APPLICATIONS DIVERSES DE LA BIOELECTRONIQUE .

Qualités comparatives - Déviations parasitaires
Mécanismes dé germination et de fermentation
par

Jeanne ROUSSEAU

Hors du domaine médical et du trés vaste champ d'études que constituent
les aspects de la dynamique de L'eau et ses capacités de résonance sur les
milieux vivants, la bio-électronique comporte des possibilités d'application
fort diverses -

Ells permet de meitre en évidence les qualités comparatives de prodults
zgricoles, issus de sols ds méme nature, suivant le mode de culture utilisé,
elle précise le sens des déviations d'origine préludant aux atiaques
paragitaires, elle excelle & définir les meécanismes de germination, de
fermentation et de maturation ; tout ceci éitant chiffré par 1'évolution
subie, au cours des phases successives d'un méme phénoméne, par les
potentiels bio-physiques : pH, rH2, résistivité électrique, potentiél redox,
intensité des miero~courants qui entrent en jeu .

I1 convient toutefois de préciser que ces valeurs chiffrées ne peuvent
en aucun cas Sire considérdes comme absolues et généralisées pour servir
de critdre ; elles correspondent 3 une série précise d'expériences,
réalisées en un temps et en un lieu déterminéds ; seul le sens comparatif
d'évolution des potentiels, donc des mécanismes auxquels ils correspondent,
demeure valable d'une série expérimentale & 1'autre -

Nous examinerons successivement différents aspects des problémes
ci-dessus évoqués ; les graphigques éifant groupés, dans la mesure du possible,
par séries anélogiques , la diversité des expériences impliquant toutefois

quelques empidtements d'une série & 1lTautre, selon les sujets mis en cause -

- A - Survoltage du sol : aspects et conséquences -
Figures I a VIT -

Afin de situer ce probléme, que nous retrouverons Sous diverses
formes au cours de cet exposé, nous examinerons tout d'abord en détail

les figures 1 et II -



La figure I s'appligque & deux parcellss d'un méme sol, l'uns étant

cultivée par méthoda biologigque compestage ), et l'autrs par méthode
chimique ( N P K ) ; cigq prelévements de sol sont effectuds dans chaqus
parcelle, les mesures étant rdalisdes sur des dilutions aqueuses au 1 / 10
non filirées -

51 le pH s'avire ici peu significatif, on peut noter sur la parcelle
chimioque par rapport i 1a parcelle bilologique une nette augmentation du
rHZ, donc un stat d'oxydatlon, et une résistivité électrique plus élevée,
correspondant 3 une carence minérale i ce fait, d'apparence paradoxale, se
retrouve de fagon systématique dans les muliiples séries d'analyses chimiques
pratiquées en Angleterre, dans les fermes comparaiives du domaine
expérimental d'Haughley -

La différence la plus spectaculaire concerne toutefois le potentiel
redox, la valeur moyenne das mesures €tant de 45 millivolts pour la parcelle
biologigque contre 99 millivolis pour la parcelle chimique ; remarquons
aussi que le sol chimique, devenn compact par destruction de sa structure,
est survolté par rapp&rt a4 l'eau de mesure, alors gue le sol biologique,
friable, a un potentiel redox inférieur a celui de 1'eau, fait qui implique
une inversion des mécanismes d'échange énergétique entre l'eau et le sol -

L*influence sur les rendements de choux-navets, mentionnés au bas
du graphique, est des Plus spectaculaires -

La culture chimigue est done un facteur de surveltage du sol,
facteur qui se répercute sur le comportement des végdiaux -

Considérons maintenant 1a figure II, qui met en paralliie trois
sols de méme nature, 1'un fertile,rl'autre peu fertile, et le troisiZme
stérile et parasité ; les préliévements sont effectués azux mémes lieux au
printemps et en automne .

Nous constatons, d'un sel a l'autre, d'une part un surveltage
croissant au printemps, & mesurs que déeroit la fertilité, et d'autre
part, dans les trois cas, le survoltage, normal cette fois, ds l'automne
par rapport au printemps ; le sol fertile resiant toutefols & un niveau

trés inférieur au sol stérile : 430 millivolts contre 660 .



