
compte de nos remarques. Il l'II Sel'1I d(' lllênw pour Il'$ op{»'atiollS du
:,{>dwge des végétaux.

Prenons deux cx\~mpIcs qui, d\ll'I~S el déj ù, sÏm poscnt pal' itUI'S

l'olbéqucnccs technologiques et leur importance commerciale.

],., On sait que l'on peut l'xtrail't~ l'lmù' <ramandes douces (!I11ill'

lIt- noyaux), soit des amandes aml'l'cs, soit des noyaux d'ahricots, soi:
de bien d'autres noyaux il amande eyanogénétique. Le l111'illeul' pro­
eédé actuel consiste il hroyer gl'ossi<"l'l~mcnt ou :1 contuser les aman­
des. il If'S additionner de quatre il eilH.l fois kur volume d\~uu ({lI{'
l'on ehange toutes les deux heures, :'t maintenir la masse li la !t'lllJ)l~­

rature de 40 il 50" C.; puis, après élimination de l'eau l'Il l'XCl~s, II
procéder ù l'extraction de l'huile comme de coutullle.

La récupération éventuelle de l'essence et du gaz dégag{~s csl
pratiquement impossihle, les volumes d'l'HU l'I la <{uantité fk ealoril's
d'apport nécessaires sont importants.

En suivant no~ directive~, ks :.Hnalldes sont humidifiées par Ulle

t{uuntil{' d'eau juste suffisunk pour l<~s gonfler, on fait agir un starter
:'1I)IH'Opl'i{~, on l'{~vucl!e, on maintient :'t la température de 40 il ;'iO" C.
pendant la fermentation le volume pur eom;{'quenl restreint de lH
masse; puis, on distille sons vide, P(')'Jllf'ttant ainsi la r(;eupératioll
d(". sous-produits; on poursuit enfin l'extl'adion eomme <\1' eO\ltlln1('.
abolument eomnH' s'il s'agissait d'amandes douces.

2" La fermentation dll tahac est l'neore Nnpiriqll<' du fait (lw' sa
nature: mierohicnne - diastasique .- ou catalyti<Iul', n'a pas été étahlie
jusqu'ici {/'lIlW manière irt'Hutahle: il a mème été dit «U(' le pro­
cessus pourrait /'01'1 hien l~tl'<' de nallu'(' mixte.

Les procédés aducl1emellt en usage ou pl'Opos{~s de la fl'rIJwn ta­
tion naturdle, d(~ la fC['lllentation dite' ( artificiel1l' », d(' la l'errrwn­
talion dite « accélérée », de lu f<-I'IlH'lltation des tahacs préstéTilis(~s

par divers moyens, ete.. s'ils ont permis ou doivent permettre 1111<'
fe)'mentation acceptahl(' quoiqlH' non ['('gulière ni suffisamment homo­
gène et parfois incomplète, n'ont pas apport{- de démonstration con­
vaincante en faveur dp l'une quelconquf' des trois hypothèses.

On opère le plus génél'alement ainsi, suivant les procédés antres
<Jue la fermentation natul'elle: on additionne le tahac stérilisé ou
même non stérilisé de cultures hactériennes sélectionnées ou d'extraits

(1) Pour l'exemple choisi lJui t,st eclui d.es lalJacs dits « noirs », Du point
dl.' vLle général, nofolls que, suivant Il' Iype, la qualité désirée ct par suik selon
Il''' ('ollililiolls opl'ntloi)'~s, el' dwuITnge pl'ul Î~tl'(' inutile ou exelllsivcmenl endo­
gène, t'Il utilisant au mieux les ('plol'iesl!égag{'cs par ln fermentation. ou enco)'e
mixte par l'appoint d'un chnllfl'age aJ'lifieicl.



tic tabac brut ct on fait fermentci, ou bicw on conditionne Ic talw2 
on lui :qjoutant humiditk et « activeur chimique » rt l’on chauffe. 

Cc que l’on a appelé « prkparation du terrain pour l’action dia+ 
tasique », n’a été ni mis cn kidencc d’11nc manikre prkisc, ni db 
moi&+. Dans tous les cas, les opfkations qui nc sont pas cmctmwn t 

cr~nnues ne peuvent ttre rC%lement conduites an gr6 de l’usager : la 
f’twnc:nt:~tion durci dc 3 à 10 jours, quand ~11~ veut bien « partir ». et. 
quand clic part, on 11~‘ sait ni poilrq~Ioi, 9i conirncnt, ni comhkn dc 
temps clic durera. 

F:il suivant pour ehaquc opération les directives détaillecs résul- 
tant dc 1’Ctude g6néralc qui pr$ci&, nous avons pris du tabac. nous 
l’avons humidifié ; puis, nous avons fait agir en profondenr un starter 
fungicidc, insecticide (\t microbicide, avec toutes les précautions en 
usage pour éviter un réensemencemcni. 

Toujours avec les mêmes précautions, nous avons kvacub le star- 
tw qui a été romplac6 par un activcur d’oxydation --- air ambiant 
suroxygfiné (les autres réactions étant naturellement pourvues du 
nkcssai rc) ; enfin, nous avons chauffk uniformétncnt la masse tout 
cn maintenant l’humidité au taux fixé. 

En deux jours au tnaximum de chaluffage ù 50/W C., nous avons 
ohtcnn nne .maturation du lahac, parfaite dc l’avis des spkialistes. 

