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Résumé

L’ananas cultivé dans les conditions optimales, permet d’obtenir des fruits de bonne qualité pouvant générer d’importantes
devises a I’exportation. Afin de contribuer a I’amélioration de la qualité des ananas produits au Bénin, une évaluation de la
qualité des fruits et jus d’ananas issus des cing itinéraires techniques les plus productifs (1t13, 1t14, It75, 1t77, 1t78) retenus
d’une étude antéricure, a été effectuée a travers des analyses sensorielles et physico-chimiques au laboratoire. Ainsi, le
calibre, la coloration, la forme de la couronne, la présence de coup de soleil, de trou d’insecte, de déformation, de craquelure
et des cochenilles, ont été évalués sur les fruits. La teneur en matiére séche du jus et de la pulpe, la densité, le pH, I’acidité
titrable, la matiére seche soluble et la teneur en sucres totaux, ont été évalués sur les fruits et jus. Une analyse de la variance a
permis de discriminer les itinéraires techniques suivant ces paramétres. Les fruits ont présenté une bonne coloration, un bon
calibre et une bonne couronne. lls sont indemnes de coup de soleil, de trou d’insecte, de déformation, de craquelure et de
cochenilles. La densité des jus a varié de 1,02 a 1,05. Les teneurs en matiere seche des jus et de la pulpe ont varié
respectivement de 11,40% a 15,94% et de 14,04% a 18,07%. Le pH des jus a varié de 3,76 a 4,62, tandis que la matiére séche
soluble des jus, est comprise entre 12,70 et 17,37°Brix. La teneur en sucres totaux des jus a varié de 12,99 a 29,97 mg/100 g.
La variété pain de sucre <’Abacaxi’’ a présenté une faible acidité et un pH plus élevé. Dans I’ensemble, tous les fruits issus de
ces itinéraires techniques ont présenté des qualités sensorielles et physico-chimiques qui respectent les prescriptions de la
Direction de la Promotion de la Qualité et du Conditionnement en 2005 puis celle de la norme CEE-ONU FFV-49 de
Novembre 2012. L’itinéraire technique It75 a obtenu la meilleure qualité physico-chimique des fruits et jus d’ananas, tandis
que la meilleure qualité sensorielle des fruits a été obtenue au niveau de 1’itinéraire It77.

Mots clés : Qualité sensorielle, qualité physico-chimique, Ananas comosus, fruit, jus.
Abstract

Pineapple grown under optimal conditions, allows to obtain fruits of good quality which can generate important currencies to
the exportation. In order to contribute to the improvement of pineapples quality produced in Benin, an assessment of the
quality of fruit and pineapple juice from the five most productive technical itineraries (I1t13, 1t14, 1t75, 1t77, 1t78) selected
from an earlier study, was performed through sensory and physico-chemical analyzes in the laboratory. Thus, the size, color,
shape of the crown, the presence of sunburn, insect hole, deformation, cracking and mealybugs were evaluated on the fruit.
The dry matter content of juice and pulp, density, pH, titratable acidity, soluble dry matter and total sugar content were
evaluated on fruit and juice. An analysis of the variance made it possible to discriminate the technical itineraries according to
these parameters. It is noted that the fruits have a good color, a good caliber and a good crown. They are without sunburn,
insect holes, deformities, cracks and scale insects. Juice density ranged from 1.02 to 1.05. The dry matter contents of juices
and pulp ranged from 11.40% to 15.94% and from 14.04% to 18.07%, respectively. The pH of the juices is ranged from 3.76
to 4.62, while the soluble dry matter of the juices is ranged from 12.70 to 17.37 ° Brix. The total sugar content of the juices is
ranged from 12.99 to 29.97 mg / 100 g. The sugar loaf variety " Abacaxi " has a low acidity and a higher pH. Overall, all the
fruits from these technical itineraries presented sensory and physicochemical qualities that are conform to the requirements of
the Quality and Packaging Promotion Department in 2005, then that of the UNECE FFV standard. 49 of November 2012.
The 1t75 technical route got the best physicochemical quality of fruit and pineapple juice, while the best sensory quality of
fruit was obtained at 1t77.

Keywords: Sensory quality, physico-chemical quality, Ananas comosus, fruit, juice.
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1. Introduction

Ananas comosus (L.) Merr. est I'un des
principaux fruits tropicaux faisant 1’objet d’un
commerce international avec une production
mondiale qui dépasse 15 millions de tonnes
depuis 2005 (Loeillet, 2005). La production
mondiale d'ananas est passée de 3,8 millions de
tonnes en 1961 a 21,5 millions de tonnes en
2011. L'ananas occuperait donc la onziéeme
place des fruits les plus cultivés d'apres les
statistiques de la FAO, avec un peu plus de
24,8 millions de tonnes en 2013. La production
mondiale s'accroit régulierement et a progressé
de plus de 8 millions de tonnes entre 2000 et
2013 (CNUCED, 2016).

En Afrique de 1’Ouest, I’ananas est le
deuxiéme fruit tropical le plus important en
matiére de volume de production, aprés la
banane et avant la mangue (Mangara et al.,
2010). A partir de 1994, la part du continent
africain dans I’exportation de I'ananas frais qui
était le deuxieme fruit tropical exporté en
Europe aprés la banane, a été en baisse
grandissante. La part de la Cote d'lvoire,
longtemps leader sur le marché européen avec
"['ananas coloré", est passée de 92% en 1985 a
53% en 1992, cédant la place aux Caraibes et
aux pays d'’Amérique Centrale avec "l'ananas
vert" (Loeillet, 1994).