Si donc la culture chimique s'est précédemment avérée un agsnit

provacateur de surveltage anormal du sol en période de végeétation activs,
l'automne, par contre, comporte une variation énergétique saisonnidrs
normale, correspondant & une période de repos du sol, et da sommeil de la
végétation ; le survoltage d'automne s'inscrit au nombre des mécanlsmes
régulateurs de la vie d'ensemble du sol et des végétaux .

La figure I 2 mis précédemment en évidence la répercussion du
surveltage du sol, provoqué par les produits chimiques, sur les rendements ;
nous allons examiner maintenant les effets de ce méme survoltage A propos
des attaques parasitaires : Figures III , IV , V et VI -

Les mesures effectudes sur fraisier et sur poirier : figure III,
correspondent &4 des plantes prélevées, sur le sol fertile de la figure II,
pour la plante saine de fraisier, et sur le sol stérile de cette méme Figure
pour la plante virosée et le poirier parasité ; il est aisé de noter le
survoltage des plantes parasitées par rapport aux plantes saines, et plus
encore, le survaltage des parasites par rapport aux végésaux -

A propos des parasites, signelons cue les mesures sont faites sur
des broyages en dilutizons aqueuses, sensiblement au 1/10 et non filtrées °

Nous retrouvons sur la figure IV le méme aspect de survoltage &
propos du charbon de l'avoine, de la rouille et de la carie du blé, et des
attaques de doryphores sur les feuilles de pomme de terre, la feuille
représentée sur cette figure étant une feuille szine -

La figure V reprend l'étude de laz pomme de terre, le graphiaqus
s'appliguant cette fois , non au potentiel redox, mais au rHZ ; nous
remarquons l'état d'oxydation des feullles rongées par rapport aux feullles
saines, l'état d'oxydation des insectes par rapport au veégétal, et, par
iapport & 1l'eau de mesure, l'aspect de réduction des feuilles saines, et
d'oxydation des Teuilles rongées .

La figupe VI, & propos du pommier, est une répétition de ce qui

précéde, les parasites étant cette fois les chenilles et les pucerons -




I Y & analogie avec le parasitlsme du poirier, relevé sur la figure IIT
La figure VII évoque un aspect différent du méme probléme ; elle
concerne une €tude de maturation de la tomate, sur cultures maraichéres,
biologique d'une part, et chimique de l'autra -
La plants chimique, par rapport & la plante biologigue, présente
un état d'alcalose concernant tige, feuille et tomate verte, une trés
nette oxydation, et une minéralisation excessive du fruit -

Far ailleurs, le mécanisme de maturation est totalement inverse
alcalinisation oxydation pour la tomate biologique, acidification réduciion
pour la tomate chimique ; il est bien Svident que les saveurs et les
valeurs nutritives des deux tomates ne seront en rien comparables

En fait, les phénoménes d'oxydation et de survoltage, dont les
responsables de l'agriculiure ne se préoccupent absolument pas, s'avarent
ieci, en toutes clrconstances, factesurs de stérilits du sol, agenis
favorables aux développements parasitaires, et responsables d'altéfatian

des valeurs nutritives des végdtaux -

. JEANNE RQUSSEAU
{a suivre.,}
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APPLICATIONS DIVERSES DE LA BIO-ELECTRONIQUE
Qualités comparatives - Deviations parasitaires
Mécanismes de germination et de fermentation
({ Suite et fin)
par

Jeanne ROUSSEAU

Madame Jeanne ROUSSEAU reprend ici le il de l'exposé

donng & l1'Assemblée générale de 1991 qui avait pour support les

planches reproduites ci-aprés avec leurs commentaires respectifs.

