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Resume 

Cette mission avait pour objectifs pe s'informer sur la filiere vanille dans quelques pays 
producteurs du Pacifique Sud, d'etablir un premier contact avec les intervenants de la filiere et 
d'identifier des themes et partenariats eventuels pour le montage de projets de cooperation. 

Les pays visites (Fidji, Tonga & Vanuatu) sont de tradition vanillicole recente mais font 
preuve d'un savoir-faire indeniable aboutissant a la production de vanille de type Bourbon de 
bonne tenue, beneficiant souvent du label« biologique ». Seul Tonga a atteint des niveaux de 
production importants; de l'ordre de 40 tonnes au debut des annees 1990. Fidji et Vanuatu 
exportent moins d'une tonne par an. Dans la region, la production de vanille Bourbon apparait 
soumise a deux aleas tres mal maitrises : le prix et le climat. A ce titre 1998 et 1999 ont ete 2 
annees particulierement defavorables cumulant des cours tres bas (40 $/Kg) sur le marche 
international et une faible floraison en raison de pluies abondantes. Dans cette conjoncture, 
de nombreux agriculteurs se detournent (souvent durablement a Tonga) de cette culture. 

Les organismes de developpement locaux paraissent assister en observateurs peu 
actifs a cette desaffection. La seule action de soutien en faveur de la filiere vanille prise a
Tonga consiste a tenter une diversification vers la vanille Tahiti (plus remuneratrice) ; Un 
projet Stabex en cours vise a multiplier par CIV du materiel vegetai de l'espece Vanilla 
tantensis. 

Dans ce contexte plutot morose, seuls les transformateurs et exportateurs de vanille 
font preuve de dynamisme et tentent d'organiser et de soutenir la production (Spices of Fiji, 
Venui Vanilla par ex.). Ces intervenant prives font un travail remarquable sur le terrain et sont 
demandeurs d'assistance dans certains domaines specifiques (materiel vegetal de qualite, 
itineraires techniques, vulgarisation). 

Ces preoccupations justifient, ici comme dans d'autres regions vanillicoles, 
d'entreprendre un travail en amont pour mieux connaitre le vanillier notamment du point de 
vue genetique et de son comportement vis a vis de differents facteurs du milieu (agents 
pathogenes, nutriments, climat, ... ) 

Au cours de ce deplacement des echanges fructueux sur des sujets connexes ont 
egalement ete etablis avec nos partenaires de Nouvelle Zelande (M. Pearson-Univ Auckland 
et Hort Research), la CPS a Fidji (Tom Osborn, Mary Taylor) et deux collegues du CIRAD (V. 
Lebot & 0. Roupsard). 
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1. Introduction I Objectifs 

Pour la zone du Pacifique Sud, constituée d'une multitude d'îles éloignées des 
principaux centres de consommation, la culture de la vanille offre de nombreux attraits. 
Il s'agit en effet d'une activité agricole à forte valeur ajoutée, dont le produit, non 
périssable, fait l'objet d'une demande soutenue sur le marché (croissance annuelle 
moyenne de 2 % au cours des 20 dernières années). 

A l'heure où le « programme vanille » engagé en Polynésie française en 1998 porte 
ses premiers fruits (accroissement des connaissances techniques, dynamisation de la 
production dans les lies sous le Vent), il semblait opportun de se tourner vers 
l'extérieur afin de percevoir quelles sont les réalisations et les perspectives des Etats 
de la région en matière de vanilliculture. 

Cette mission d'information et de prise de contact sur la filière vanille dans le Pacifique 
a été réalisée en mai 2000 dans trois Etats connus en tant qu'exportateurs de vanille: 
Fidji, Tonga et Vanuatu. Rarotonga (lies Cook) a dans les années 1990 développé une 
filière vanille. Ce projet n'a pas eu le succès escompté et aujourd'hui les parcelles sont 
à l'abandon. La Papouasie - Nouvelle Guinée qui semble avoir développé récemment 
sa production de vanille n'a pas été visitée. . 
A l'occasion de ce déplacement nous nous sommes arrêtés à Auckland (Nouvelle 
Zélande) pour notamment consolider nos relations en matière de virologie des 
vanilliers. 
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Figure 1 Carte de situation des Etats du Pacifique Sud 

N.B. Cette mission devait initialement être effectuée en compagnie de M. Wong, 
responsable du Programme vanille de Polynésie française. Ce dernier n'a 
malheureusement pas pu se joindre à nous. 

