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Influence du dextrane
sur la filiere sucriere
au Cameroun
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a formation de dextrane due 2
I'infection par Leuconostoc
mesentoroides apparait lorsque
les tissus de la canne ont €té
endommagés, soit lors de la récolte
mécanique, soit au cours du brilis [1].
Lorsque la mise en fabrication de can-
nes infectées est retardée, soit par une
durée de transport excessive entre le
champ et 'usine, soit 4 cause d’'une
panne a l'usine, un exceés de dextrane
peut se former, tout particulierement
en conditions humides. La quantité de
dextrane est variable d’une année a
I'autre et d’'une région a l'autre.

Lorsque la concentration de dextrane
dans le jus brut est supérieure 2
1 000 ppm, la viscosité des jus, sirops,
masses-cuites et mélasses augmente, ce
qui posera des difficultés pour la cla-
rification du jus, la cristallisation du
saccharose et le clairgage [2, 3]. De
surcroit, il peut y avoir €longation des
cristaux, ce qui diminue la capacité de
'usine et baisse le rendement. L’ajout
de dextranase 4 un jus ou sirop con-
taminé diminue la viscosité et permet
un travail aisé du jus ou du sirop [4,
5].

Nous nous proposons de déterminer la
teneur en dextrane en différents points
de la filiere de fabrication sucriere a
'usine de la Société sucriere du Came-
roun (Socusam) ainsi que les conditions
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optimales pour sa prévention et son
élimination a l'aide de dextranase.

Les échantillons de canne et de pro-
duits circulants sont prélevés et analy-
sés sur place 2 I'aide de réactifs de qua-
lité analytique. La dextranase (alpha-1,
6-D-Glucan-6-glucanohydrolase) est
achetée aupres de la société Novo
Industries sous le nom commercial de
Novo DN50. Les analyses de brix et de
dextrane, ainsi que la mesure de pH
sont effectuées, au moins deux fois
pour chaque essai, selon les méthodes

de Meade et Chen [6].

Le procédé de fabrication du sucre a
partir de la canne est déja décrit [1, 2,
7]. Apres récolte, réception et coupe
de la canne, le jus mélangé extrait est
préchaulé, puis clarifi€ (épuration). Le
jus clair ainsi obtenu donne, apreés éva-
poration, un sirop vierge ; ce sirop cris-
tallis€ et raffin€ est prét a la consom-
mation.

La teneur en dextrane augmente avec
le temps apres la coupe pour les deux
vari€tés. Pour la variété B46364 (can-
nes bralées), la plus cultivée et exploi-
tée a |'usine, la variation croit de fagon
exponentielle et le seuil de 1 000 ppm,
a partir duquel le dextrane cause des
problemes en fabrication, est dépassé
apres 80 heures de stockage. Ce seuil
n'est jamais dépassé pour la variété
B70532 (cannes non brilées).

Le tableau 1 présente la teneur en dex-
trane des jus pour différents échantil-
lons ainsi que les données sur les brix
et le pH.

La teneur en dextrane des échantillons
dépasse 1 000 ppm, sauf en ce qui
concerne le jus mélangé. Cette teneur
augmente au cours des opérations
d’épuration (jus mélangé — jus pré-
chaulé — jus clair) mais ne varie pas
notablement au cours de I'évaporation
(jus clair — sirop vierge). La valeur

Tableau 1

Teneur en dextrane (ppm) des jus mélangé, préchaulé, clair et du
sirop vierge pour différents échantillons. Données sur le pH et les

brix
Echantillon |[Jus mélangé Jus Jus clair |Sirop vierge| Egoat B
préchaulé

1 401 1154 848 1212 1716
2 413 2 984 1 364 1268 1492
3 345 3 040 1 156 1529 1268
4 413 1228 876 1528 1548
5 931 i 05 4 2 238 1437 -
CVv 48 53 44 11 152
pH 6 8./ 6,5
brix 15,5 16,7 137 65,5

Dextran content (ppm) in various samples of mixed, prelimed, clarified and thick

sugar juice. pH and brix data
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particulierement €élevée de la teneur en
dextrane du jus mélangé (échantillon
5) est due a4 un stockage prolongé
(2 jours) apres la coupe des cannes
bralées.

L’épuration, en particulier le préchau-
lage, est I'étape ou le dextrane se
développe rapidement. Le bac de pré-
chaulage sert en méme temps de désa-
blage du jus, de sorte que I’homogé-
néisation n’est pas bien assurée. Le jus
arrivé en premier n’est pas forcément
celui qui part en téte, d’ot une accu-
mulation de jus favorable au dévelop-
pement du dextrane.