_ T3 - Blé, Farine, Pain ; mécanismes de germination et de fermentation
.. S—

- fegures VIII 4 XTIV -

Dansg cette série d'expérisnces, sont successivement évogués : les
mécanismes de germination de blés de différentes valeurs panaires,
l'aspect comperatif des mécanismes de fermentation levain et lavure sur
des farines de différents taux de blutage, l'aspect morpholeogique des
microflores entrant en jeu, et un type de parasitisme de la farine par
les Lépidoptéres -

La figure VIII donne l'ensemble des mesures bio-électronigues de
germination du blé CTappelle ; il convient de noter gue les mesures sont
ici effectuées, non sur des dilutions au 1/10, meis sur le grain, le germe
et la plantule broyés dans 10 ml d'eau : il en est de mEme pour la figure IX

La germination du blé se présente comme un phénomdne d'oxydo-

réduction : oxydation du grain su germe, réduction du germe & la plante -




Tl est 21i3é de remarqusr, en comparant une méme variété de blé, d'une
part de provenance biologique, et d'autre part chimique, que nous retrouvons
ici les aspects précédemment évoqueés de suroxy&ation et de surveltage, en
ce qui concerne la production chimique -

Les courants entrant en jeu s'avérent donc infiniment moindres, ét
le fait se répsrcute sur le taux de germination : taux de 65 % en quatre
jours pour le blé biologique, contre 35 % pour le blé chimique .

La figure IX met en comparaiéén le rHZ de six-variétés de blés de
différentss valeurs panaires : haute valeur panaire pour les blés réducteurs,
et valeur panaire d'autant moindre qus les blés sont plus oxydés -

Lg mécanisme d'oxydo-réduction au cours de la germination se

{D

répéte en toutes circonstances, & des niveaux différents ; le développement
des plantules en c¢ing jours allant décroissant & mesure que le facieur
d'oxydation augmente ; la dernikre variété meurt au stade du germe -

Les figures X, XI et XII concernent les mécanismes de la péﬁification
étudiés sur des farines & taux de blutage différents ; les prélavements
sont effectuds & quatrs stades successifs : la farine, la pite fraiche, la
pate levég, ie pain ; les mesures sont réalisées sur des dilﬁtions aqueuses
au 1/10 non fTiltrées -

Lz figure ¥ est une étude de rH2 ; nous constatons, d'une part,
4

que l'oxydation de la farine augmente parallzlement au taux de blutage, et

d'autre part que les mécanismes da‘fermentation lavain ét levure sont
inversas l'un de l'azutre : oxydation pour le levain, reduction pour la

levure : lz cuisson du pain est une réduction, pour la fermentation levaip,
et une oxydation pour l= fermentation levure ; autremeni dit, la fermentation
levain se présente, de lz farine au pain, comme ralzvant d'un mécanisme en
tous points identique & cslui de la germination des blés, tandis que la

sarmentation levure, pour les mémes farines, présenfe un mécenisme

totalement inverse -

La phase d'oxydation de la levée de la péte lors de la

2 4




fermentaiion levain rend évideni le fait que la valeur panaire d'un blé
est d'autant plus grande que le blé lui-méme est plus réductsur -
La figure XI est un complément de la figure précédente, Ffaisant

ressortir, pour les mémes fTarines, le potentiel redox, avec gain de charge

de la farine & la pdte levée pour la fermentation levain, et psrte de charge-j

dans le cas de fermentation levure

La figure XII est une étude de panification levain faite comparativemej

sur une farine biologique blutée & 75 % et sur la farine blanche du commerce

Notons 1'évolution différente du rH2 de 1z pite fraiche & la péte
levée : oxydation pour lz farins biologique, réduction pour la farine
blanche, et ceci malgré 1l'identité du ferment employé, dont le mode d'action
.s'avére ici tributaire, non du ferment lui-méme, meis de la nature du milisu
dans lequel il évolus -

La résistivité électricue accuse par ailleurs la spactaculaire
carerice minérale de la Tarine blanche -

La figure ZIII met en parall2le les aspects morphologiques et
bic-électronigues des microflores levein et levure ; nous retrouvons les
aspects précédemment relevés pour le TH2 et le potentiel redox ; par
rapport & l'eau, les courants de décharge Tavorisent, dans le cas d= la
levure, une énorme et rapide prolifération de microflore, laguelle demesure
plus réduite dans le cas du levain -

