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Editorial

« La démocratie face aux atouts majeurs de contribuables scientifiques »

a République Démocratique du Congo constitue un puzzle jadis composé de 11
provinces aujourd’hui de 26. De la zone littorale de Boma 4 celle montagneuse de
Goma, nonobstant les divergences culturelles, le destin de tous, semble poursuivre
le méme dessein. Clest le « struggle for life » exprimé, A coup sir, par la confrontation des idées au
travers des travaux scientifiques pour une issue d’émergence de ce pays qui se veut réellement

démocratique’.

Toute cette panoplie de travaux scientifiques obéit A certaines normes quant 2 leur structure, leur

style et leur rédaction pour étre retenue dans cette revue pluridisciplinaire de I'Université de Goma

sous L'intitulé de « Annales de TUNIGOM ».

Il va sans dire que la jeune démocratie taraude et plane encore dans les esprits de plus d’un au point
de devenir objet de plusieurs débats et discussions. Nyirindekwe Innocent n’en est pas du reste, a
en juger par cet article : « Engagement de I'Eglise catholique dans la lutte pour la démocratie en
République démocratique du Congo. » Si la démocratique telle que vécue dans les pays semble étre
un rituel dénué d’efficacité symbolique (Achille Mbembe), comment alors redéfinir ce vocable
démocratie, qui désigne le plus souvent un régime politique dans lequel les citoyens ont le pouvoir.
En revanche, elle peut aussi signifier plus largement une forme de sociéwé, une forme de

gouvernance de toute organisation, ou encore un systéme de valeurs.

Pour qu’un pays qui se veut démocratique devienne un havre de paix, il faut absolument penser
dorénavant a la quiétude familiale. Le foyer étant considéré comme une nation en miniature. Par
ailleurs, quel que soit le degré d’amour, de respect, de compatibilité, de rapprochement entre un
homme et une femme, il y aura toujours des instants ot leurs droits, leurs actes, leurs besoins, leurs
sentiments, s'affrontent. Il est impossible que deux étres pensent, ressentent ou agissent
continuellement de fagon identique. « Il n’y a pas de rose sans épine !» dit-on. Ce n’est pas une
raison de mener une vie cauchemardesque dans les foyers. Les conflits conjugaux et leur impact

pyscho-social sur le bien-étre familial ont des effets désastreux sur le développement inclusif

Ce vocable mérite une attention particuliére pour ne pas tomber dans un oxymore de “Démocratie
autoritaire” critiqué par le professeur oridinaire EMMANUEL BANYWESIZE MUKAMBILWA, « Une
démocratie autoritaire ? Considération sur la gouvernementalité en RD Congo » in Congo-Afrique, n° 531,
janvier 2019, p.7.



humain, aux antipodes des objectifs assignés par la Commune de Goma. Il est vrai que ce
philosophe de renom, du nom de Jean Paul Sartre, affirme sans ambages que « Si certains foyers
connaissent 'harmonie, chez d’autres cest plutdt «lenfer», il n’en reste pas moins que la
dissidence de cette pratique semble la seule voie de salut pour ’Afrique en général et la Commune
de Goma en particulier afin de reconquérir une parcelle de souveraineté familiale. Une étude
efficiente menée par Byumanine Zihalirwa et Bonne Chance Nyamashara Cléon vont leur
pesant d’or dans I'analyse multisectorielle des facteurs associés aux conflits conjugaux et leur impact

psycho-social sur le bien-étre familial dans la commune de Goma/Ville de Goma.

Pour un développement harmonieux d’une nation, le plan d’action dans le secteur d’agriculture
s'impose. La maitrise des plantes demeure un atout majeur pour le maintien de la santé de Iétre
humain. Il ne s’agit donc pas de produire seulement les plantes pour la consommation encore faut-
il connaitre la composition scientifique pour un usage aux vertus étonnantes et surprenantes. C'est
a tout le moins le souci du travail réalisé par Niyibizi Gakuru Patient, Mze Somora Patrick,
Rubayi Sanga Providence et Seburiri Sendihi Trésor. Dans le but de comparer les moyens de
lutte biologiques aux moyens de lutte chimique contre les ravageurs du chou-fleur Brassica oleracea
var botritis, ils ont fait une descente a Sake 4 'Est de la République Démocratique du Congo pour
une expérimentation qui vaut la peine d’étre lue sous cette optique : « Effets des plantes compagnes
(oignon rouge), des extraits du piment et de I'insecticide chimique sur les populations des ravageurs
du chou-fleur (Brassica oleracea var botritis) 3 Sake en R.D.Congo ». 1l ressort de cette démarche
que lassociation avec l'oignon rouge convient le mieux dans la lutte contre les ravageurs de la

culture de chou-fleur.