Il apparait que le brix ne change pas
notablement au cours de I’épuration,
mais augmente rapidement au cours de
|'évaporation ; le pH reste constant au
cours de ces opérations.

Pour les essais d’élimination du dex-
trane dans le jus préchaulé, nous avons
utilisé la dextranase (3] (figures 1a, 15).
On observe que ['activité relative ( %
de dextrane détruit) croit avec la quan-
tité de dextranase utilisée. En considé-
rant un jus préchaulé avec une teneur
en dextrane de 1455 ppm, 68 %
d’élimination (989 ppm de dextrane)
correspond a I'utilisation d’environ
5 grammes de dextranase par tonne de
jus, pour arriver au-dessous du seuil
critique de 1 000 ppm. Le pourcentage
de destruction du dextrane croit avec
le temps de réaction de la dextranase
jusqu’a 76 %, correspondant au temps
de réaction de 20 minutes.

Les variations du pH et de la tempé-
rature du jus en fonction de I'activité
relative sont présentées figures 2a et
2b. Ces courbes présentent un maxi-
mun correspondant a 6,2 et 47, respec-
tivement pour le pH et la température.

Le briilis des champs de cannes altere
les tissus extérieurs des cannes qui se
fissurent et facilitent les contaminations
par les Leuconostoc. Le stockage pro-
longé (plus de 2 jours) des cannes cou-
pées sous un climat chaud et humide
favorise le développement du dextrane.
Ce brilis doit alors étre effectué le
plus souvent dans la soirée du jour
précédant la coupe. Nous conseillons
d’accélérer le ramassage des cannes
apres la coupe, afin de réduire le délai
coupe-extraction 4 moins de 48 heures,
ce qui rejoint les résultats de Faucon-
nier et Bassereau [2].

Le préchaulage étant le principal foyer
d’enrichissement en dextrane, il est
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Figure 1a. Variation de la quantité de dex-
tranase en fonction de son activité relative
{pH 6 : 16° brix ; 29,6 °C).

Figure 1a. Variation in quantity of dextranase
according to its relative activity (pH 6 ; 16° brix ;
29.5 °C),

Figure 1b. Influence du temps de réaction
sur l'activité relative de la dextranase a
5,87 ppm de jus (pH 5,2; 13,56° brix;
29 °C).

Figure 1b. Effect of reaction time on the relative
activity of dextranase at 5.87 ppm juice (pH 5.2 ;
13.5° brix ; 29 °C).
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Figure 2a. Variation du pH en fonction de
|'activité de la dextranase & 5,87 ppm (temps
de réaction 20 min, 15° brix, 29° C).

Figure 2b. Influence de la température sur
|'activité de la dextranase a 5,87 ppm ( pH
5,2, temps de réaction 10 min, 14° brix).

Figure 2a. Variation in pH according to dextra-
nase activity at 5.87 ppm (reaction time : 20 min ;
156° brix ; 29 °C).
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Figure 2b. Effect of temperature on dextranase
activity at 5.87 ppm (pH 5.2 ; reaction time :
10 min ; 14° brix).
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préférable d’effectuer la dégradation
enzymatique des dextranes pendant ou
aprés |’extraction. Ostergaard [3]
recommande que l’enzyme soit addi-
tionnée au jus brut entre les unités
d’extraction et de clarification.

Dans nos essais, I'optimum de I'acti-
vit€ de la dextranase se situe entre pH
5 et pH 7, a4 une température de 40
a 55 °C et avec un temps de réaction
de 20 minutes, ce qui est en accord
avec les résultats de Sicard [4] et
Ostergaard [3].

Il convient de nettoyer la cour a can-
nes en enlevant tous les déchets, afin
d’éviter les contaminations. Lots des
arréts techniques ou par manque de
cannes, il serait judicieux de réduire la
quantité des produits en cours d’accu-
mulation, surtout au niveau de |’épu-
ration et de laver les moulins a 1’aide
d’eau sous pression, avant la reprise M
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Summary

Influence of dextran on sugar
processing in Cameroon
C. Kapseu, S. Kambou, V. Toko, N. Tedga

Dextran is one of the various
impurities causing losses in
sugar processing, and develops
rapidly on burned and stocked
stalks. The main stage of dex-
tran enrichment occurs during
purification. The use of dextra-
nase at pH 5 to 7, at tempera-
ture of 40 to 55 °C and reac-
tion times of 20 mn on the
crude juice allows the dextran
to be eliminated. Industrial rules
of hygiene and cleanliness pre-
venting to avoid contamination
during the process, together
with reducing the time between
fire cleaning, cutting of stalks
and extraction of sugar, prevent
the development of dextran.
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