Cette mission a été financée par le Cirad (délégation DOM-TOM). 



Il. Calendrier de la mission 

la mission s'est déroulée du 02 au 17 mai 2000 

Mardi 02 : Départ de Raïatea Mercredi 1 O : Visite de vanillières Vava'u 

Mercredi 03 : Arrivée en Nouvelle Zélande Jeudi 11 : Visite préparateurs, retour 
Tongatapu 

Jeudi 04 : Visite et entretien à l'Université Vendredi 12: Visite projet vanille MAF 
d'Auckland (Tongatapu) 

Vendredi 05 : Visite à Hort-Research et départ Samedi 13 : Transit NadVPort Vila 
pour Nadi (Fidji) 

Samedi 06: Arrivée Suva, visite de « Spices Dimanche 14 : Arrivée Santo 
of Fiji» 

Dimanche 07 : libre Lundi 15: Visite vanillères et CARFV, 
départ de Santo. 

Lundi 08 : Visite GPS et départ Tonga Mardi 16 : Transit Nadi 

Mardi 09 : Arrivée Vava'u, entretien avec Mercredi 17 : Retour Raïatea 
A Sisifa (MAF) 

Ill. Organismes et personnalités rencontrées 

les coordonnées des ces différents contacts sont détaillées en annexe 3 

Secretariat of the Pacifie Thomas A. OSBORN Agriculture Adviser 
Community (SPC) 

Spices of Fiji Ronald GATTY Manager 
PO Box 120. Suva Fidii 
Ministery of Agriculture, Aliki TURAGAKULA Research and Extension 
Forest and Fisheries Officer 
PO Box 77, Suva 
Nansod - Fidii 
Ministry of Agriculture and Aleki SISIFA Principal research officer 
forestery 
Tonaataou Tonca 
Venui Vanilla Co Lency Contre maître 
PO box 162 - Santo 
Vanuatu 
The University of Auckland Michael PEARSON Prof essor 
Private Bag 92 019 
Auckland - NZ 



IV. Principales observations et informations 

Fidji 

La République des îles 
Fidji comprend plus de 
320 îles couvrant 18.376 YAsAwA 

km,2 et situées entre 12 et GRoup 

22 o de latitude sud. e 
tiers de ces îles est habité 
par une population 
estimée à environ 800.000 
personnes et composée 
en majorité de 
Mélanésiens ( 51 % ) et 
d'indiens (44%). La canne 
à sucre représente la 
première production 
agricole et première 
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source de devises. Les principaux autres produits agricoles sont la noix de coco, le 
manioc, le riz et les bananes. 

Indépendante depuis 1980, Fidji a regagné le Commonwealth après le changement 
constitutionnel de 1997 et fait partie des « ACP ». La capitale Suva accueille le 
secrétariat du Forum du Pacifique Sud (FPS) et un important centre du Secrétariat 
général de la Communauté du Pacifique (CPS). La République des lies Fidji connaît 
toujours des périodes de forte instabilité politique. 

La culture de la vanille aux îles Fidji est récente puisqu'elle remonterait aux années 
1980. La production est encore très modeste, de l'ordre d'une tonne de vanille 
préparée. Elle provient principalement de l'île de « Vanua - levu (qui n'a 
malheureusement pas pu être visitée). Un des principaux transformateur et exportateur 
de vanille de Fidji est Ron GATTY (« Spices of Fidji). Son exploitation proche de Suva 
(Viti - levu) possède environ 1000 tuteurs de Vanille Bourbon. Lors de notre visite 
(photo 1 ), des symptômes d'infection virale rappelant ceux provoqués par le CymMV 
ont été observés (photo.2). Les tests Elisa réalisés au laboratoire sur les quelques 
échantillons prélevés ont confirmé le diagnostic, y compris sur les plants 
asymptomatiques. 

« Spices of Fidji » produit et commercialise des gousses entières et de l'extrait de 
vanille ainsi que d'autres épices (poivre, muscade, ... ). La vanille est vendue à un prix 
rémunérateur grâce à la certification biologique et au conditionnement de détail réalisé 
sur place. Un échantillon de vanille analysé pour ses caractéristiques aromatiques 
indique que la technique de préparation est tout à fait satisfaisante (cf. annexe 2), au 
moins égale aux standards communément admis pour la vanille Bourbon. 

