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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.

BIBLIOGRAPHILE

I. Forsyru W,-G.-C. and Romsours J.-E., Cocoa Conference (1951), V3.

2. Wapswonru R.-V. et Howarr G.-R.., Nature (1954), 174, 393.

3. Knapp A, — Cacao Fermentation (1937), John Bale Sons and
Curnow Ltd, London.

4. Cuarr E. — Cocoa (1953), Interse. Publishers, Inc. New-York.

5. Gassner G. — Mikroskopische Untersuchung pflanzlicher Nah-
rungs- und Genussmittel (1955), Verlag G. Fischer, Stuttgart.

6. Brown H.-B. — Chem. Industry (1957), 680,

7. Forsyru W.-G.-C. et Quesnern V.-C., J. Sci. Food Agric. (1957),
8, 505.

8. Winton A, et K. — Structure and Composition of Foods, Vol. |
(1932-39), John Wiley and Sons, New-York.

9. HanssEn E. u. Door E., Mikroskopie (1955), 10, 357.

10. Kine N., J. Dairy Res. (1955), 22, 205.

11. Monr W., Monr E. et voN DracreNFELs H.-J. — Milehwiss. (1957)

12, 255.

Manuscrit re¢u le 29 mai 1955,



	Étude histologique des fèves de cacao