Au Bénin, I’ananas est la principale culture
fruitiere au Sud-Bénin particuliérement dans le
département de I'Atlantique ou il est cultivé par
environ 70% des producteurs qui réalisent
environ 95% de la production totale (Helvetas-
Bénin, 2008). La filiere ananas offre de
I’emploi aux agriculteurs et particulierement
aux femmes exercant surtout le commerce et la
transformation des fruits frais dans le sud du
pays (Sohinto, 2008). Cette filiere occupant
une place de choix parmi les treize (13) filiéres
agricoles porteuses a promouvoir au Bénin,
1’Etat béninois a prévu dans son Programme de
Relance du Secteur Agricole (hommé PSRSA)
des mesures incitatives afin d’accroitre la
production d’ananas de 150 000 tonnes en
2007 a 600 000 tonnes en 2015 (MAEP, 2010).
Ainsi la production de 1’ananas a connu une
augmentation fulgurante ces dix derniéres
années. Cette production est passée de 51 151
tonnes en 2000 a 358 887 tonnes en 2013 soit
un accroissement de 86%. Le pic de production
est observé en 2012 avec un tonnage annuel de
375 637 tonnes (Cosinus Conseils, 2016).
Cette filiere qui est en pleine expansion est
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pourtant sujette a de nombreuses contraintes.
En effet, les divers acteurs de la filiere sont
confrontés a des difficultés d'organisation qui
ne favorisent pas la synergie indispensable
pour une mise en marché ordonnée vers
I'Union Européenne qui est la principale
destination de l'ananas de I'Afrique de I'Ouest
et du Centre (MAEP, 2010 ; Fassinou Hotegni
et al., 2014). 1l y a aussi la baisse de la fertilité
des sols de culture, les itinéraires techniques
variés et peu productifs, I’hétérogénéité des
fruits des exploitations (Agbangba, 2008,
Fassinou Hotegni et al., 2012, Azonkpin et al.,
2017). Selon Allagbé et al. (2012), I’une des
raisons de la chute des importations de
I’ananas produit sur le continent africain vers
le marché européen est 1’exigence de plus en
plus grande des normes de ce marché par
rapport a la présence de résidus de pesticides et
d’engrais chimiques dans les fruits. Tossou
(2001), rapporte que la Limite Maximale de
Résidus (LMR) autorisée est passée de 2 pour
mille en 2005 a 0,5 pour mille en 2008, selon
les réglements de la Commission Economique
de DI’Union Européenne n°889/2008 du 5
septembre 2008.

Malgré I’importance de cette culture au Bénin,
trés peu de travaux ont examiné la qualité des
fruits et jus d’ananas produits dans les
conditions pédoclimatiques locales du Bénin.
En 2016, Cosinus Conseils a conduit une étude
sur la qualité du jus d’ananas béninois dans le
contexte de marché régional. L'étude a conclu
que les déterminants essentiels de la conquéte
du jus dananas d'origine béninoise sur le
marché de la sous-région sont relatifs aux
exigences des formalités de barriére tarifaire,
de meilleur conditionnement et d’emballage.
Les considérations organoleptiques sont encore
tres négligeables par rapport a I'importance des
caractéristiques physiques (couleur, forme,
nature). Un déséquilibre nutritionnel des sols
avait été identifié dans les zones de production
d’ananas au Bénin (Agbangba et al., 2010,
2011, Dagbenonbakin et al., 2010). Ces
auteurs ont souligné que ce déséquilibre
nutritionnel pourrait déterminer non seulement
le rendement mais aussi la qualité de 1’ananas
produit. En 2016, Agbangba a déterminé
I’influence de la fertilisation de N, P et K sur
les caractéristiques physico-chimique et
organoleptique des tranches d’ananas frais et
du jus produits au Bénin. Il a conclu que les
doses des unités fertilisantes N, P,Os et K,O
améliorent la qualité des tranches et du jus
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d’ananas produit au Bénin. C’est dans ce
contexte qu’en 2017, Azonkpin et al., ont
entrepris une étude d’évaluation des itinéraires
techniques adoptés par les producteurs
d’ananas au Bénin. Ces auteurs ont identifié
cinq différents itinéraires techniques qui ont
obtenus des rendements élevés. Il urge donc
d’évaluer la qualité des fruits et jus d’ananas
de ces itinéraires techniques afin d’accroitre
I’exportation des produits de cette culture en
vue d’augmenter les recettes et améliorer les
conditions de vie des producteurs (Tidjani-
Serpos, 2004). Pour y arriver, le respect des
normes de qualité des fruits est un préalable.
La présente étude vise a améliorer la qualité de
I’ananas des producteurs de la Commune
d’Allada. De facon spécifique, il s’agit
d’évaluer la qualité sensorielle des fruits
d’ananas issus de cing itinéraires techniques de
méme que la qualité physico-chimique des
fruits et jus d’ananas provenant de ces
itinéraires.

2. Matériel et méthode

2.1. Présentation du cadre d’étude

La présente étude a été menée dans la
Commune d’Allada qui est située au Nord du
département de 1’Atlantique a environ 56 km
de Cotonou (Figure 1). Le choix de cette
Commune situé au Sud du Bénin est guidé par
les critéres de I’importance du volume produit
et I’ancienneté dans la production de 1’ananas.
Allada est la plus grande Commune
productrice d’ananas au Bénin. Elle regorge
33% des producteurs d’ananas (Ouinkoun et
Laléye, 2004). Quatre arrondissements ont été
choisis sur la base des lieux de pratique des
itinéraires techniques identifiés par les travaux
de Azonkpin et al. (2017). 1l s’agit des
arrondissements d’Allada-Centre,
d’ Ahouannonzoun, d’Avakpa et d’ Attogon.

La Commune d’Allada est subdivisée en 12
arrondissements et 84 villages et quartiers de
villes depuis le découpage del978. Ces
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arrondissements sont : Agbanou,
Ahouannonzoun, Allada, Attogon, Avakpa,
Ayou, Hinvi, Lisse-Gazoun, Lon-Agonme,
Sékou, Togoudo et Tokpa. L’effectif de la
population d’Allada est évalué¢ a 127 512
habitants en 2013 avec un  taux
d’accroissement de 2,95% selon les données
du RGPH-4. Ce taux est faible par rapport a la
moyenne départementale (5,05%) et nationale
(3,52%) (INSAE, 2016).