Toujours est-il que dans la méme optique de plantes 4 transformer, Rubayi Sangay Providence
met en exergue la « Substitution de la farine de sorgho par la levure Saccharomyces cerevisiae dans la
fabrication du vin de banane artisanal « Kasiksi » en RD Congo. » Un coup de génie qui va booster
ingéniosité des jeunes dans la transformation de productions locales. L’expérimentation consiste
en la substitution partielle et totale de la farine de sorgho par la levure S. Cerevisiae qui améliore les
qualités physico-chimiques et microbiologiques du vin en augmentant sa teneur en alcool rendant

e milieu défavorable 4 la croissance d’'un nombre important de micro-organismes.
le milieu défavorable 4 1 d p g

Les paysans ont beau travailler la terre s’il n’y a pas de méthodes agronomiques pour faire de suivi
voire soigner les plantes par des techniques culturales, le labeur risque d’étre de faible rendement et
de petite envergure. C’est I'étude remarquable de Niyibizi Gakuru Patient, Gakuru Semachumu
J.Baptiste, Rizinde Hakizimana J.Claude, Munenwa Sinziki Armand, Lwanzo Kabuyire par la
lutte contre les adventices, les parasites, les ennemis des cultures a I'occurrence : « Etart de lieux des
caféi¢res face A la menace d’Antestiopsis orbitalis dans le territoire de Kalehe, & 'Est de la RD

Congo. »



Si environnement est I'ensemble des éléments biotiques ou abiotiques qui entourent un individu
ou une espéce et dont certains contribuent directement a subvenir a ses besoins, certaines études
susceptibles de favoriser la maitrise de la nature sont de plus en plus prisées par les scientifiques.
Bwiza Rutikanga Florence et Munyantwari Nduwayo Yves dans cette thématique se sont
intéressés aux « Effets comparés de 'utilisation de NPK sur le sorgho entre zones pluvieuse et aride

au Burkina Faso ».

Il y a peu la RDC ne disposait pas de beaucoup de banques disséminées dans les provinces, au
point que certains opérateurs économiques étaient obligés de loger leur avoir dans des banques des
pays étrangers. Et par ricochet, la demande de crédit bancaire semblait quasi impossible.
Aujourd’hui, la donne a changé. Les banques sont pléthores et les opérations bancaires deviennent
régulieres dont le crédit qui est une mise a disposition d'argent sous forme de prét, consentie par un
créancier (préteur) 2 un débiteur (emprunteur). Etant donné que le financement bancaire
représente un enjeu majeur pour I'émergence économique d’'un pays, Ndabilondjwa Zawadi
Victoria et Assumani Manyota Junior se sont penchés sur les « Déterminants de la demande de

crédit bancaire par les entreprises en République Démocratique du Congo ».

Dans la suite d’idées sur 'environnement, le chémage du peuple riverain d’'un parc attire
Iattention. Tres riche par sa faune et sa flore, le Parc National de Virunga a été créé en 1925. Et
depuis 1979, pour son exceptionnelle biodiversité, il a été consacré patrimoine mondial qui est un
ensemble de biens culturels et naturels présentant un intérét spécial pour 'héritage commun de
I'humanité, actualisé chaque année par le comité du patrimoine mondial de I'Organisation des

Nations unies pour |'éducation, la science et la culture (UNESCO).

A n’en pas douter, il y a une structure organisationnelle congue pour le fonctionnement et le
maintien de ce lieu d’attraction touristique. Mais il se fait qu’une partie de la population riveraine
de ce parc croupit encore dans le chdmage qui laisse a désirer. S’agit-il d’'un chémage conjoncturel
qui se résorbe avec le retour de la croissance économique ou d’un chémage structurel lié a des
changements de structures économiques ou tout simplement d’un chémage frictionnel, technique

voire saisonnier ?

L’objectif de Pablo Nsengimana Munyamagana et Emmanuel Shukuru Sebakanza est

d’identifier les facteurs déterminant le chomage des ménages riverains du PNVi dans le secteur
ikeno et de décrire leurs conditions de vie dans un cadre d’économie de subsistance. Un travail

Mik tded 1 ditions d d dre d

de longue haleine dans le secteur rural qui, de par le résultat escompté, peut amener les décideurs

politiques & résorber le chomage en favorisant le secteur rural par la création d’'un climat de

confiance, par la réduction des risques et le financement des activités rurales par le crédit a long

terme, la résolution de la question de la garantie des préts et la mobilisation de I'épargne rurale et



dynamiser les activités rurales avec le renforcement des relations entre les deux sous-secteurs ruraux
(agricole et non agricole), par la transformation industrielle des produits et la construction

d’infrastructures.