Renlarquons que cette opération a pu être cffectuéc. avec suc& 
q~wllf: que soit la durCe écoul& cntrc la cueillette et le traitement, 
et que de tout aussi bons rkwltats ont été acquis sur des qualitk qui, 
normal~~menl, « ne partent pas ». 

En utilisant pour déclencher la fermentation un starter microhi- 
cidc éprouvé, avec toutes les précautions pouvant éviter un réensc- 
mcncement microbien (le taux d’humidité Ctant d’autre part lui- 
mbnc insuffisant pour pcrmrttrc im dévclol~l~cmcn t microbien actif), 
nous axons éliminé toute possibilité dc fermentation par microorgn- 
nismes, ainsi que celle de secrétion de diastases par ceux-ci. En OP& 
rant 3 Ikmp6raturc nc dépassant pas 60” C., nous avons Glitninb 12 
pnssihillté dc catalyses purement chimiques. 

Nous avons donc à la fois d@montrb que t’ensemble des fermenta- 
tions ayant pour rhliat 10 maturation du tabac est uniquement de 
nutrrw cwzrpafiguc, que les réactions nécessaires partent et se dévc- 
loppcnt :i ktrc gré, à n’importe qucllc époque, même dans des tabacs 
rbput@s infermentescibles, que nous les tnenons A hicn en moins de 
deus jours, cn Fvitant toutes les fermentations nuisibles. 

Nous pouvons tout aussi bien, :tprCs avoir déclenché le processus, 
ncb lc !aisscr se poursuivre, puisqu’il se d&~2loppe à notre gré. qu’avec 

Retour au menu

32

de labae brut et on fait fermentcl, ou bien on conditionne le tahac
en lui ajoutant humidité el « activeur chimique» et l'on chauffe.

Ce que l'on a appelé « préparation du terrain pour l'action dia:-;­
tasique », n'a été ni mis cn évidencc d'une manière pré'cise, ni dè~

montré. Dans tous les cas, les opérations qui ne sont pas exactement
connues ne peuvent être réellement conduites au gré de l'usager: la
f('l'm(~ntatioll duel' de 4 Il 10 jours, quand elle vcut hien « partir », et.
quand elle part, on ne sait ni pourquoi, ni comnwnt, ni combkn de
temps eUe durera.

En suivant pour chaque opération les directives détaillées résul­
tant de l'étude générale quil pr~cède, nous avons pris du tabac. nous
l'avons humidifié; puis, nous avons fait agir en profondeur 1111 starter
fungicidc, insecticide et microbicide, avec toutes les précautions en
usage pour éviter un réensemencemcnt.

Toujours avec les mêmes précautions, nous avons évacué le star­
ter qui a été remplacé par un activeur d'oxydation--- air ambiant
suroxyg{~né (les autres réactions étant naturellement pourvues du
né~cessaire) ; enfin, nous avons chaufI'é uniformément la masse tou t
en maintenant l'humidité au taux fixé.

En deux jours au maximum de chauffage à :')0/60° C., nous avons
ohlenu une maturation du tabac, parfaite de l'avis des spécialistes.

Remarquons que cette opération a pu être effectuée avec succès
quelle que soit la durée écoulée entre la cueillette et le traitement,
et que de tout aussi bons résultats ont été acquis sur des qualit~s qui,
normalement, « ne partent pas ».

En utilisant pour déclencher la fermentation un starter microhi­
eide éprouvé, avec toutes les précautions pouvant éviter un réense­
mencement microhien (le taux d'humidité étant d'autre part lui­
même insuffisant pour permettre un développement microhien actif),
nOlis ayons éliminé toute possihilité de fermentation par microorga­
nismes, ainsi que celle de secrétion de diastases par ceux-ci. En opé­
rant à température ne dépassant pas 60° c., nous avons éliminé la
possibilHé de catalyses purement chimiques.

Nous avons donc à la fois démontré que l'ensemble des fermenta~

tions ayant pour résultat la mnturation du tabac eld uniquement de
nature enzymatique, que les réactions nécessaires' partent et sedéve­
Joppent ù notre gré, à n'importe quelle époque, même dans des tahacs
réputés infermentescihles, que nous les menons à hien en moins de
deux jours, en évitant toutes les fermentations nuisibles.

NOliS pouvons tout aussi hien, après avoir déclenché le processus,
ne le :nisser se poursuivre, puisqu'il se développe à notre gré, qu'avec



lUit' vitesse correspondant au type désir{', comm(' par exemple la
maturation en houcuuts (Kentucky), ou ceJle l'Il halles (Orient), mt.'l­
tant ainsi en évidence Je rôle de l'oxygène intr'a-cdlulair('.

Nous devons ajout(".r (lue la maturation obtenue est lllle phase
acti\'(' ; une phase ralentie lui fait suiLe eommc cela a lieu dans tous
les stocks, quel que soit le mode ioWal dl' fermentation. Celte phasf'
se confond alors avec la phase ultime du prOc(~sSllS de la vie rési­
duelle, natul'elle et spontanée, des v{~g{·taux, dit<' encore végétation
passin', qlli st' poursuit lentement .i IIsqU':'1 disp:II'ilion intégrale de
IUIi t p!léllomi'ne vital dans les tisslis vt'géta Il:'\..
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