La Commune d’Allada, couvre une superficie
de 381 m2. Elle est limitée au Nord, par la
Commune de Toffo, au Sud par la Commune
de Tori-Bossito, a I’Est par la Commune de Ze,
a ’Ouest par les Communes de Kpomasse et
de Bopa (Commune d’Allada, 2005). Le climat
de cette Commune est de type subéquatorial
caractérisé par deux saisons de pluie et deux
saisons seches qui s’alternent annuellement. En
considérant les vingt derniéres années, le total
pluviométrique annuel moyen est de 978,50
mm de pluie. Les mois les plus secs sont :
Novembre, Décembre, Janvier, Février et les
mois plus pluvieux sont : Mai, Juin, Juillet. La
température varie suivant les mois sur
I’ensemble de la Commune. Les extrémes ou
maxima oscillent entre 34° et 38°C tandis que
les minima sont compris entre 29° et 31°C
(Commune d’Allada, 2011).

Sur le plan pédologique, prés de 90 % du
territoire de la Commune d’Allada est
constitué de sols ferralitiques avec par endroits
des sols latéritiques, argileux et hydromorphes.
Son sol est essentiellement caractérisé par la
terre de barre et une dépression marécageuse.
C’est donc un milieu trés favorable a
I’agriculture. Le couvert végétal est
principalement caractérisé par des mosaiques
de cultures et des jacheres. De plus, les
plantations recouvrent plus de 20 % de la
Commune et sont principalement observées
dans la portion Nord (Commune d’Allada,
2011).
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Figure 1 : Carte de la Commune d’Allada et localisation des zones d’étude

2.2. Matériel

Le matériel végétal utilisé pour la présente
étude était essentiellement constitué des fruits
d’ananas collectés dans la Commune d’Allada.
Deux variétés d’ananas ont été prélevées. Il
s’agit de Pain de sucre et de Cayenne lisse. La
carte de situation du secteur d’étude a été
utilisée pour la localisation des villages
choisis, puis le matériel de laboratoire a été
utilisé pour les analyses des échantillons.

2.3- Méthodes

Une étude ultérieure nous a permis d’identifier
les cing différents itinéraires techniques les
plus productifs (It13, I1t14, It75, 1t77, 1t78)
adoptés par les petits producteurs d’ananas de
la Commune d’Allada (Azonkpin et al., 2017).
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Les producteurs qui pratiquent ces itinéraires
techniques ont été identifiés a partir de notre
base de données. Ensuite, une visite de terrain
a permis de répertorier par itinéraire technique,
les producteurs qui disposent de fruits qui
arrivent presqu’a maturité. Puis un producteur
a été choisi par itinéraire technique au hasard
dans cette liste. Cinq fruits d’ananas ont été
donc prélevés au hasard dans chaque
exploitation la veille ou le jour de la vente des
fruits d’ananas afin de procéder aux analyses
sensorielles et  physico-chimiques  au
laboratoire. Chaque échantillon a été codifié.
Les échantillons de fruits de la variété Pain de
sucre ont été prélevés a Allada-Centre et a
Ahouannonzoun puis ceux de la variété
Cayenne lisse ont été prélevés a Allada-Centre,
a Avakpa et a Attogon (Tableau I).
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Tableau | : Producteurs, variétés cultivées et lieux de prélévement des échantillons d’ananas

Echantillons Producteurs Localités Variétés cultivées

1t13 AMOUSSOU Emmanuel  Allada-Centre (Soyo) Pain de sucre

It14 WANGNIN Euphraém Ahouannonzoun (Hessa) Pain de sucre

It75 SENANTO Désiré Allada-Centre Cayenne lisse

I1t77 AKPAHOUKOKO Avakpa (Adjohoun) Cayenne lisse
Théodore

It78 TONON Basile Attogon Cayenne lisse

La qualité sensorielle de méme que celle
physico-chimique de tous les fruits d’ananas
prélevés sur le terrain a été appréciée a 1’Unité
de Recherche en Génie Enzymatique et
Alimentaire (URGEA) du Laboratoire d’Etude
et de Recherche en Chimie Appliquée
(LERCA) de I’Ecole Polytechnique
d’Abomey-Calavi (EPAC) a [D’Université
d’Abomey-Calavi (UAC).

L’analyse sensorielle effectuée se limite a une
appréciation visuelle de la qualité physique des
fruits a travers la coloration, la forme de la
couronne, la présence de coup de soleil, de trou
d’insecte, de déformation, de craquelure et des
cochenilles. Le calibre des fruits a été
déterminé par leur pesée sur une balance de
précision. Les fruits sont donc examinés
soigneusement avant d’étre classés selon la
norme CEE-ONU FFV-49 pour la coloration et
les prescriptions de la DPQC, 2005 pour les
autres parametres.

Quant aux analyses physico-chimiques, la
teneur en matiére seche du jus et de la pulpe
d’ananas a été déterminée par séchage a
I’étuve thermostatée a 105°C pendant 24 a 72
heures suivie de pesée différentielle suivant la
méthode AACC 44-15A (AACC, 1984). Le
taux de matiére seche a été calculé suivant la
formule :

(P2-P0)
P1-Po

Taux de matiére séche (%) = X 100

ou PO = Poids vide du creuset ; P1= Poids
de I’échantillon humide; P2= Poids de
I’échantillon séché.

La densité du jus d’ananas a été déterminée par
pycnométrie selon la méthode OIV-MA-AS2-
01A: R2009 décrite dans le Recueil OIV
(1990). A défaut d’un pycnometre, une fiole
jaugée de 5 ml a été utilisée. Pour chaque
échantillon, la fiole jaugée a été pesée a vide a
I’aide d’une balance de précision. Puis, remplie
jusqu’au trait de jauge, avec de 1’eau distillée,
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elle a été a nouveau pesée. L’essai est répété
trois fois. La masse de 1’eau distillée est
déduite par différence.

masse du jus d'ananas

Densité relative = .
masse d'eau distillée

Le pH a été déterminé suivant la méthode
modifiée de Nout et al. (1989). La mesure du
pH est faite sur 10 ml d’échantillon, auquel on
ajoute 20 ml d’eau distillée. Le pH est ensuite
déterminé a 1’aide du pH-metre (Inolab 730)
préalablement étalonné avec des solutions
tampons de pH 4 et pH 7.