Lutter contre le chémage ne passerait pas seulement par le travail dans des structures existantes. 1l
est possible aussi d’entreprendre des activités génératrices de revenus. Le droit de I'Organisation
pour 'Harmonisation du Droit des Affaires a prévu une réglementation susceptible d’encourager la
possibilité d’entreprendre. Kainga Omari Fiston, Kalokola Mwenda Didier et Abeli Butchumi

Adolph évaluent leffectivité de cette réglementation.

Les aléas et les vicissitudes de I'histoire humaine plongent parfois le peuple dans I'affliction au point
que face a la mort, la vie parait comme une contingence voire absurde. Apres le départ d’'un étre
cher, il se fait toujours un grand vide irrémédiable. C’est pourquoi les gens organisent un service
commémoratif ol les amis et les proches se rassemblent suivant un rite cultuel. Et le peuple éploré
semble inconsolable tant qu’il n’y a pas encore eu des funérailles suivies de lever de deuil. Le pire

s'observe lorsque le déces survient d’une maniére dramatique et le cas échéant la noyade.

Dans la diversité culturelle congolaise, 'organisation des funérailles differe d’'une communauté a
une autre. Assumani Mayani relate cette cérémonie solennelle qui accompagne I'enterrement d'un
cas atypique survenu dans la tribu Komo a louest de la province du Nord-Kivu : « Des funérailles

d’un noyé Komo en territoire de Walikale « cas de groupement Wassa ».

En somme, les articles consignés dans cette revue pluridisciplinaire convergent tous vers cette
thématique de pouvoir jouir d’un Etat de droit, susceptible d’entrainer un développement durable
et harmonieux dans une démocratie, suite 3 une alternance politique, au-deld de voeu pieux ni
d’optimisme béat, au travers d’'une mise en application de réflexion des hommes épris de science,
réfléchissant sur les ajouts majeurs en vue d’un avenir radieux de la République Démocratique du
Congo pour ne citer qu’au finish, le Prix Nobel de la Paix, le docteur Denis Mukwege : « Ensemble

construisons un meilleur avenir pour I’Afrique. Personne ne le fera i notre place ».*

Professeur Jacques LETAKAMBA,
Directeur de publication de la revue Annales de TUNIGOM

Discours de DENIS MUKWEGE, Prix Nobel de la Paix 2018 : Des révélations sur la misére et la souffrance en
RD Congo in Congo-Afrique, n° 531, janvier 2019, p. 59



SUBSTITUTION DE LA FARINE DE SORGHO PAR LA LEVURE
SACCHAROMYCES CEREVISIAE DANS LA FABRICATION DU VIN
DE BANANE ARTISANAL « KASIKSI » EN RD CONGO.

PAR RUBAYI SANGA PROVIDENCE *

Résumé
Cette étude a porté sur I’effet de la levure Saccharomyces cerevisiae dans la fabrication du vin

de banane « Kasiksi ». Son objectif principal est d’améliorer ledit vin grace a 1’action d’une
levure sélectionnée. L’expérimentation a consisté en la substitution partielle et totale de la
farine de sorgho par la levure S. cerevisiae et les différents vins obtenus ont été comparés en
fonction de leurs caractéristiques sensorielles (piquant, sucré et clarté), physico-chimiques (pH,
densité, degré Brix, degré alcoolique, acidité citrique, acidité acétique et acidité tartrique) et
microbiologiques (flore aérobie mésophile totale et flore indicatrice de contamination fécale).
La levure S.cerevisiae a amélioré les qualités physico chimiques et microbiologiques du vin en
augmentant sa teneur en alcool (de 4,9 a 9,74V/V) rendant le milieu défavorable a la croissance
d’un nombre important de microorganismes. Il s’est remarqué que du point de vue
organoleptique, méme si les vins concernés ont été approuves et appréciés par les différents
dégustateurs, la substitution partielle de la farine de sorgho par S. cerevisiae s’est avéré
intéressante pour préserver 1’originalité sensorielle du vin de banane Kasiksi.

Mots clés : fermentation alcoolique, Saccharomyces cerevisiae, vin de banane, sorgho

Substitution of sorghum flour by the yeast Saccharomyces cerevisiae in the
production of ""Kasiksi'* artisanal banana wine in DR Congo.

