35 °C pendant 8 & 14 jours (Figure 5b) en fonction des facteurs
infrinséques et extrinséques qui influent cette production alcoolique (Température, Concentration en
substrat, etc.). Aprés la fermentation, le jus de canne limpide devient jaune (Figure 5¢). Concernant le goiit,
plus la durée d’incubation augmente, plus le go0t sucré disparait. Ainsi, la boisson alcoolique préte pour la
consommation est témoignée par le go0t d’'amertume.

Figure 5 : Préparation dv jus de canne et mode d’incubation incubation

3-2. Résultats d’isolement des levures blanches fermentuaires isolées

Apreés la lecture sur le dénombrement par méthodes de routine des levures (Figure 6)[6 - 8], on a isolée la
souche de levures blanches, lisses et bombée de diamétre environ 1 @ 2,5 mm responsable de la
fermentation sur le milieu YGC solide.

Figure 6 : Souches blanches isolées a partir de C ankaizinensis (a) et E. bilahe ()
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3-3. Etudes du pouvoir fermentaire des levures blanches isolées

Pour cette étude comparative, on a incubé simultanément @ 25 °C pendant 5 jours le « siramamy gasy»
stérile (produit issu de la cristallisation du jus de canne) inoculé des souches extraites de ces plantes:
racines pour . ankaizinensis et écorce pour £ bilahe afin d’étudier le pouvoir fermentaire des souches ainsi
isolées [4, 5, 11]. La Figure 7 représente le test du pouvoir fermentaire de ces plantes et leurs souches
blanches isolées dans ce miliev glucosé naturel.

Levures indigénes de Levures indigénes de £ bilahe(c) et
C. ankaizinensis (a) et racines écorces proprement dite (d)

proprement dite (b)

Figure 7 : 7est pouvoir fermentaire des racines (Cas de C ankaizinensis) et écorces (Cas de E bilahe)
et leurs levures indigénes

Cette photo montre que, dans le miliev sucré naturel (siramamy gasy), les souches blanches extraites de
C ankaizinensis et les racines brutes de C ankaizinensis (Figure 7) provoquent des formations des bulles
d la surface du flacon. Cela prouve qu’il y a une fermentation alcoolique dans ces flacons et on peut donc
utiliser seulement ces levures indigénes durant cette production alcoolique artisanale sans I'abattage abusif
de ces plantes [4, 5, 11].

4. Discussion

Lors de la production de boisson alcoolique artisanale « Befsabetsan, la Bonne Pratique d’Hygiéne et de la
Bonne Pratique de Fabrication sont négligés. De plus, 'exploitation abusive de ces racines /n sifv en tant
que ferment a des impacts négatifs sur la biodiversité végétale (abattage abusif des plantes durant
I'vtilisation de ces ressources naturelles). Aprés I'étude des propriétés biochimiques et physiologiques de
ces plantes sur le miliev YGC solide, on a constaté que ces plantes renferment des levures et des
moisissures [4, 5]. Des études récentes ont aussi caractérisé les levures indigénes de ces écorces [4] et ces
racines [5] dont la majorité des levures isolées sont forte probablement de Saccharomyces sp [4, 5]. Durant
cette étude, on a constaté que cette fermentation alcoolique était justifiée par la présence des bulles d la
surface des flucons contenant du miliev glucosé naturel stérile [1]. Ce qui justifie que les souches ainsi
isolées et inoculées sont fermentaires. Durant cette métabolisme anaérobique, il y a la production d’éthanol
et de (O, par ces levures [14 - 16]. L'étude effectué par Sieblist et al. (2011) vérifie ce raisonnement et
montre que la désorption du (O, est étroitement liée au temps de séjour des bulles dans le réacteur [17].
Lorsque la concentration intracellulaire en (O, est élevée, il semble que la nucléation de bulles de (O, pur
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puisse se produire au sein de la phase biomasse [18, 19]. Pour se faire, d’autres études seront de plus en
plus intéressants pour améliorer la qualité des produits artisanaux, industriels, etc. utilisant les levures
indigénes [11, 20]. Outre, I'exploitation de cette technique pourrait &tre un de moyen pour conserver ces
biodiversités. Autrement dit, il suffit de reproduire ces levures indigénes et de les utiliser sans I'abattage
des plantes a chaque fois.

5. Conclusion

Pour conclure, durant cette production artisanale, les qualités hygiénique et microbiologique de ces produits
ne sont pas assurées. D'aprés les tests microbiologiques effectués, ces plantes renferment des levures
indigénes fermentaires et peuvent étre utilisées pour produire de I'alcool plus hygiénique. Outre, a la suite
de I'identification de ces levures présentes dans ces levures endogénes, une au point de la technologie de la
production artisanale sera étudiée et par la suite proposée au producteur pour éviter la contamination par
les souches pathogenes de produits. De plus, la conservation de cette plante /n situ, sera proposée pour une
possibilité de la valorisation pharmacologique.
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