L’acidité titrable a été déterminée par titration
de 10 ml de jus d’ananas par une solution
standardisée d’hydroxyde de sodium NaOH de
concentration 0,IN, jusqu’a un pH 84.
L’acidité exprimée en pourcentage d’acide
citrique a été ensuite calculée selon la formule:

. . Cnaon VNaor-Macide citri
% d'acide citrique = — " =T SRR 100
‘Pjus drananas

Donc :

% d'acide citrique = 192 X —Vnaom

Pjus drananas
La matiére séche soluble (degré Brix) a été
déterminée a I’aide d’un réfractometre portatif
(Sopelem 9596, France) gradué de 0 a 30°
Brix. Aprés le nettoyage et 1’étalonnage avec
de I’eau distillée, une ou deux gouttes de jus de
I’échantillon est déposée sur le prisme du
réfractométre. L’appareil est ensuite fermé et
la lecture du degré Brix se fait sur I’écran. La
matiere séche soluble a été comparée a la
norme CEE-ONU FFV-49 de Novembre 2012.

Le dosage en sucres totaux a été effectué par la
méthode colorimétrique au phénol-sulfurique,
développée par Dubois et al. (1959). Le
procédé est décrit de la maniere suivante : (1)
disposer de cing tubes a essai contenant chacun
2 ml dune solution de glucose de
concentration croissante et d’un tube contenant
2 ml d’eau distillée ; (2) ajouter 1 ml d’une
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solution de phénol (5%) a 2 ml d’extrait de jus
brut d’ananas ; (3) ajouter rapidement 5 mi
d’acide sulfurique sans le faire couler par la
paroi des tubes; (4) agiter immédiatement le
mélange, puis le placer, dans un bain-marie a
25-30 °C pendant 20 min. Une coloration jaune
et stable se développe. (5) incuber a 1’obscurité
pendant 8 minutes, aprés refroidissement dans
I’eau a 20 °C. (6) Procéder enfin a la lecture
des Densités Optiques (D.O) a une longueur
d’onde de 485 nm aprés I’obtention de la
courbe étalon D.O = f ([c]), realisée
préalablement avec le glucose a différentes
concentrations (0,004 ; 0,008 ; 0,016 ; 0,031 ;
0,125 mgxml?t) comme référence. Deux
lectures de concentration sont faites par
¢chantillon d’extrait de jus brut d’ananas. Les
résultats sont exprimés en mg de sucres
réducteurs totaux par 100 g de jus.

2.4. Caractéristiques des cing itinéraires
techniques

Le tableau Il présente les cing meilleurs
itinéraires techniques (It) les plus productifs
selon Azonkpin et al., 2017. L’analyse des
résultats a révélé que le labour et le
défrichement sans brdlis ont été réalisés dans
trois itinéraires tandis que le triage des rejets a
été systématique au niveau de tous les
itinéraires. Le nombre de sarclage a varié de 5
a 9. Le sulfate de potassium a été utilisé en
association avec les engrais NPK et urée. La
densité moyenne des plants a varié de 43000 a
55000 plants/ha. La dose de carbure de
calcium utilisée pour le Traitement d’Induction
Floral (TIF) a varié de 10 a 65 kg/ha. Le
déverdissage encore appelé éthrelage a été
réalisé au niveau de ces itinéraires sauf It14.
Le rendement a varié de 52,75 a 69,80 T/ha.
Les meilleurs itinéraires techniques ont été
obtenus tant au niveau de la variété Cayenne
lisse (It75, It77 et 1t78), que celle Pain de sucre
(It13 et 1t14).

Tableau Il : Caractéristiques des cing meilleurs itinéraires techniques échantillonnés

N° Préparationdu Triage Nombre de  Type Dose Ethrélage Densité Rendement

sol des rejets  sarclage d’engrais du TIF moyenne  moyen
(t/ha)
NPK+UREE+

13  BRULIS Oui 5 SULFATE 65 Oui 55000 62,00

14 BRULIS Oui 5 UREE/NPK 10 Non 43000 57,96
SANS . UREE+ .

75 BRULIS/NIV Oui 5 SULFATE 65 Oui 55000 69,80
SANS . NPK+UREE+ .

77 BRULIS/NIV Oui 9 SULFATE 10 Oui 43000 60,92
SANS . NPK+UREE+ .

78 BRULIS/NIV Oui 9 SULFATE 16 Oui 43000 52,75

NIV = Nivellement ; La préparation du sol sous-entend le labour dans tous les itinéraires techniques.

Source : Azonkpin et al. (2017).

3.5. Analyse statistique des données
collectées
Toutes les données collectées en cing

répétitions ont été analysées avec le logiciel
SPSS 16.0. Les analyses statistiques
descriptives ont été effectuées en utilisant le
tableur Microsoft Excel 2013. Une analyse de
variance suivie du test de Student-Newman-
Keuls (SNK) au seuil de 5%, a été realisee
pour comparer les fruits et jus d’ananas issus
des cing itinéraires techniques les plus
productifs. Les barres ou les valeurs des
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itinéraires d’une méme variété, affectées de la
méme lettre sont statistiquement identiques
avec IC = 95%.

4. Résultats
4.1. Qualité sensorielle des fruits d’ananas

La qualité sensorielle des échantillons de fruits
d’ananas est présentée dans le tableau I11.