Abstract
This study has investigated the effect of the yeast Saccharomyces cerevisiae in the production of

banana wine “Kasiksi”. Its main purpose is to improve the aforesaid wine through the action of
selected yeast. The experiment consisted in the partial and total substitution of the sorghum
flour by the yeast S.Cerevisiae and the different wines obtained were compared according to
their sensory characteristics (piquant, sweet and clear), physicochemical (pH, density, Brix
degree, alcoholic degree, citric acidity, acetic acidity and tartaric acidity) and microbiological
characteristics (aerobic total mesophilic flora and indicator flora for faecal contamination).The
yeast S. cerevisiae has improved the physicochemical and microbiological qualities of the wine
by increasing its alcohol content (from 4.9 to 9.74V / V) making the environment unfavorable to
the growth of a large number of microorganisms. It has been noticed that from an organoleptic
point of view, even though the wines concerned were approved and appreciated by the different
tasters, the partial substitution of sorghum flour by S. cerevisiae proved to be interesting to
preserve sensory originality of ‘‘Kasiksi’’ banana wine.

* Assistante a la Facult¢é des Sciences Agronomiques de I’Universit¢ de Goma en République
Démocratique du Congo (e-mail : rubayiprovi@gmail.com). Remerciements aux Professeurs
MASIMANGO NDYANABO THADDEE et YAMONEKA WASSO JUSTE et a I'Ingénieur NYAKATI lUBWE
RAYMOND pour leur contribution remarquable a la présente étude.
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Key words: alcoholic fermentation, Saccharomyces cerevisiae, banana wine, sorghum

1. INTRODUCTION

e vin de banane est 1'une des boissons traditionnelles les plus consommeées en

Afrique de I’Est, région dans laquelle les bananes représentent 1’aliment de

base pour plusieurs populations (Dochez, 2005). Il est riche en eau, en
substances minérales, en substances organiques (alcools, polyphénols, enzymes),
azotées et en vitamines. C’est pourquoi, il est qualifié d’une boisson alcoolisée naturelle
douce (FAO, 2002).

Dénommé «Kasiksi» dans le groupement de Munigi (et a I’Est de la RD Congo), ce vin
occupe une place de choix dans les cérémonies de mariage, de deuil, etc., si bien qu’on
le qualifie de « Champagne » et constitue une source de revenu non négligeable dans
cette contrée. Malgré I’apparition du wilt bactérien du bananier qui avait décimé cette
culture et déséquilibré I’économie du groupement de Munigi, les producteurs
de« Kasiksi » n’ont pas interrompu leur activité suite a la demande intense tant au
niveau local qu’urbain que manifestaient les consommateurs (Musimbi, 2007).

Dans le processus traditionnel de fabrication du « Kasiksi », la fermentation par des
levures sauvages constitue 1’un des problemes majeurs. Ladite fermentation est facilitée
par 1’usage du sorgho grillé et moulu riche en polyphénols (Dhed’a, 2012) et assurée par
des levures sauvages présents dans le lieu de fabrication. Ces levures occasionnent
plusieurs défauts dans le produit fini comme le manque d’acidité fixe, les réactions
d’oxydo-réduction, 1’aspect laiteux et trouble lors de 1’aération, le gofit de cuit, etc.

La sélection d’une levure s’aveére d’une importance capitale dans le processus de
fabrication de vin. En effet, la levure accroit le taux d’alcool éthylique dans le produit
en activant la vitesse de fermentation alcoolique (Le Begue, 2002). Elle offre certains
avantages par rapport aux ferments traditionnels notamment 1’amélioration des qualités
hygiéniques du vin, la création des ardmes dits « variétaux », le maintien d’un ar6me
fruité, I’activation des enzymes amylo-pectiques ameliorant la synthése de vitamines
dans le vin, etc. (Roudart, 2005).

Ainsi, voulons-nous évaluer I’effet de la levure S.cerevisiae dans la fabrication de vin
de banane, espérant que son usage améliorerait les qualités sensorielles, physico-
chimiques et microbiologiques de ce vin. Sur ce, hous avons préparé cing catégories de
vin de banane, local et amélioré (par substitution partielle et totale du sorgho par la
levure S.cerevisiae) et les avons analysés du point de vue physicochimique,
microbiologique et organoleptique.