Ron Gatty souhaite donc augmenter sa production et pour cela mobilise moyens et 
énergie pour la mise en place d'un réseau de producteurs dans la région de Suva. Son 



premier objectif vise a identifier une cinquantaine d'agriculteurs pouvant demarrer une 
parcelle de 50 a 100 tuteurs. II est done vivement demandeur d'assistance technique 
notamment a court terme pour la production de boutures de qualite (ses Hanes sont 
infectees par le CymMV). 
D'apres A. Turagangula (directeur de la recherche au MAFF) les services de 
!'agriculture n'ont pas d'action en cours actuellement sur la filiere vanille qui n'apparait 
pas comme prioritaire. lls pourraient neanmoins le cas echeant soutenir des projets en 
faveur de cette filiere. 

Lors de notre passage au centre CPS de Suva, nous avons pu nous entretenir avec 
Mary Taylor, qui travaille sur un projet australien de conservation des ressources 
genetique de taro. Ce materiel est en cours d'indexage par une equipe de l'Universite 
de Brisbane (Queensland). En parallele, M. Taylor gere les autres ressources 
genetiques conservees in vitro a la CPS (igname, patate douce). 

Avec Tom Osborn (responsable du departement agriculture de la CPS) nous avons 
evoque la perspective de creation d'un reseau vanille. Celui ci pourrait eventuellement 
etre heberge a son debut au sein du reseau Produits transformes en cours de montage 
sous l'egide de la CPS. Ce lieu pourrait etre un point d'echange informations diverses 
en rapport avec la filiere vanille (techniques et commerciales) et pourrait etre le point 
de demarrage d'actions de recherche ou de developpement en cooperation. 

Tonga 

Le Royaume de Tonga, est compose de plus 
de 150 iles reparties en trois groupes 
(Tongatapu, Hai'apai et Vava'u) entre 23 et 
150 de latitude sud, pour une superficie totale 
de 748 km2. Tongan compte environ 110 000 
habitants, mais plus de 50.000 tongiens vivent 
outre mer. Pour la majorite, ces iles sont faites 
de corail exhausse, avec des sols fertiles 
issus de cendres volcaniques. L'agriculture 
represente un tiers du PNB et assure les deux 
tiers des revenus en devises. Les principales 
cultures d'exportation sont la vanille, les 
citrouilles, le coprah, et la banane. 

Tonga est une monarchie constitutionnelle 
independante (qui n'a jamais ete colonisee). 
Elle fait partie du Commonwealth, des Etats « 
ACP », de la CPS et du FPC mais n'est pas 
membre de l'ONU. 

NIUAFO'OU 

0 100KM 

PACIFIC OCEMI 

TAFAHI 

NIUATOPUTAPU 

FONU/1.LEI lOKU 

VAVA'U 
GROUP 

HA'AA\I 

Tonga GROUP 

'ATA 

MINERVA REEF 

HUNGA 

eVIT'l'AZ DEPTH 
(10,882M) 

Tonga est le seul pays de la region a avoir developpe une vanilliculture importante. La 
production (uniquement du type fragrans), estimee a une dizaine de tonnes/an au 
debut des annees 1970 s'est developpee et les exportations ont culmine a 52 tonnes 
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en 1995 pour un montant de 2,8 millions de dollars tongiens (env. 1.6 millions d'US $). 
La production de vanille est principalement localisée dans l'ouest de l'île de Vava'u Elle 
résulte de l'activité d'environ 600 petits planteurs cultivant chacun 2.000 à 5000 m2. 
Les vanilliers sont généralement conduits en culture pure sur pignon d'Inde (Jatrophas 
curcas) à la densité de 3000 tuteurs/ha. Les cultures intercalaires (taro, kava, 
papayer, ... ) tendent cependant à se développer. La floraison survient habituellement 
entre août et novembre et les gousses sont récoltées de mai à juillet. Plusieurs 
préparateurs travaillent la vanille sur l'île de Vava'u. Deux exportateurs principaux 
commercialisent la vanille de Tonga vers les Etats Unis ainsi qu'en l'Europe (vanille 
certifiée biologique). 

