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ESTIMATION DE LA QUALITE DE LA FERMENTATION DU CACAO PAR SPECTROSCOPIE NIRS
PAR LE BIAIS DE LA QUANTIFICATION DE L'AZOTE AMMONIACAL
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RESUME

La qualit¢ du cacao est l'une des principaux enjeux pour les fabricants de chocolats fins. Le processus de
fermentation est considéré cormme l'une des étapes clés dans la qualité finale du cacao du fait de la production de
précurseurs d'arome. Cest pourquoi l'estimation du degré de fermentamon du cacao pourrait étre utilisée comme un
bon marqueur pour la qualité des lots de cacao et donc pour la qualité du chocolat. Pendant la fermentation des feves
de cacao, I'hvdrolyse des protéines de stockage des cotvlédons joue un role essentiel dans la formation des
précurseurs d'ardme par une libération de peptides et d'acides aminés. Des €tudes ont établi des corrélations entre
'accurnulation d'acides aminés et la formation de composés aromatiques. La qualné de la fermentation du cacao est
iraditonnellement évaluée en mesurant la quantité¢ d'azote ammoniacal par la technique de Conway. Toutefois cetic
technique prend beaucoup de temps et l'interprétation des résultats dépend de la connaissance du contexte. La
spectroscopie proche infrarouge (NIRS) est un outil rapide, non destructif, qui peut €tre unilisé pour déterminer la
quantité de NH;s dans du cacao fermenté séché et distinguer les échantillons de cacao en fonction de leur degré de
fermentation exprimé en nombre de jours et courbes de température. Dans notre travail, les spectres de plusieurs
centaines d'échannllons de cacao séché, écossés et broyés ont été acquis par réflectance diffuse a l'aide d'un
spectrometre Foss 6500. Les échantillons aux différents degrés de fermentation de 0 & 6 jours ont €t€ transportés en
Equateur, a Madagascar, a Trinité et Tobago et en République dominicaine. Les résultats ont ét€¢ comparés avec
ceux qui ont €té obtenus par la technique Conway. Cette étude a confirmé la possibilité d'utiliser la spectroscopie
NIRS, un outil non destructif pour déterminer la quantité¢ d'azote ammoniacal et déterminer la qualité du cacao séché
fermenté. Par ailleurs. il a été possible de déterminer le degré de fermentation indépendamment de l'effet du

génotvpe et/ou de I'origine.