Annales de I'Unigom, Vol. IX, n°1, 2019
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2. MATERIEL ET METHODES
2.1. Matériel

La banane (Musa acuminata, variété Gisubi) produit dans le groupement de Munigi, le
sorgho rouge brun (Sorghum bicolor, variéte matuku) produit dans le territoire de
Rutshuru (Province du Nord Kivu, RD Congo), la levure instantanée Pakmaya
fabriquée en Turquie et constituée principalement de S.cerevisiae, la paille
(Monarrhenus salicifolius) achetée au marché de Birere de la ville de Goma (Nord
Kivu) et I’ecau de la REGIDESO ont éte utiliseés.

2.2. Méthodes
2.2.1. Processus de fabrication du vin de banane «Kasiksi»
2.2.1.1. Murissement des bananes

Les régimes de banane ont été coupes et mis en tas dans une fosse creusée dans la terre
et dont la surface interne a été recouverte des feuilles de bananes. Cette fosse a été
réchauffée par la chaleur provenant d’une fosse voisine reliée a la précédente dans
laquelle les feuilles séches de bananes ont été brulées. Ce murissement forcé a duré 4 a
6 jours.

2.2.1.2. Extraction du jus dit « Mutobe »

Les bananes mlres ont été pelées par un couteau et ont été introduites dans une cuve en
bois en forme de pirogue, ou, elles ont été écrasées manuellement grace a la paille,
faisant apparaitre une bouillie. La bouillie a été ensuite pressée énergiquement sans
interruption et filtrée a travers une casserole a multiples trous dans laquelle se trouve la
paille, entrainant 1’apparition du jus communément appelé « Mutobe ». Ce jus est trés
sucré, de couleur blanchatre-verdatre.

2.2.1.3. Fermentation
Deux catégories de vins ont été préparées : les vins produits traditionnellement et les
vins ameliorés.

- Pour la fabrication traditionnelle du vin de banane Kasiksi, la farine de sorgho
issue des grains rouges de sorgho préalablement grillés au feu a été ajoutée au
jus de banane, par la suite, le mélange a été filtré par une passoire et mis dans
des bidons pendant 48heures.

- Quant a la préparation du vin de banane amélioré, la farine de sorgho a été
substituée par la levure a différentes proportions. Le mélange a été introduit par
la suite dans des bidons fermés hermétiquement et possédant des dispositifs de
dégagement de gaz carbonique recueilli dans une petite bouteille contenant de
I’eau. La bougie fondue a éte utilisée pour assurer 1’étanchéité des couvercles et
empécher ainsi la pénétration de I’air dans le mélange. Deux semaines apres, le
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vin a été filtré a I’aide d’une passoire et remis a fermenter dans des bidons. Une
semaine apres, le vin a été filtré¢ a ’aide d’une gaze propre, mis en bouteilles
capsulées et étiquetées.

Les quantités de fruits, de levure, de farine de sorgo et de I’eau utilisées pour les
différentes sortes de vin sont reprises dans le tableau 1. La figure 1 résume le processus
de fabrication de vin de banane.

Tableaul : Dispositif expérimental

ins debananes
Quantités Eo E; E, Es E4
d’ingrédients
Fruits(Kg) 125 |125 [125 [125 [125
Eau(l) 10,37 | 10,37 | 10,37 | 10,37 | 10,37
Farine de sorgho(g) 196 147 96 47 0
Levure(g) 0 47 96 147 196

Avec : Ep=vin de banane a 100% farine de sorgho, E;=vin de banane a 75% farine de
sorgho, 25% levure, E>= vin de banane a 50% farine de sorgho, 50% levure, E3= vin

de banane a 75% levure, 25% farine de sorgho, E;= vin de banane a 100% levure.
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Processus de fabrication du vin de banane

Murissement accéléré des bananes

dans des fosses creusées en terre

l

banane

Epluchage et Extraction du jus de

\ 4

y

Fermentation traditionnelle
(ajout de la farine de sorgho)

A 4

Fermentation contrdlée (substitution de la
farine de sorgho par la levure) Dispositif
de dégagement de gaz carbonique

v

Filtration du vin de banane par une
passoire

l

Mise du vin de banane dans des
bidons pendant 48h

!

Vin de banane fabriqué
traditionnellement

Filtration a ’aide d’une passoire puis d’une
gaze propre

Embouteillage, capsulage et étiquetage

|

Vin de banane amélioré

Figure 1. Processus de fabrication du vin de banane Kasiksi

2.2.2. Caractéristiques physico-chimiques (Rubayi et Masimango, 2016)

Le pH a été mesuré par le pH-metre de paillasse de la marque Mettler Toledo étalonné
au préalable par deux solutions tampons, 1’'une a pH = 4 et I’autre a pH= 7. Le degré
alcoolique en volume a été obtenu a partir de la densité du distillat et le degre brix a été
obtenu a partir des densités du produit et de 1’extrait réel. Ces derniéres densités ont été

mesurées par pycnomeétrie.