Depuis quelques années, la production du Royaume a sensiblement diminué pour 
plusieurs raisons. 
Les études conduites par le Ministère de l'agriculture et de la pêche et les données 
fournies par deux producteurs rencontrés, indiquent que le seuil de rentabilité de la 
production de vanille mûre se situe aux environs de 8 TOP$ par kilogramme soit près 
de 5 US$/kg. En deçà de ce prix les travaux effectués dans la parcelle ne sont pas 
valablement rémunérés. Les cours très bas de la vanille préparée sur le marché 
international à partir de 1995 (moins de 35 US$/Kg) expliquent ainsi la désaffection de 
nombre de planteurs pour la vanille (rappelons qu'il faut près de 4 kg de vanille mure 
pour préparer un kg de vanille noire). 
Les deux dernières saisons ont été très pluvieuses ce qui n'a pas favorisé la floraison 
des vanilliers et a donc conduit les producteurs à négliger leur parcelle. 
Dans le même temps, le kava a bénéficié d'un cours élevé incitant bon nombre de 
planteurs à reconvertir certaines parcelles soit en inter plantant du kava, soit en 
arrachant les tuteurs de vanille pour mettre en place des boutures de kava (photo 3). 
Cette seconde stratégie qui touche environ 20% des surfaces en vanille de Vava'u met 
en péril la production de vanille à moyen terme du royaume. 

Les visites de terrain que nous avons pu faire traduisaient cette morosité de la filière 
vanille. La grande majorité des lianes n'a pas été fécondée et de nombreuses parcelles 
sont soit négligées soit reconverties (taro, kava). Peu de symptômes d'infection virale 
ont été observés. Seules deux lianes échantillonnées sur le site de Lematua 
(échantillons T6 et T7, annexe 1) présentaient des symptômes de déformation 
associés à des tâches nécrotiques traduisant une infection par le VNV (photo 4). 

Les services de l'agriculture semblent peu inquiets par la reconversion en cours des 
productions agricoles de Vava'u. Confiants que la remonté des cours, le 
développement de la certification « biologique » et la culture de vanille du type Tahiti1 

restaureront, le moment venu, l'attractivité de cette filière vis à vis des agriculteurs. 

Le risque est grand nous semble t'il néanmoins que dans la situation très 
concurrentielle qui caractérise la production de vanille de type bourbon, Tonga ait des 
difficultés à retrouver rapidement un niveau satisfaisant de compétitivité après le 
découragement vécu par les producteurs et des transformateurs. 

1 Un projet STABEX initié en juillet 1999 à Tongatapu vise à diversifier la production grâce à la 
production de 180.000 boutures de vanille Tahiti destinées à être distribués à des vanilliculteurs pilotes 
de Vava'u. Les travaux prévoyaient la multiplication des lianes par culture in vitro. Mais en raison des 
échecs à la mise en culture in vitro des vanilliers ils ont du être réorientés vers la multiplication 
traditionnelle par bouturage (photo 5) . 



Vanuatu. 

Le Vanuatu (ex Nouvelles Hébrides) 
est un archipel constitué de 80 îles 
réparties sur 700 Km du Sud Est au 
Nord Ouest. La population est estimée 
à 180.000 habitants. Les principales 
cultures d'exportation sont le coprah, le 
café et le kava. La République du 
Vanuatu est devenue indépendante en 
1970 après 7 4 ans de Condominium 
franco- britannique. Elle est membre du 
Commonwealth, des Etats « ACP », de 
la CPS et du FPS. 
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La vanille a été introduite au Vanuatu à la fin du 19ème siècle probablement depuis 
l'île de la Réunion (V. fragrans) . Une production de l'ordre de quelques centaines de kg 
a été enregistrée dans les années 1920 mais dans les années 1930 il ne subsistait que 
quelques plantations à l'abandon. La vanille a bénéficié de regains d'intérêts par 
vagues successives à partir des années 1960. Aujourd'hui le Vanuatu produit moins 
d'une tonne de vanille. Elle résulte semble t'il pour une grande part de l'activité de la 
société « Venui Vanilla » qui a œuvré depuis une dizaine d'années à l'instauration d'un 
réseau de producteurs performants dans la région de Santo. 
Sur Santo ont estime à environ 4.000 le nombre de tuteurs en production. Les lianes 
sont généralement conduites sur gliricidia. Le chef de culture de Venui Vanilla 
encourage les agriculteurs à la qualité. En particulier, il insiste sur l'importance 
d'apports conséquents en matière organique (photo 6) Lorsqu'elles sont appliquées, 
ces consignes se traduisent par des plantation vigoureuses. 
Comme à Tonga les conditions climatiques de Vanuatu ont été très défavorables à la 
production de la saison 1999-2000. Aucune gousse de vanille fragrans n'a été 
observée dans les 3 parcelles visitées. Signalons que la vanille Tahiti pousse et fleurit 
dans les conditions de Santo (photo7) mais sa production semble moins régulière et 
abondante que celle de la vanille fragrans. Pour cette raison elle ne fait pas l'objet de 
développements importants. 
La vanille mûre est payée à 700 vatu/kg au producteur soit environ 5 US$/Kg. Venui 
Vanilla met en oeuvre des techniques de préparation et de séchage de la vanille qui 
semblent très efficientes comme en témoigne la très bonne tenue des gousses que 
nous avons analysées (cf. annexe 2). Cela lui permet de proposer une gamme 
d'excellents produits à base de vanille: Gousses, poudre, extrait et pâte tous assortis 
du label « biologique » (photo 8). Venui Vanilla transformerait 90% de la vanille 
produite à Vanuatu et exporte principalement vers les pays circum-pacifique. 