En résumé, le pain levain comporte une évolution de la farine sous
l'action d'une microflore restreints, tandis que le pain levure comporie
un envahissement de micré%lore aux dépens de la farine ; la qualité ne
saurait &tre la méme -

ta figure XIV est une étude d'attaque parasitaire de lz farine
Cappelle, blutée & 75 %, par un insecte Lépidoptere : Teigne granelia °
Notons une fois de plus lelsurvoltage du parasite par rapport 2

la ferine, et la curisuse résorption progressive de ce survoltage d'une




phase & l'sutre des métamorphoses ; celles-ci se présentent commz une

forme de résorption dss potentiels sxcédentaires, de la larve & la nymphe,

et de la nymphe & 1l'insecte -

_ ¢ - Mécanismes de sermination des Légzumineuses et types de fermentaiion

des dérivés du soja =
- PFigures XV & XVIII -

ie processus de germination des Léguminsuses différe de celui que
nous avons vu précédemment pour les céréales, en ce sens qu'il ne comporte
pas Ge phase initiale d'oxydation ; la germination, gtudide sur le haricot
et sur le soja est une réduction, faible de la graine au germe, et par
contre, importante du germe 3 1la plantule -

La figure XV met en paralléle la germination du haricot, de
production bioclogique d'une part, et chimique.de l;autre, cefte derﬁiére
comportant, & titre de curiosité, 1'étude comparative d'une graine salne
at d'une graine guelque peu évariée .

pu stade de la graine, le rE?2 et le potentiel redox sont pesu
différents d'une production 3 1'autre, par contre, la différenciation
est trés nette au stade de laz planiule : rH2 = 31,4 en culture chimigue
pour la grazine en bon état, contre 7,5 en culiure biologigque ; de méme
pour le potentiel redox : -42 millivolts en culture chimigue, conire
— 153 en culiure biologique ; 1'intensité des micro-courants entrant en
jeu varie évidemmen? en conséguence -

Les figures XVI, XVII et XVIIL s'appliquent & 1'étude de germination
du soja et & la fabrication de ses dérivés fermentés : le Tamari et le
Miso , produits d'origine Exiréme - Orientale, 1'un ligquide, 1ltautre
piteux ; ces fabrications, de trés longue durée, sont réalisces de
facon ariisanale, purement traditionnelle .

Dans 1'un et 1'auntre cas, la fabrication comporie deux stades
successifs : en un premier ¥emps, le soja est mélangé & du blé, en

proporiion déterminée, l'ensemble €tant dtalé en caissettes et

z 0 =z
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engsemencs de ferment : lés caissettes sont placées pendant environ 48
heures dans une pidce spéeiale, & atmosphére chaude et fortement humide;
la fermentation s'amorce rapidement ; le contenu des caisseties est
snsuite versé dans une saumure, en proportion différente et soigneusement
calculée selon le produit & obtenir ; dans ces saumures, placées dans des
tonnelets de bois, et contralées chagque jour, s'smorce une lente £volution -

La figure XVI concerne le Tameri ; les mesures bio-électroniques
sont simultanédes, et effectudes sur le produit pris & différents stades
de sa Tabricaiion ; par rapport & l'état initial, la fermentation comporte
un mécanisme d'alcalinisation et oxydation, suivi d'une évolution dans
la saumurs, celle-ci étant une acidification et réduction .

La figure XVITI met en parallile la germination du soja et les
divers stades de fatrication du Tamari ( vu précédemment)} , et du Miso;
les mesures ayant été effectuées dans chaque cas sur plusieurs échantillons,
sont localisées en zonhes ; remarquons l'aspect spectaculaire de réduction
qui marque la germination du soja, et le mécanisme d'évolution du Miso,
plus complexe que celui du Tamari .

L'évolution de maturation du Miso est €tudiée de Tagon deétaillée
sur la figure XVIII 3 les dates portées sur le graphique marquent les
périodeg successives de mise en fabrication du produit, celles-ci étant
échelonnées de Mai 1951 & Mars 1962 ; l'ensemble des mesures &tant
effectué sur place eﬁ Septembre 1963 .