Les acidités acétique, citrique et tartrique ont été déterminées par la méthode alcali-
potentiométrique a 1’aide d’une solution de soude 0,1 N en présence de la

phénolphtaléine.
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2.2.3. Analyses microbiologiques (Rubayi et Masimango, 2016)

La qualité microbiologique des vins de banane fabriqués a été évaluée en termes de
niveau de contamination en germes totaux (dans 1’eau peptonée), et en germes
indicateurs de contamination fécale [coliformes totaux (sur le bouillon de Mac Conkey)
et streptocoques fécaux (sur la gélose au sang frais)].

2.2.4. Analyses sensorielles

Pendant cette épreuve, vingt personnes parmi les consommateurs réguliers du vin de
banane Kasiksi ont été choisies au hasard et la dégustation s’est déroulée en trois étapes
comme recommandé par Le Begue (2002) : d’abord I’examen visuel (la clarté) puis
I’examen olfactif(I’observation du vin au repos, en le portant doucement jusqu’au nez
pour sentir I’odeur ou pour analyser le piquant ; 1’agitation du vin dans le verre avant de
le rapprocher du nez tout en respirant profondément pour analyser I’ardme) et enfin la
dégustation proprement dite(consistant a ingurgiter une gorgée pour sentir le godt afin
de tester le sucré).

La dégustation s’est déroulée dans une salle aérée et propre, les échantillons de vins
étant présentés codés dans des verres a vin. Les dégustateurs s’étaient présentés un a un
dans la salle de dégustation et étaient tenus de se rincer la bouche a I’eau apres la
dégustation de chaque échantillon avant de passer au suivant. L’intensité de la sensation
percue pour les 3 descripteurs choisis (clarté, piquant et sucré) a été notée sur une
échelle de notation discontinue allant de 1(absent) a 5(tres fort).

2.2.5. Analyses statistiques.

A T’aide du logiciel R, une analyse de variance (ANOVA) a 2 facteurs (modalité et
sujet) a été réalisée pour chaque descripteur. Le seuil de risque alpha a été fixé a 5 %.
Ensuite, les moyennes entre modalités ont été comparées deux a deux par des tests de
Tukey.

3. PRESENTATION DES RESULTATS ET DISCUSSION

3.1. Caractéristiques physico-chimiques des vins de banane

Le tableau n°2 ci-apres présente les résultats des analyses physico-chimiques des vins
de bananes fabriqués.
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Tableau 2 : Parametres physico-chimiques des vins de banane
arametres pH Densité | Densité | Extrait | Degré | Degré Acidité Acidité | Acidité
du réel brix alcoolique | acétique | citrique | tartrique
distillat (viv) (g (M) (GID]
Types
de vins
Eo 3,91 1,01 0,99+ | 0,95¢ 1,37+ | 4,90+ 0,90+ 0,26+ 9,00+
+0,02d | £0,00a | 0,00a 0,01d 0,04a | 0,26d 0,10c 0,00a 0,01b
E+ 485+ | 1,01% 0,99+ | 2,37+ 1,35+ | 4,92+ 117+ 0,243+ | 4,5¢
0,00c | 0,00a 0,00a 0,035¢ | 0,03a | 0,01d 0,02b 0,00b 0,06¢
E 487+ | 1,00+ 0,99+ | 4,72+ 0,98+ | 6,82+ 1,53+ 0,20+ 2,25+
0,00c | 0,00ab | 0,00b 0,02b 0,01b | 0,01c 0,01a 0,00c 0,00e
Es 497+ | 1,00+ 0,99+ | 5,74+ 0,88+ | 7,38+ 1,44+ 0,20+ 5,25+
0,00b | 0,00ab | 0,00b 0,02a 0,02b | 0,035b 0,01a 0,00c 0,01d
Eq 501t | 1,00 0,98+ | 5,76+ 0,50+ | 9,74+ 0,93 0,28+ 21+
0,00a | 0,00b 0,007¢ | 0,02a 0,17c | 0,02a 0,02¢ 0,00d 0,01a

Avec : Eg,=vin de banane a 100% farine de sorgho, E;= vin de banane a 75% farine

de sorgho et 25% de la levure, E;= vin de banane a 50% farine de sorgho et 50%

levure, E3= vin de banane a 75% levure et 25% farine de sorgho, E4;= vin de banane a

100% levure. Les chiffres représentent les moyennes et les lettres représentent les

groupements(les moyennes ne partageant aucune lettre sont sensiblement différentes a

p>0,05).
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L’alcool joue un rdle fondamental dans le vin. Il est le produit principal de la
fermentation alcoolique et le composé le plus important du vin (en quantité aprés 1’eau)
(Bonder, 2014).