Le calibre des différents fruits a varié de 989 g
a 2761 g. Les calibres C5, B4, B3, A2 et Al
ont été obtenus selon la norme de la DPQC,
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2005. Aucun de nos échantillons n’a porté le
dernier calibre D6 dont la masse varie entre
700g et 800g. Le meilleur calibre (Al) a été
obtenu au niveau de I’itinéraire It 77 et sur la
variété Cayenne lisse récoltée a Avakpa, tandis
que le calibre le plus faible a été obtenu au
niveau de D’itinéraire It 75. L’ensemble des
calibres de nos échantillons sont bons et
commercialisables en dehors de deux fruits de
I’échantillon It 77 qui ont dépassé la norme
(2300 g) de la DPQC (2005).

Les meilleures colorations (C3 et C4 selon la
norme CEE-ONU FFV-49) dominent (72%)
nos échantillons surtout ceux de la variété
Cayenne lisse dont les fruits ont été éthrelés (It

75, 1t 77, 1t 78). Les échantillons de fruits issus
de la variété pain de sucre (It 13, It 14)
comportent les colorations moins préférées sur
le marché européen (CO, C1, C2).

Les autres critéres d’appréciation de la qualité
sensorielle des fruits & savoir la forme de la
couronne, la présence de coup de soleil, de trou
d'insecte, de craquelure et de cochenilles, n’ont
présenté aucune imperfection pouvant entraver
la commercialisation de ces fruits. Les
différents itinéraires ciblés permettent donc
d’avoir des fruits d’ananas bien présentables et
de bons calibres selon la norme de la DPQC,
2005 et celle CEE-ONU FFV-49 de Novembre
2012.

Tableau I11 : Qualité sensorielle des fruits d’ananas

Echantillo  Calibre (g) Coloration Couronne Coup de Trou Craquelure Cochenille
n soleil d'insecte

It13-1 15752 Co Normale Non Non Non Non
It 13-2 204741 C1 Normale  Non Non Non Non
It 13-3 144683 Co Normale Non Non Non Non
It 13-4 170442 C3 Normale  Non Non Non Non
It 13-5 1706”2 C4 Normale Non Non Non Non
It 14-1 183041 Co Normale  Non Non Non Non
It 14-2 190741 C2 Normale  Non Non Non Non
It 14-3 10895 Co Normale  Non Non Non Non
It 14-4 147383 C3 Normale Non Non Non Non
It 14-5 165942 C4 Normale  Non Non Non Non
It 75-1 110084 C4 Normale  Non Non Non Non
It 75-2 10075 C4 Normale  Non Non Non Non
It 75-3 1098%° C4 Normale Non Non Non Non
It 75-4 10305 C4 Normale  Non Non Non Non
It 75-5 989¢° C3 Normale Non Non Non Non
It 77-1 2250A1 C4 Normale  Non Non Non Non
It 77-2 212141 C4 Normale  Non Non Non Non
It 77-3 230041 C4 Normale  Non Non Non Non
1t77-4 2761* C4 Normale Non Non Non Non
It 77-5 2362* C4 Normale Non Non Non Non
It 78-1 137082 Co Normale  Non Non Non Non
It 78-2 10865 C4 Normale  Non Non Non Non
It 78-3 133388 C3 Normale  Non Non Non Non
It 78-4 10115 C4 Normale  Non Non Non Non
It 78-5 10895 C3 Normale  Non Non Non Non

Note : Classification selon le calibre (DPQC, 2005)

= Calibre D6 pour des fruits de 700 2800 g ;
= Calibre C5 pour des fruits de 900 a 1100 g ;

= Calibre B4 pour des fruits de 1100 4 1300 ¢ ;
RISA. Vol2, N°01,2019
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= Calibre B3 pour des fruits de 1300 a 1500 g ;
= Calibre A2 pour des fruits de 1500 a 1800 g ;
= Calibre Al pour des fruits de 1800 4 2300 g ;

= *=non classé.

Classification selon la coloration (norme CEE-ONU FFV-49)

= CO: fruit totalement vert extérieurement;

= C1: début de coloration jaune orangé sur un quart de la surface du fruit;
= C2: coloration jaune orangé sur la moitié de la surface du fruit;
= C3: coloration jaune orangé sur les deux tiers de la surface du fruit;

= C4: fruit jaune orangé sur toute la surface.

4.2. Qualité physico-chimique des fruits
d’ananas

4.2.1. Densité du jus

La figure 2 présente la densité des jus d’ananas
produit par les cing meilleurs itinéraires
techniques. La densité des jus d’ananas a varié
de 1,02 a 1,05 avec la plus forte densité
obtenue au niveau de la variété Cayenne lisse

1,07 ~
1,06 -
1,05 -

Densité

a
ab
b b
1,04
1,03
c

1,02
1,01

1 -
0,99 -
0,98 T T T T l

suivant I’itinéraire technique 75 (It75). Aucune
différence significative n’a été observée entre
les itinéraires qui ont produit la variété Pain de
sucre (I1t13 et It14). Par contre, au niveau de la
variété Cayenne lisse, I’itinéraire It75 a obtenu
une densité plus élevée que I’itinéraire It77 qui
a été meilleur a I’itinéraire It78.

t13 It 14

t75 t77 t78

Itinéraires techniques (It)

Figure 2 : Densité des jus d’ananas produit par les cinq meilleurs itinéraires techniques

4.2.2. Matiere seche de la pulpe et du jus
d’ananas

La figure 3 présente la teneur en matiére séche
de la pulpe et du jus d’ananas. La teneur en
matieres seéches des jus d’ananas issus des
différents itinéraires techniques, est comprise
entre 11,40% et 15,94%. La plus forte teneur
est obtenue au niveau de la variété Cayenne
lisse issue de I’itinéraire technique 75 (It75).
L’analyse statistique a révélé qu’il existe une
difference significative au seuil de 5% entre les
teneurs en maticres séches des jus d’ananas
issus des itinéraires It75, It77 et 1t78 de la

RISA. Vol2, N°01,2019

variété Cayenne lisse. L’itinéraires It75 a
permis d’obtenir une teneur plus élevée
(15,94%) en maticres seches des jus d’ananas
que celui 1t77 (12,08%). Ce dernier a aussi
permis d’obtenir une teneur plus élevée en
matieres seéches des jus d’ananas que
I’itinéraire 1t78 (11,40%). Mais Il n’y a pas de
différence significative au seuil de 5% entre les
itinéraires 1t13 et 1t14 de la variété pain de
sucre pour la matiére séche du jus d’ananas.