Sur le plan biv-électronique, la plantule de soja, le Tamari et
le Hiso se situent dans la zone dss produits acides et réducteurs -

- D - Tubercdules et fruits : itypes de germination et aspecis morphologiques-

- Figures XIX & KIIiI -
Les fizures IIX et XX s'appliquent a la gefmination de tubercules
de pommes de terre, de mSme variété, provenant de trois types différents
de culture : culture sur humus, sur fumier, et culture mixte N P K + fumier

Dens les trois cas, l!'évelution du tubercule au germe se présente

comms une oxydation, i des niveaux toutefois irés différents en ce qui
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concerne le tubercule ; par rapport au fubercule 'cultivé sur humus, les

deux autres s'avérani fortement oxydés d'avance, fait qui se répercute

sur la différence de potentiel exisfant du tubercule au germe : 162 millivelyf

dans le premier cas, 45 dans le second et 36 pour le iroisi®me ; la carence
minéralé du germe dans ce dernier cas est egalement trés marquée -

La figure XX met en évidence l'aspect morphologique des germes,
et la valeur des micro-courants qui ont suspité leur croissance ; nous
trouvons successivement : 0,108 milliampéres, contre 0,028 2t 0,019 ; il
est bien évident que las rendements futurs en‘porteront les conséquences *

Lz figure XXI souligne les différences morpheologiques au nivaau
des structures cellulaires pour des pommes de terre de m3me variétsé,
obtenues par des procédds différents de culiure .

Notons la structure rézulizre liée i la culture biclogigue, =t
par contre, le gigantisme, 1l'anarchie, et surtout la disparition des
structures membransuses, liés & la culture chimique -

Cette méme étude est reprise sur les Ffigurss XXTI et XXIIT , 2
propos ceite fois de la Traise et de la groseille ; les remargues sont las
memes que préceédemment ; le gigantisme cellulaire de la fraise, et
ltaspect lacunaire de sa structure sont ieci spectaculaires -

Dans le cas des tubercules comme dans le cas des fruits, le
procédé chimique de culiure , facteur d'oxydation, de survoltaze, de
carsncs minérale, suséite a4 la fois une anarchie cellulaire, et uns
destruction des €éléments tissulaires ; il favorise toute forme de

développement parasitaire , étroitement 1ié aux potentiels excédentaires

d'oxydation, et au survoltage qui en résulte ; il est permis de s'interroger

i

sur les conséquences qui en résultent sur le plan animal et humain -

- E - Mécanismes de coazulation du lait et de fabrication des fromages -
~ Pigures XXIV & XXVII -

Le 1ait dtudié figure {{IV provient d'un élevage biclozique ; 1la

premiére mesure étant réalisée environ quinze minutes aprés la traite




La coagulation comporte un double mécanisme : tout d'abord une
phase d'alcalinisation et oxydation, avec augmentation de résistivite
électrique , phase gui correspond & la montée de la créme, donc & une
altération primaire des structures liquides, par suite d'une floculation
des lipides, qui surnagent, au lieu de rester liés & la masse -+

Apres un laps de temps apparemment stable, survient brusquement une
seconde phase, comportant-céﬁte fois acidification et réduction, avec
effondrement de résistivité €lectrique, et Floculaiion des proidines -

Les figures XXV, XXVI et XAVII mettent =n paralldle trois Fabrications
de fromage Saint-Paulin, deux fabricatiomns ariisanales, et une fabrication
indusirielle . -

Les diverses mesures sont simultanéef, gffectudes les 15 et 16 Mai
1960, sur des dilutions agueuses au 1/10 ; elles correspondent aux masses
des fromages, pris z des stades différents de leur évolution : au stade
terminal pour la fabrication entreprise le 17 Février, & des stades |
intermédiaires les 24 Pévrier, ler et 2 Mars, B Mars , et enfin =u siade
initial, les 11 et 12 Mars -

5i les facteurs pH et rH2, non représentés sur le graphique, sont
iel peu différents et non significatifs, la résistivité électrique, par
contre, accuse unz diversion : régulitrement croissante, & des valeurs
peu différentes pour les deux fabricaitions artisanales, elle varie tout
d'abord en sens inverse pour la fabrication industriells, avant ds rejoindre
les deux précédents tracés . .

