Zeitschrift: Bulletin de la Société Vaudoise des Sciences Naturelles
Herausgeber: Société Vaudoise des Sciences Naturelles

Band: 67 (1958-1961)

Heft: 297

Artikel: Etude histologique des féves de cacao
Autor: Roesch, E. / Schubiger, G.-F. / Egli, R.-H.
DOl: https://doi.org/10.5169/seals-275078

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 10.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-275078
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

o |
~J

BULL. SOC. VAUD. SC. NAT.,, voL. 07, ~o 297, 1958
(LAUSANNE, SUISSE)

Etude histologique des féves de eacao
PAR

I ROESCH, G.-F. SCHUBIGER et R.-H. EGLI

(Laboratoire de Recherche des Produits Nestlé, Vevey).

L’étude histologique des [éves de cacao nous a permis de mettre
en évidence :

1) L’effet de la fermentation sur Paspect microscopique des [éves
de cacao.

Au cours de la fermentation des feves (1), (2), (3), (4), ce sont
surtout les cellules & pigments des cotylédons (3), (6), (7) qui su-
bissent des modifications importantes détectables au microscope.

Avant la fermentation, les cellules & pigments sont pourpres et
contiennent, en plus des pigments, les tannins et les purines. Au
microscope, elles se différencient nettement, par leur couleur, des
cellules parenchymateuses incolores qui contiennent le beurre de
cacao, les protéines, 'amidon et des enzymes. Les cellules & pigments
subissent lors de la fermentation une autolyse, leur contenu se ré-
pand dans le parenchyme, puis est oxydé. Sous le microscope, on
voit alors des trainées brunes qui correspondent & ces produits d’oxy-
dation; ces cellules a pigments ont complétement disparu.

2) Nature el caractéristique des inclusions des cellules parenchy-
mateuses des cotylédons des féves de cacao.

Les inclusions qui nous ont particulitrement intéressés sont :

A) le beurre de cacao;
B) les protéines sous forme de grains d’aleurone (8), (9);
C) les grains d’amidon.

Elles ont été étudiées en lumiere blanche, en lumiére polarisée
et en lumiére U.V.(10), (11). Tout spécialement nous mentionnerons
ceci :

a) Les grains d’amidon se comportent comme des sphéro-cristaux
en lumiére polarisée (croix de Malte) et ceci dans les féves frai-
ches, fermentées et grillées. Cette propriété disparait dans certaines
conditions de chauffage en milieu humide, par suite de gélatini-
sation des grains,
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b) En outre, dans certaines conditions, les grains d’amidon pré-
sentent une f{luorescence verditre naturelle en lumiére U.V. En
effet, les grains d’amidon des f[e¢ves fraiches et [ermentées ne sont
pas f[luorescents, alors qu’aprés grillage cette [luorescence natureclle
apparait. Elle disparait aprés addition d’une certaine quantité d’cau:
cette destruction de la fluorescence serait due au gonflement des
grains d’amidon résultant de l’hydratation.

CoNcLUSIONS.

Cette ¢étude microscopique de base nous permetira de mieux dé-
terminer le degré de fermentation des feves de cacao aussi bien
(que de déceler les traitements qu’elles peuvent avoir ultéricurement
subis.
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