La teneur en maticre séche des pulpes d’ananas
varie de 14,04% a 18,07%. La teneur en
matiere seche le plus élevé est obtenue au
niveau de la variété Cayenne lisse provenant
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de I’itinéraire technique 75 (It75). Il existe une
différence statistiqguement significative au seuil
de 5% entre les itinéraires techniques de la
variété Cayenne lisse. L’itinéraires It75 a
permis d’obtenir une teneur plus élevée
(18,07%) en maticres seéches des jus d’ananas
que ceux It77 (15,48%) et It78 (14,04%).

Mais, il n’existe pas de différence significative
entre ces deux derniers itinéraires. Par contre,
aucune différence significative n’a été
observée au niveau des itinéraires techniques
de la variété pain de sucre pour la matiére
seche de la pulpe d’ananas.

18 b

16 - b b
14 -
12 -
10 -

Taux de matiere seche (%)

O N B O
|

m Matiére seche jus

20 - ab

t13 It 14

Itinéraires techniques (It)

B Matiére séche pulpe

t75 t77 t78

Figure 3 : Teneur en matiere séche de la pulpe et du jus d’ananas

4.2.3. pH et acidité titrable des jus d’ananas

La figure 4 présente le pH et I’acidité titrable
des échantillons de jus des cing itinéraires
techniques. Le pH des jus issus des différents
itinéraires varie de 3,76 a 4,62. Le pH le plus
bas a été obtenu avec le jus d’ananas de
I’Itinéraire It75. 11 existe une différence
significative entre les itinéraires techniques
It13 et 1t14 de la variété Pain de sucre. De
méme, on observe une  différence
statistiguement significative au seuil de 5%
entre 1’itinéraire It75 et les autres itinéraires de
la variété Cayenne lisse. Le pH du jus issu de
I’itinéraire Tt14 (4,49) a été plus faible que
celui du jus issu de I’itinéraire 1t13 (4,62). Le
jus issu de I’itinéraire It14 a été plus acide que
celui issu de I’itinéraire It13. De méme, le pH
du jus issu de I’itinéraire It75 (3,76) a été plus
faible que ceux des jus issus des itinéraires 1t77
Les jus issus des itinéraires de production de la
variété pain de sucre ont présenté une faible
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(3,83) et 1t78 (3,85). Le jus issu de I’itinéraire
It75 a été plus acide que ceux issus des
itinéraires 1t77 et 1t78.

L’acidité titrable des échantillons des jus
d’ananas a varié de 0,61 a 2,11. La plus forte
acidité a été obtenue avec le jus d’ananas issu
de [I’itinéraire technique It75. Aucune
différence significative n’a été observée entre
les jus issus des itinéraires techniques 1t13 et
It14. Cependant, I’analyse de la variance révéle
I’existence d’une différence statistiquement
significative au seuil de 5% entre I’itinéraire
technique 1t75 et les autres itinéraires de la
variété Cayenne lisse (It77 et 1t78). Le jus
d’ananas issu de [’itinéraire technique It75
présente une acidité titrable (2,11) plus forte
que ceux des jus issus des itinéraires It77
(1,36) et 1t78 (1,33). Ces résultats confirment
ceux obtenus au niveau du pH.

acidité et un pH plus élevé que ceux de la
variété Cayenne lisse.
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Figure 4 : pH et I’acidité titrable des échantillons de jus d’ananas

4.2.4. Matiere seche soluble (Degré Brix) et
sucres totaux

Le tableau suivant présente la matiére séche
soluble (Degré Brix) et les sucres totaux des
échantillons de jus d’ananas. La matiére seche
soluble des jus d’ananas issus des différents
itinéraires a varié de 12,70 a 17,37°Brix, avec
la plus forte teneur obtenue au niveau du jus
d’ananas provenant de [’itinéraire It75.
L’analyse de la variance a révélé 1’existence
d’une différence statistiquement significative
au seuil de 5% entre les jus d’ananas provenant
des itinéraires techniques de production du
pain de sucre (It13 et 1t14) et de cayenne lisse
(It75, 1t77 et 1t78). Le jus d’ananas provenant
de I’itinéraire 1t14 a obtenu un Degré Brix plus
¢élevé que celui de I’itinéraire It13. De méme,
le jus d’ananas issu de I’itinéraire It75 contient
une matiere seche soluble plus élevée que celui
de l’itinéraire It77. Ce dernier contient une
matiere seche soluble plus élevée que le jus de
I’itinéraire It78.

La teneur en sucres totaux des jus d’ananas a
varié de 12,99 a 29,97 mg/100 g, avec une
valeur de 29,97 mg/100g obtenue au niveau du
jus d’ananas issu de I’itinéraire technique It75

(tableau IV). L’analyse de la variance a révélé
I’existence d’une différence statistiquement
significative au seuil de 5% entre les jus
d’ananas provenant des itinéraires It13 et It14
de la variété pain de sucre. Cette différence a
été également observée entre I’itinéraire It75 et
les autres itinéraires de la variété Cayenne. Le
jus d’ananas provenant de I’itinéraire
technique 1t14 a obtenu une teneur en sucres
totaux supérieure a celle du jus issu de
I’itinéraire technique It13. De méme, Le jus
d’ananas provenant de I’itinéraire technique
It75 a obtenu une teneur en sucres totaux
supérieure a celle des jus issus des itinéraires
techniques 1t77 et 78. Ces résultats confirment
ceux obtenus au niveau de la matiére seche
soluble.