V. Conclusions 

Les visites et entretiens réalisés ont été trop peu nombreux et trop courts pour porter 
un véritable diagnostic sur les filières vanilles des trois Etats visités. Toutefois à l'issue 



de cette première prise de contact il est possible de tirer quelques réflexions générales 
sur le développement de la filière dans le Pacifique. 

1 ) Les îles de la ceinture équatoriale du Pacifique, se prêtent parfaitement à 
l'établissement de plantations performantes. De plus la filière vanille présente un 
intérêt certain pour conforter une agriculture durable dans ces territoires : Maintien 
d'emplois agricoles dans les archipels éloignés des capitales, élaboration d'un 
produit à forte valeur ajoutée. 

2) Mais la vanille est une spéculation soumise dans le Pacifique à deux aléas très 
mal maîtrisés -. le prix et le climat. A ce titre, 1999 et 2000 auront été 2 années 
particulièrement défavorables cumulant des cours très bas (35 $/Kg) et une faible 
floraison en raison de pluies abondante. Ainsi, Tonga est passé de 40 tonnes 
exportées en 1998 à presque rien en 2000. Ces phénomènes engendrent des 
variations cycliques des quantités produites qui fragilisent davantage la filière 
(pénurie de matériel de plantation, perte de savoir-faire agricole et de crédibilité 
commerciale). 

3) Comme ailleurs dans le monde vanillicole, les transformateurs I exportateurs sont 
le moteur principal du développement des plantations. Ils sont actuellement 
faiblement encouragés par les organismes publics pour lesquels la vanille n'est 
pas une spéculation jugée prioritaire. Cette appréciation peut s'expliquer à Fidji et 
Vanuatu par le faible volume représenté par la vanille, les cours actuels peu 
attractifs et paradoxalement par la présence d'opérateurs privés dynamiques. 

4) Les quelques échantillons de vanille préparée collectés et analysés prouvent que 
dans les trois pays visités les techniques de préparation sont globalement bien 
maîtrisées pour aboutir à des produits de très belle tenue tant du point de vue de 
l'aspect que de l'arôme et de la teneur en vanilline. Les échantillons de Venui 
Vanilla sont à ce propos d'une excellente qualité qui mérite d'être soulignée. 

5) Au plan agronomique, deux facteurs principaux nous semblent devoir être 
améliorés pour permettre l'accroissement de la production dans de bonnes 
conditions. Il faudrait tout d'abord disposer de techniques de production de 
boutures de qualité contrôlée. En second lieu, les techniques de conduite plus 
intensives des lianes nécessiteraient d'être plus largement vulgarisées. Des 
solutions techniques à ces deux contraintes peuvent être proposées qui pourraient 
être mise en oeuvre dans le cadre de projets de développement de la filière 
vanille. 