L'identité n'est cependant qu'une azpparence , e% les figurss XEAVI
et ZZVII mettent le fait en évidence ;”la microflore n'est pas la méms ;
dans le cas des desux fabrications artisanales, il y a une évolutiﬁn
constructive d= la masse sous l'action limitée des Cladosporium ; dans le
cas de la fabrication industrielle, il y a un véritable envahissement de
Penicillium et de Mucor au détriment d'une masse en voie de dégénérescence:

Une nouvelle fois, la micreoflore, en des circonstances identiques,
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- P - ligcanismes ds fermentation du raisin -

- Pigure XXVIIT -

I1 stagit d'une production biglogique, et d'un vin d'Anjou

d'apellation contrdlée

Les mesures bio-élecironiques concernant le raisin, le mofit, le

vin et son vieillissement sont réalisées sur des échantillons préleves

successivement % des stades différents d'une m8me fabricetion -

Nous pouvons noter : dufaisin au moit, un mécanisme dtacidification

et oxydation, avec faible augmentation de résistivité électrigue, et du

mofit au vin, acidificatiom, réduction, et natte augmentation de la

résistivité -

Le vieillissement se tradult par une faible réduction, et légére

baisse de résistiviié électrique -
11 n'y & pas 8u, Sur Cce sujet, d'étude comparative avec d'autres
modes de production -

- G - Ztude des oeufs : production normale et production intensive -

- Figures XZIX 3 XTI -

Cette &tude fut échelonnée sur une année : de Février 1959 a

Pévypier 1960 ; les mesures furent effectuées chadue semaine, sur six oeufs

1
at gix oeufs issus

de production biologigue, 1'élevage étant en plein air,

d'une produciion jndustrielle, d'élevage intensif ; la viscosité des

éléments en cause : le blanc et le jaune, n'a pas permis la mesure des

produits & j'état pur ; il s'agit donc, dans la totalité des cas, de
dilutions agueuses au demi -

Quel que soit le mode de production, 17geuf se présente comme

un élément bi-polaire : l2 jaune, pdle positif, est acide et réduif, par

rapport =u blanc, pdle négatif, alcalin et oxydé : Figure XXIX -

La figure XXX comporte une reprise des données précédentes, avec,

aune de ltoeuf au

en plus, le type d'évolution ionique du blane et du J

£ 10 2



cours des saisons ; c'est icl la production biologique gqui est en cause-

Lg pH du jaune et du blanc de L'oeuf présente un minimum au
printemps, en Avril et Hai, et un maximum en automne, au mois ds Novembre -

La figure XXXI met en parallile les valeurs moyesnnes meqsuelles
des résistivitéds électrigues du blanc et du jaune pour les deux modes de
sroduction 3 on psut ici noter une teneur minérale un peu moindre, donc
une résistivité plus €levées, pour la production intensive .

la figure XXXII met clairement en évidence une spectzculaire
différence entre les deux modes de production : aifférenca marquée par
le potentiel redox -

En effet, si en toubes circonstances, le jaune de 1l'oeuf est
un pdle positif, acide et réduit par rapport au blanec, pdle négatirf,
alcalin et oxydé, darns la production biologique, lé blanc est survolié
per rapport au jaune, tandis que dans la production chimique, clest le
jaune qui est survolté.par rapport au blanc -

Dans le premier cas, l'oeuf constitus un circuit fermé, a
recharge permanente ; son évolufion sere un mécanisme d'implosion
dans 1= second cas, l'oeuf se présente comme un circuit ouvert, & décharge
rapide ; éon évolution seraz un mecanisme d'explosion -

i done, au stade de la consommation, l'oeuf de production
intensive ss Teconnaii aisément par une dépigmentation du jaune , il
comporte en réalité une tare, génératrice d'un dysfoctionnement de la
physiologie cellulaire, apte & se réperculer sur les zénérations futures
des poussins .

Les anomalies diversass relavées au cours de cet exposé, & propos
du sol st des végséteux, se retrouvent ici, sous forme de tares d'origine,
pesant sur les espaces animales ; les répercussions, au niveau de l'espéce

humaine, ne sauraisni faire excepilon -

Jeanne ROUSSEAU
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