
Indice de couleur L, a, b 

Consistance de Bostwick (cm en 30 sec.) 

Viscosité apparente (Pa.s) 

égaux, voire supeneurs, à ceux 
obtenus par un procédé classique type 
F.M.C. Ce procédé permet donc de 
valoriser les écorces d'agrumes qui 
n'ont actuellement qu'un intérêt 
économique faible. 

Applications annexes 

Procédé de concentration : 
Environ 10 % de la masse de fruits 

Purée de référence 
50,2 / 2, 1 / 29,6 

8,5 

0,4 

introduite dans la chambre de chauffe 
sont récupérés sous forme d'eaux 
aromatiques (eaux d'évaporation 
condensées). 

Procédé de désodorisation : 
Certains légumes dégagent une odeur 
nauséabonde à la cuisson par 
volatilisation de composés soufrés (par 
exemple : choux). Le traitement 
préalable de ces légumes par le 
procédé de Flash-Détente permettrait 
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Purée Flash-Détente 
52,2 / 2,0 / 35,0 

4,5 

1,1 

de piéger tout ou partie des composés 
volatils nauséabonds. 

Faciliter l'extraction de molécules 
fonctionnelles : 
De nombreux fruits sont riches en 
molécules fonctionnelles intéressantes 
de type carotènes ou lycopènes. Le 
broyage intime et l'explosion d'une 
partie des cellules permettraient 
d'augmenter les rendements 
d'extraction de ces molécules • 

Critères de qualité de nouvelles 
variétés d'ananas 

Résumé · If-~ Vèrsiori intégrale . . . 
~ .http://technofruits20Ô1.è:irad.fr 

Jean-Marc Brillouet, Cirad-flhor, jean_marc.brillouet@cirad.fr 

L'ananas, 3ème production fruitière 
mondiale avec près de 13 millions 

de tonnes/an, fait l'objet d'une culture 
d'exportation quasi monovariétale avec 
la variété Cayenne lisse. Le Cirad-flhor, 
dans un souci de diversification 
variétale, poursuit depuis plus de 
20 ans un programme de croisements, 
en particulier entre la variété Cayenne 
lisse et les variétés colombiennes 
Perolera ou Manzana. 

Des 40 000 hybrides issus de ces 
croisements et présentant des 
caractéristiques diverses (performances 
agronomiques, morphologie du fruit, 
aptitude à la conservation au froid, 
qualités organoleptiques), une dizaine 
seulement est actuellement en phase 
terminale d'évaluation. 

Le laboratoire de Chimie-Technologie 
du Cirad-flhor a procédé à l'analyse de 
certains éléments de la qualité (couleur 
de la peau et de la chair, composition 
aromatique de la chair, teneur en 
sucres et acidité titrable de la chair) au 
cours de la maturation de ces 
génotypes sélectionnés. Le parent 
Cayenne lisse est pris en référence. 

Les pigments responsables de la 
couleur de la peau (hors chlorophylle, 
c'est-à-dire après déverdissage), les 

caroténoïdes (couleur jaune à orangé) 
et les anthocyanes (couleur rose à 
pourpre), ont été extraits et soit dosés 
globalement par mesure de la densité 
optique, soit séparés et identifiés par 
chromatographie haute performance. 

Les composés d'arôme de la chair ont 
été extraits, séparés et identifiés par 
chromatographie en phase gazeuse 
couplée à la spectrométrie de masse. 

La couleur de la peau à maturité résulte 
d'un équilibre en proportions variables 
entre les teneurs respectives en 
caroténoïdes et anthocyanes ; ainsi, 
pour une même teneur en caroténoïdes 
(3 mg/g de matière fraîche), le géniteur 
de référence (Cayenne lisse) et un des 
hybrides sélectionnés présentent à 
maturité des couleurs de peau très 
différentes : jaune orangé pour le 
Cayenne lisse et pourpre écarlate pour 
l'hybride. Cette différence s'explique par 
une teneur en anthocyanes de la peau 
de l'hybride supérieure de 50 % à celle 
du Cayenne lisse. 

De même, un des hybrides 
sélectionnés présente une chair jaune 
d'or nettement plus intense que celle du 
Cayenne lisse, de par une teneur en 
caroténoïdes totaux 2,5 fois supérieure, 
ce qui positionne cet hybride comme 
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une source intéressante en 
caroténoïdes. 

Au stade mûr, les composés d'arôme 
de la chair des hybrides et du parent 
Cayenne lisse sont présents en 
concentrations similaires (30 mg/kg). 
Quels que soient le génotype et l'état 
de maturité, les esters ( exemple : 
acétoxy-3-hexanoate de méthyle), 
thioesters ( exemple : méthylthio-3-
propanoate de méthyle) et furanones 
(exemple : diméthyl-2,5 hydroxy-4 
furanone-3[2/-1)), composés typiques de 
l'arôme ananas, dominent ; cependant, 
on note des différences en proportions 
relatives, de même que des évolutions 
très nettes dans la phase terminale de 
la maturation. Par exemple, pour un des 
génotypes, la diméthyl-2,5 hydroxy-4 
furanone-3(2H) passe de 2 mg/kg à 0 
entre le stade mûr et très mûr. 

Ces variations intervenant au stade où 
le fruit est consommé devront être 
corrélées avec une analyse 
sensorielle • 