6) Plus généralement, l'avenir de la filière vanille passe par l'amélioration des 
connaissances dans différents domaines. En effet, jusqu'à récemment, les cours 
élevés pratiqués par les rares pays producteurs de vanille permettaient de se 
contenter d'une productivité médiocre. Aujourd'hui le renforcement de la 
concurrence (augmentation de production en Asie, en Amérique et en Afrique), 
l'accroissement de la pression parasitaire et les critères de qualité des gousses 
exigés par les consommateurs, imposent de produire la vanille dans des systèmes 
mieux maîtrisés. Or certaines connaissances de base font cruellement défaut. 
Ainsi par exemple, le statut génétique des vanilliers cultivés est très mal connu et 



l'on ignore quel est le support de la variabilité observée en particulier chez V. 
tahitensis (morphologie, arômes). Dans le même ordre d'idée, les outils 
d'identification et d'évaluation des cultivars nous manquent pour assister les 
programmes de choix et de multiplication du matériel végétal. Au plan sanitaire, les 
agents pathogènes des vanilliers (virus et champignons) restent trop 
imparfaitement connus pour proposer des méthodes de luttes efficaces et 
respectueuses de l'environnement. Toutes ces questions justifieraient que les 
actions de recherche en amont, menées par l'ensemble des acteurs de la filière 
vanille dans le monde, puissent être fédérées autour d'objectifs communs. 
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ANNEXE 1 

ANALYSE SEROLOGIQUE DES ECHANTILLONS DE VANILLE DU PACIFIQUE 

Michel GRISONI et Vincent VAUCHEROT 

Des feuilles vanilliers (Vanilla fragrans et V. tahitensis) et d'orchidées ornementa/es collectées à Fidji, Tonga 
Vanuatu en mai 2000 ont été testés au laboratoire d 'Uturoa. 

Origine et description des échantillons. 
Ces échantillons ont été collectés à l'occasion des quelques visites effectuées sur le terrain. Au total 29 lianes ont 1 
échantillonnées auxquelles s'ajoutent 4 échantillons d'orchidées ornementales. Les échantillons prélevés ont 1 
conservés dans du chlorure de calcium . 

Tests sérologiques. 
Les échantillons ont été testés par ELISA pour la détection de l'ORSV (Odotonglossum RingSpot Virus), du Cymr 
(Cymbidium Mosaic Virus) et du groupe des Potyvirus transmis par pucerons. Les sérums ont été obtenus auprès c 
sociétés SANOFI (ORSV) et AGDIA (CymMV, Potyvirus group) et ont été utilisés conformément aux recommandatic 
des fabricants. 

Résultats 
Les résultats détaillés figurent sur le tableau 1. Ils peuvent êtres synthétisés comme suit 

Nombre positifs I nombre testés 
Origine Espèce I site Nombre Potyvirus CymMV ORSV 

d'échantillons 
Fidji (Viti Levu) V. fragrans / Spices of Fiji 4 014 4/4 0/4 

Vanda sp 1 0/1 0/1 0/1 
Tonga(Vava'u) V. fragrans Vava'u 7 2/7 017 017 

V. fragrans Tongatapu 3 0/3 0/3 013 
V. fraqrans Tonqatapu 2 012 012 0/2 

Vanuatu (Santo) V. tahitensis Santo 5 0/5 0/5 0/5 
V- fragrans Santo 8 0/3 0/8 0/8 
Orchidée Santo 3 n.d. 2/3 0/3 

Aucun échantillon n'est infecté par l'ORSV. 

Le CymMV n'a été observé sur vanillier qu'à Fidji, dans la parcelle de la société « Spices of Fiji ». Les lianes avait 
une croissance vigoureuse et quelque unes seulement montraient des symptômes typiques de CymMV (photo 
Compte tenu de sa facilité de transmission mécanique, il est probable que la plupart des lianes de cette parcelle s1 
infectées par ce virus. 

Des potyvirus ont été détectés à Vava'u (Tonga) sur deux lianes qui présentaient des symptômes de mosaïq 
accompagnée de taches nécrotiques (photo 4) . Il s'agit probablement de symptômes de VNV (=WMV2-tonga). Le! 
têtes de lignée de la pépinière du MAF de Tongatapu paraissent sains. A Vanuatu aucun virus n'a été observé : 
vanillier. 

Ces résultats sont issus de prélèvements effectués sur un nombre très restreint de parcelles et ne prétendent ~ 
refléter la situation sanitaire des vanilliers des pays visités. L'inventaire dressé en 1993 par Pearson et a/. 1 indiq 
d'ailleurs la présence de VNV et de CymMV dans ces trois Etats. 