Les resultats trouvés montrent que la teneur en alcool des vins de banane préparés
augmente avec 1’ajout de la levure S.cerevisiae. En effet, des travaux consacrés a
I’identification et a I’évolution des espéces de levures au cours de la fermentation
alcoolique montrent que S. cerevisiae est 1’agent principal de la fermentation alcoolique,
méme si d’autres levures, notamment les levures non-Saccharomyces, y participent
(Chasseriaud, 2015). Cette levure accroit le taux d’alcool éthylique dans le produit, en
activant la vitesse de fermentation alcoolique (Le Bégue, 2002).

Le pH d’un vin de fruits doit se situer entre 3 et 4 pour une fabrication artisanale et
peut aller de 4 a 5,7 pour un ensemencement a la levure (AFNOR, 1995) ; I’acidité
citrique et I’acidité acétique ne doivent pas dépasser 19/l ; le degré alcoolique de 4 a 10
et I’acidité tartrique est aux environs de 5g/1. (Krieps et al. 1980)

Les parametres physico-chimiques trouvés sont conformes aux normes ci-haut données
excepté I’acidité tartrique qui est de loin supérieur aux normes et 1’acidité acétique qui
dépasse légérement les normes.

Les vins de bananes fabriqués font partie de la catégorie des vins jeunes. Or, d’aprés
Jackson(2002), les vins jeunes restent sursaturés avec des sels de tartrate apres
fermentation alors que pendant la maturation, 1’isomérisation de ces sels réduit leur
solubilité. Pendant le vieillissement, I’augmentation des composés basiques va entrainer
une désacidification de ces vins de fruits. Aussi, I’addition de 1g/l de la levure pure
augmente la quantité de 1’acidité tartrique de 0,65g/1 (AFNOR, 1995).

En effet, le dosage de I’acidité tartrique nécessite 1’absence totale de gaz dans le produit.
Tel n’a pas ¢été le cas pour 1’analyse de nos vins suite au manque d’un appareil adéquat
comme le sodastream qui fait dégager du produit la totalité du gaz.

La fermentation acetique produite par des bactéries acétiques contribue
significativement a 1’acidité volatile particulierement dans celles résultant directement
d’une fermentation alcoolique ou subsistent des glucides comme les vins de banane
jeunes fabriqués (Coulombe, 2016).

3.2. Parametres microbiologiques

Le tableau n°® 3 ci-apres présente les résultats des analyses microbiologiques des vins de
bananes fabriqués.
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Tableau 3 : Résultats des analyses microbiologiques des vins de banane

Parameétres Flore aérobie | Coliformes Streptocoques
Types Meésophile (ufc/ml) totaux (ufc/ml) | fecaux (ufc/ml)
de vins
Eo 184+4,0a 0 0
Ex 166+2,65b 0 0
Ex 166+1,73b 0 0
Es 153+1,00c 0 0
E4 121+2,64d 0 0

Avec : Eg=vin de banane a 100%farine de sorgho, E;= vin de banane a 75% farine de
sorgho, 25% levure, E,= vin de banane a 50% farine de sorgho, 50% levure, E3= vin
de banane a 75% levure, 25% farine de sorgho, E4= vin de banane a 100% levure.
Les chiffres représentent les moyennes et les lettres représentent les groupements(les

moyennes ne partageant aucune lettre sont sensiblement différentes a p>0,05).

Pendant la fabrication des vins, la préoccupation majeure n’est pas seulement de
maximiser le processus fermentaire mais aussi le controle de microorganismes
indésirables (Fugelsang et Edwards, 2007).

Sur le plan technologique, une flore mésophile nombreuse (supérieure a 10000) indique
que le processus d’altération microbienne est fortement engagé (Bourgeois, 1991). Un
aliment dont cette flore est nombreuse est considéré comme impropre a la
consommation. Ce test reste la meilleure méthode d’appréciation de la qualité
microbiologique des aliments (Besangon, 1990). Le dénombrement de la flore aérobie
mésophile totale dans les différents types de vins de banane montre que le niveau de
contamination était tres faible. Aucune colonie n’a été typique des coliformes ni de
streptocoques .En effet, les streptocoques comme bio contaminants sont des
acidophiles forts, leur domaine de pH est de 0-4.lls sont plus encore pyogénes et
souvent absents dans les vins (Ansert ,2002).
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3.3. Parametres sensoriels