Le jus d’ananas provenant de [I’itinéraire
technique It75 de la variété cayenne lisse a
obtenu un Degré Brix et une teneur en sucres
totaux plus élevés que ceux des autres
itinéraires techniques.

En dehors de ce dernier, les jus issus de la
variété pain de sucre ont obtenu un Degré Brix
et une teneur en sucres totaux plus €élevés que
ceux de la variété cayenne lisse.

Tableau IV: Matiere seche soluble (Degré Brix) et les sucres totaux des jus d’ananas

Echantillons Variété Matiére Séeche Soluble  Sucres totaux
(Degré Brix) (mg/100 g)

It 13 Pain de sucre 14,20+ 0,0° 14,26+ 0,11°¢

It 14 Pain de sucre 14,90+ 0,0° 15,70+ 0,11°

It 75 Cayenne lisse 17,37+ 0,032 29,97+ 0,052

It 77 Cayenne lisse 13,00+ 0,00¢ 12,99+ 0,11¢

It 78 Cayenne lisse 15 704 0,14¢ 13,21+ 0,10¢
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Les valeurs d’une méme colonne affectées de
la méme lettre sont statistiquement identiques
avec IC = 95%

4, Discussion

L’appréciation de la qualité sensorielle des
fruits d’ananas révele que I’ensemble des
calibres de nos échantillons sont en conformité
avec les prescriptions de la DPQC (2005). Ces
fruits d’ananas sont commercialisables en
dehors de deux fruits dépassant la norme (2300
g) récoltés a Avakpa sur I’itinéraire It 77 qui
présente le meilleur calibre (Al). Ceci serait di
a la bonne fertilité des terres a Avakpa selon
les informations des focus groupes. Les
calibres C5, B4, B3, A2 et Al ont été obtenus.
Aucun de nos échantillons n’a porté le dernier
calibre (D6). Concernant la coloration selon la
norme CEE-ONU FFV-49 diffusée par les
Nations Unies le 12 Novembre 2012, les
meilleures colorations (C3 et C4) dominent nos
fruits surtout ceux qui ont été éthrelés (It 75, It
77, 1t 78) au niveau de la variété cayenne lisse.
Les échantillons de fruits issus de la variété
pain de sucre (It 13, It 14) comportent les
colorations moins préférées (CO, C1, C2).
L’obtention de ces colorations moins préférées
au niveau de la variété pain de sucre produite
suivant [I’itinéraire technique It14 dont les
fruits ont été éthrelés, serait due a la faible
dose de potassium épandue. En effet, DPQC
(2005) a remarqué que les plants qui n'ont pas
recu une bonne fumure de sulfate de potassium
ne répondent pas bien a I'éthrelage. Les autres
critéres d’appréciation de la qualité sensorielle
des fruits a savoir la forme de la couronne, la
présence de coup de soleil, de trou d'insecte, de
craquelure et de cochenilles, ne présentent
aucune imperfection pouvant entraver la
commercialisation de ces fruits. Les différents
itinéraires  ciblés (ayant les meilleurs
rendements) permettent donc d’avoir des fruits
d’ananas bien présentables et de bons calibres
qui respectent les prescriptions des normes.

Concernant les qualités physico-chimiques, la
densité des jus d’ananas a varié de 1,02 a 1,05,
avec la plus forte densité obtenue au niveau de
la variété cayenne lisse suivant I’itinéraire
technique 1t75. Ces valeurs avoisinent celles de
la variété MD2 qui varient de 0,92 a 1,10 selon
les travaux de Wisdom et al., (2009) au Ghana.
Au niveau de la variété pain de sucre, la
densité des jus d’ananas est de 1,04. Ces
résultats corroborent ceux obtenus par Wisdom
et al. (2009) qui varient de 0,99 a 1,06 pour la
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variété pain de sucre. Cependant, la densité des
jus d’ananas a varié de 1,02 & 1,05 au niveau
de la variété Cayenne lisse. Ces valeurs sont
Iégerement supérieures a celles présentées par
Wisdom et al. (2009) qui varient de 0,94 a 0,99
pour la variété Cayenne. La densité des jus
d’ananas de la variété cayenne lisse a varié
selon les itinéraires techniques de production.
Cette différence pourrait s’expliquer par les
différences notées au niveau des itinéraires
techniques. En effet, le type d’engrais, la dose
du Test d’Induction Florale (TIF) et la densité
des plants ont varié d’un itinéraire a 1’autre. La
teneur en matiére séche des jus d’ananas issus
des différents itinéraires techniques, est
comprise entre 11,40% et 15,94%, avec la
teneur en matiére seche la plus élevée obtenue
au niveau de la variété Cayenne lisse produite
suivant I’itinéraire technique 75 (It75). Ces
valeurs obtenues sont similaires a celles
présentées par Masniza et al. (2004) en
Malaisie qui varient de 13 a 14,7%. La teneur
en matiére séche des jus d’ananas issus de la
variété Cayenne lisse a varié selon les
itinéraires. Cette variation serait due aux
pratiques culturales. En effet, le type d’engrais,
la dose du Test d’Induction Florale (TIF) et la
densité des plants ont vari¢ d’un itinéraire a
I’autre.

La teneur en maticre séche des pulpes d’ananas
a varié de 14,04% a 18,07%. La teneur en
matiére seche la plus élevée a été obtenue au
niveau de la variété Cayenne lisse provenant
de I’itinéraire technique 75 (It75). 1l existe une
différence statistiguement significative entre
les itinéraires techniques de la variété cayenne
lisse. Cette différence serait due aux pratiques
culturales. L’échantillon d’ananas provenant
de I’itinéraire technique It75 a obtenu la teneur
en matiere séche la plus élevée tant au niveau
du jus que de la pulpe. Il est donc meilleur que
celui des autres itinéraires. Il est suivi de celui
des itinéraires 1t13 et 1t14 de la variété Pain de
sucre.