1 Pearson , M. N., Jackson, G. V. H., Pone , S. P. & Howitt, R. L. J . (1993). Vanilla viruses in the South Pacifie. Plant Pathology 4: 
( 1) . 127-131. 
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Tableau 1 : Résultats détaillés des tests ELISA réalisés sur les échantillons collectés. 

Densités Optiques moyennes 
# Rél!ion site Espèce code observations Potyvirus CymMV ORSV 
FI D J 1 
1 Suva Bot. Garden Va nda sp. Orchid Déformation et n.d 1,641 0,089 

chlorose 
2 Suva Spices of Fiji V fragra11s Cyl S Flecking 0,010 2,351 n.d. 
3 Suva Spices of Fiji V.fragrans Cyl A RAS 0,005 2,650 n.d . 
4 Suva Spices of Fiji V.fragra11s Cyl B RAS 0,002 n.d .. n.d 
5 Suva Spices of Fiji V.fragrans Cy2S Flecking 0,0 10 2,784 n.d. 
6 Suva Spices of Fiji V.fragrans Cy2A RAS 0,016 n.d. n.d. 
7 Suva Spices of Fiji V.fragrans Cy2B RAS 0,028 n.d. n.d. 
8 Suva Spices of Fiji V._(ragrans Defl a déformation 0,037 2,022 n.d. 
9 Suva Spices of Fiji V fragrans Defl b déformation 0,037 2,935 n.d. 
10 Suva Spices of Fiji V.fragrans Def2a déformation 0,020 3,229 0,089 
11 Suva Spices of Fiji V.fragrans Def2b déformation -0,002 2.424 0.076 
TONGA 
12 Va vau Parcelle! V.fragra11s Tl RAS 0,004 0,030 0,087 
13 Va vau V.fragrans T2 RAS 0,010 0,039 0,099 
14 Va va u V.fragrans T3 RAS 0,011 0,045 0,177 
15 Va vau V fragra11s T4 RAS 0,023 0,046 0,207 
16 Va va u V fragrans T5 RAS 0,027 0,025 0,068 
17 Va va u V.fragrans T6a Déformations et 1,975 0,015 0,073 

nécroses 
18 Va va u V(ragrans T6b Déformations et 1,448 n.d. n.d . 

nécroses 
19 Va vau V fragrans T6c Déformations et 1,859 n.d. n.d. 

nécroses 
20 Va vau V.fragrans T7a Déformations et 1,212 0,012 0,072 

nécroses 
21 Va va u V fragra 11s T7b Déformations et 1,630 n.d. n.d. 

nécroses 
22 Va vau V.fragra11s T7c Déformations et 1,746 0,067 0,080 

nécroses 
23 Va va u V.fragrans T7d Déformations et 2,240 n.d . n.d. 

nécroses 
24 Tongatapu M.A.F. (Mairi) V.fragrans T8 RAS 0,052 0,036 0,096 
25 Tongatapu M.A .F. (Mairi ) V tahitensis T9 RAS 0,049 0,028 0,125 
26 Tongatapu M.A.F (Mairi ) V fragra ns TIO RAS 0,0 19 0,027 0,173 
27 Tongatapu M.A.F. (Mairi) V tahitensis Til RAS 0,0 10 0,035 0,209 
28 To ngatapu M.A.F. (Mairi) V.fragra11s Tl 2 RAS 0,014 0,027 0,114 
VANUATU 
29 Santo Venui Vanilla V tahitensis VTI RAS 0,041 0,011 0, 121 
30 Santo V tahitensis VT2 RAS 0,038 0,019 0,116 
31 Santo Venui Vanill a V tahitensis VT3 RAS 0,057 0,028 0,139 
32 Santo Venui Vani ll a V tahitensis VT4 RAS 0,050 0,041 0,149 
33 Santo Venui Vanill a V tahite11sis VT5 RAS 0,05 1 0,082 0,158 
34 Santo Venui Vanilla V.fragrans VFI RAS 0,041 0,064 0,170 
35 Santo Venui Vanilla V.fragra11s VF2 RAS 0,026 0,057 0,199 
36 Santo Venui Vanilla V.fragrans VF3 RAS 0,043 0,011 0,1 56 
37 Santo Venu i Vani ll a V.fragrans VF4 RAS n.d. 0,009 0, 119 
38 Santo Parcell e 1 V fragrans VF5 RAS n.d. 0,008 0,1 12 
39 Santo Parcelle 1 V.fragrans VF6 RAS n.d. 0,021 0,159 
40 San to Parcelle 1 V fragrans VF7 RAS n.d. 0,023 0,137 
41 Santo Parcelle 1 V fragrans VF8 RAS n.d. 0,052 0,157 
42 San to Hotel Santo Orchidées VOi RAS n.d. 0,062 0,181 
43 Santo Hotel Santo Orchidées V02 RAS n.d. 2,678 0,217 
44 Santo Hotel Santo Orchidées V03 RAS n.d. 2,922 0,16 1 