Tableau 6 : Résultats des analyses organoleptiques

pes de vins | Eg E: E, Es E4
Parameétre

Clarté 1,540,12% | 1,95+0,11° | 3,8+0,08" | 4,05+0,10° | 4,45%0,11°
Piquant 2,740,15" |3,1+0,12* |2,65+0,18" | 2,05+0,14" | 3,45+0,16°
Sucré 4,95+0,16* | 4,75+0,15° | 40,15 3,8+0,16° | 3,4%0,16°

Avec : Eq,=vin de banane a 100% farine de sorgho, E;= vin de banane a 75% farine
de sorgho, 25% levure, E,= vin de banane a 50%farine de sorgho, 50% levure, E3= vin

de banane a 75% levure, 25% farine de sorgho, E4;= vin de banane a 100% levure.

Les chiffres représentent les moyennes de l’intensité de préférence de la boisson par les
dégustateurs (/’ordre décroissant des moyennes correspond a l'intensité de préférence
de la boisson par les dégustateurs). Les lettres représentent les groupements : les

moyennes ne partageant aucune lettre sont sensiblement différentes a p>0,05.

Pendant la fermentation, plusieurs composés volatils (des aldéhydes, des alcools
supérieurs, des acides gras a moyenne et longue chaine, des esters d'éthyle et des esters
d'acétate ainsi que des composés soufrés) sont produits. Issus de la dégradation des
sucres, des acides aminés et des acides gras, ces composés fermentaires jouent un role
clé dans la qualité sensorielle des vins. La souche de levure utilisée est 1’un des facteurs
qui contrdlent leur production. (Swiegers et al. ,2005).

Les résultats trouvés montrent que le vin de banane ensemencé par la levure sans ajout
de la farine de sorgho a été plus clair et plus piquant par rapport a d’autres types de vin.
D’aprés (Hyma et al. ,2011), les levures de vin produisent plus d’ar6mes fruités dans le
vin que les souches provenant d'autres origines.

Cependant, méme si 1’'usage de la levure augmente la teneur en alcool de vins de
banane préparés, cela ne signifie pas nécessairement une amélioration de tous les
caractéristiques sensorielles du vin (Carrau et al., 2010). Le vin auquel on n’a pas ajouté
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la levure Saccharomyces cerevisiaea été le plus sucré. En effet, les levures non-
saccharomyces sont majoritairement présentes sur les baies des fruits et en début de
fermentation alcoolique lorsque celle-ci est spontanée. Elles sont caractérisées par des
teneurs en sucre importantes et une amélioration de la qualité organoleptique des vins
(Ehsani, 2013). Si une grande majorité de praticiens utilise désormais les levures
sélectionnées, certains ont fait le choix de favoriser les populations autochtones de
levures S .cerevisiae et de levures non-Saccharomyces (Chasseriaud, 2015)

Cependant, aucune différence significative ne s’est montrée entre le vin de banane
auquel on a ajouté uniquement le sorgho, et les vins pour lesquels la farine de sorgho a
été substitué par la levure a 25% et 50% pour ce qui est du sucré; pour la clarté et le
piquant, aucune différence significative ne s’est montrée entre les vins de banane aux
quels le sorgho a été substitué par la levure a 50% et a 75%.

4. CONCLUSION

L’objectif de ce travail était d’améliorer le vin de banane produit localement au Nord-
Kivu en substituant la farine de sorgho par la levure Saccharomyces cerevisiae. La
levure S.cerevisiae a amélioré la qualité de vin de banane Kasiksi en augmentant sa
teneur en alcool. Hormis 1’acidité tartrique et 1’acidité acétique €levées, tous les autres
parameétres étaient conformes aux normes préétablies pour les vins de fruits. Il convient
dés lors qu’au terme de cette expérimentation qu’il est possible de mettre a la
disposition de la population un vin de banane aux caractéristiques microbiologiques et
physico-chimiques acceptables sans faire recours a d’autres produits chimiques et que
ledit vin soit apprécié par les consommateurs. Cependant, afin d’obtenir un trés bon vin
de banane, d’autres études doivent étre menées notamment I’optimisation des conditions
d’extraction du jus de banane, [P’application d’une seconde fermentation ou
vieillissement afin de diminuer I’acidité et améliorer les qualités organoleptiques, et
I’'usage de la souche autochtone de S.cerevisiae isolée du vin de banane et cultivée au
préalable pouvant améliorer la qualité finale du vin de banane produit en RD Congo.
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