Le pH des jus issus des différents itinéraires
varie de 3,76 & 4,62. Le pH le plus bas a été
obtenu avec le jus d’ananas de I’Itinéraire It75.
Ces valeurs avoisinent celles présentées par
Adisak et al. (2005) en Thailande qui sont
comprises entre 3,69 et 4,24. Cependant, ces
valeurs sont supérieures a celle présentée par
Masniza et al. (2004) en Malaisie qui est de
3,71. Cette différence serait due a la
performance des pH-métres utilisés. Il existe
une différence significative entre les itinéraires
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techniques 1t13 et It14 de la variété pain de
sucre de méme que ceux de la variété Cayenne
lisse. Cette différence serait due aux pratiques
culturales. En effet, le type d’engrais, la dose
du Test d’Induction Florale (TIF) et la densité
des plants ont varié au niveau des itinéraires
techniques de la variété cayenne lisse tandis
qu’au niveau de la variété pain de sucre, le
type d’engrais, la dose du Test d’Induction
Florale (TIF), I’éthrélage et la densité des
plants ont varié.

L’acidité titrable des jus d’ananas a varié de
0,61 a 2,11. La plus forte acidité a été obtenue
avec le jus d’ananas issu de [I’itinéraire
technique It75. Les résultats obtenus sont
conformes a ceux présentés par Hemalatha et
al. (2013) qui sont de 2,03 et ceux présentés
par Masnhiza et al. (2004) en Malaisie qui sont
de 0,67. De méme, ces résultats sont
conformes a ceux présentés par Wisdom et al.
(2009) au Ghana, qui ont varié de 1,11 a 1,67.
En outre, ces valeurs sont largement
supérieures a celle présentées par Othman en
2011 qui sont de 0,015 et celles présentées par
Adisak et al. (2005) en Thailande qui varient
de 0,32 a 0,53. L’acidité titrable des jus
d’ananas a vari¢ entre l’itinéraire technique
It75 et les autres itinéraires de la variété
Cayenne lisse. Cette différence serait due aux
pratiques culturales. La variété pain de sucre
serait d’une meilleure qualité gustative car elle
a présenté une faible acidité et un pH plus
éleve.

La matiére séche soluble des jus d’ananas issus
des différents itinéraires a varié de 12,70 a
17,37°Brix, avec la plus forte teneur obtenue
au niveau du jus d’ananas provenant de
I’itinéraire  It75. Ces résultats obtenus
confirment ceux présentés par Othman en 2011
qui sont de 15,7°Brix, de méme par Adisak et
al. (2005) qui sont compris entre 12,45 et
15,51°Brix. De méme, ces résultats sont
analogues a ceux obtenus par Hemalatha et al.
(2013) qui sont de 13,3°Brix. Cependant, ces
valeurs sont partiellement supérieures a celles
présentées par Wisdom et al. (2009) au Ghana,
qui varie de 11,59 a 16,75°Brix. Cette
différence serait liée au matériel d’analyse
utilisé. Il existe une différence statistiquement
significative entre les jus d’ananas provenant
des itinéraires techniques de production de
Cayenne lisse et du Pain de sucre. Cette
différence serait due a la variété.
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La teneur en sucres totaux des jus d’ananas a
varié de 12,99 a 29,97 mg/100 g, avec la plus
forte teneur en sucres totaux obtenue au niveau
du jus d’ananas issu de l’itinéraire technique
It75. Ces résultats obtenus sont conformes a
ceux présentés par Othman en 2011, qui sont
de 15,2 mg/100 g. Cependant, ces valeurs sont
partiellement supérieures a celles présentées
par Wisdom et al. (2009) qui sont comprises
entre 10,81 et 22,98 mg/100 g. Aussi ces
valeurs sont-elles largement supérieures a
celles présentées par Hemalatha et al. (2013)
qui sont de 8,66 mg/100 g. Il existe une
différence statistiguement significative entre
les jus d’ananas provenant des itinéraires It13
et I1t14 de la variété pain de sucre. Cette
différence a été également observée entre
I’itinéraire It75 et les autres itinéraires de la
variété Cayenne. Cette différence pourrait
s’expliquer par les pratiques culturales
notamment 1’apport de sulfate de potassium a
la culture. En effet, selon la DPQC (2005), le
potassium apporté par 1’engrais sulfate de
potassium influence directement la qualité du
fruit d’ananas. Le jus provenant de I’itinéraire
technique 75 (It75) a présenté le taux de sucre
le plus élevé suivi de celui de I’itinéraire
technique It14. Les jus provenant de ces
itinéraires sont donc plus aptes a la production
de boissons alcoolisées. Tous nos échantillons
de jus respectent la norme CEE-ONU FFV-49
diffusée par les Nations Unies le 12 Novembre
2012, qui recommande pour I’ananas, une
matiere séche soluble dépassant au moins 12
°Brix.

5. Conclusion

Dans la présente étude, les caractéristiques
sensorielles et physico-chimiques des fruits et
jus d’ananas issus des cinq meilleurs itinéraires
les plus productifs (I1t13, 1t14, It75, It77 et
It78) identifiés par Azonkpin et al. (2017) dans
la Commune d’Allada, ont été déterminées. En
général, I’évaluation de la qualité des fruits et
des jus obtenus a partir des différents
itinéraires techniques a révélé que tous les
ananas presentent des qualités sensorielles et
physico-chimiques  qui  respectent  les
prescriptions de la DPQC (2005) et de la
norme CEE-ONU FFV-49 diffusée par les
Nations Unies le 12 Novembre 2012.
L’itinéraire technique 75 (It75) qui a le
meilleur rendement, a également présenté les
meilleures qualités physico-chimiques des
fruits et jus d’ananas, tandis que les meilleures
qualités sensorielles des fruits ont été obtenues
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au niveau de l’itinéraire It77. La variété pain
de sucre serait d’une meilleure qualité
gustative car elle a présenté une faible acidité
et un pH plus élevé.
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