Témoin Négatif 
1 0,038 0,125 0,218 
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Témoin Positif 

Les densités optiques en gras correspondent aux échantillons déclarés infectés 
RAS = rien à signaler 

1,784 2,909 0,942 
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ANALYSE AROMATIQUE DES GOUSSES DE VANILLE DU PACIFIQUE 

Maurice WONG et Marie José RIVES 

Des gousses de vanille fragrans rapportées par Michel GRISON! lors de son déplacement dans le pacifique 
en Mai 2000 ont été analysées au laboratoire du 2ème secteur1

• 

Origine des gousses et qualités olfactives 

Les gousses proviennent de Fidji (1 échantillon) Tonga (2 échantillons), Vanuatu (1 échantillon). Sur le plan 
olfactif, la vanille de Fidji présente une forte odeur de gingembre. L'un des deux échantillons de Tonga a une 
odeur de savonnette . Les autres échantillons ne présentent pas de défaut apparent. 

Analyse aromatique. 

Les échantillons de vanille sont séparés en 2 lots de 2 à 3 gousses notés 1-2 et 1-2 correspondant à deux 
répétitions pour l'analyse. Compte tenu du faible nombre de gousses de !'échantillons Tonga2 seule une 
analyse est effectuée. 
L'analyse aromatique est effectuée suivant le protocole mis au point au laboratoire . 

extraction des gousses par soxhlet à l'alcool à 96° pendant 24 heures 
dosage de l'humidité à l'étuve 
analyse des composés aromatiques par HPLC 

Résultats 

Le tableau ci dessous donne les concentrations en % de la matière sèche. 

% humidité vanilline 

Tonçia 1-1 22,9 2,94 
Tonçia 1-2 25,4 2,91 
Tonqa 2 19,9 3, 18 
Vanuatu 1-1 30,2 3,69 
Vanuatu 1-2 30,4 3,46 
Fidji 1-1 22,9 2,44 
Fidji 1-2 23,3 2,67 

PHB : para hydroxybenzaldéhyde 
Ac PHB : acide para hydroxybenzoique 
A2B : acide 3,4 dihydroxybenzoique 

Commentaires 

PHB acide acPHB 
vanillique 

0,16 0,26 0,035 
0, 16 0,26 0,029 
0,22 0, 15 0,018 
0,37 0, 15 0,044 
0,39 0,16 0,056 
0,21 0,16 0,026 
0,18 0,17 0,014 

A2B acide 
anisique 

0,045 traces 
0,041 traces 
0,046 traces 
0,047 traces 
0,041 traces 
0,048 traces 
0,046 traces 

Le taux d'humidité des gousses de vanille analysées est très bas entre 20 et 30% ce qui peut correspondre 
à des gousses de l'année 1999. 

L'ensemble des extraits a un profil type fragrans avec la vanilline comme molécule de base et la présence 
de PHB, d'acide vanillique, d'acide PHB. Le taux de vanilline pour ces gousses est relativement élevé, 
jusqu 'à 3.6% pour la vanille de Vanuatu. Ce taux est supérieur aux valeurs habituellement rapportées pour 
la vanille fragrans dans la littérature. Il faut noter la présence d'acide anisique en quantité trace. La présence 
de l'acide 3.4 dihydroxybenzoique dans les extraits doit être pris avec prudence, il n'a jamais été rapporté 
dans la littérature. Une confirmation par des échantillons supplémentaires ou par spectrométrie de masse 
est nécessaire. 

Les profils analytiques d'HPLC des extraits ne présentent pas de précurseurs des molécules aromatiques . 
Ce qui signifie que la préparation a été effectuée dans de bonnes conditions . 

1 Service du développement Rural , BP 13 Uturoa, Polynésie française 
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