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RESUME

La tomate est un produit maraicher trés importamtsd’alimentation humaine en Afrique et dans le
monde. L'objectif de I'étude est d’évaluer une nelley méthode de transformation simultanée de lateran
purée et en jus comestible. La durée de la pranlucia quantité d’énergie et les rendements deiféepet du
jus ont été évalués. L'ancienne méthode permebd'aniquement la purée par évaporation et conagatr.
Avec la nouvelle méthode, la purée, le jus: salé@et non salé ont été produits puis caractérigeteplan
organoleptique et nutritionnel surtout pour le fesplus apprécié par les participants. Les résulbatenus
montrent que pour transformer 15 kg de tomate,ul@al de cuisson et la consommation en énergie lpour
méthode 1 et 2 sont respectivement de 1 heurdetires de 3 kg et 8,5 kg de charbon. La nouvelthadé a
donné un rendement en purée de 22,66% contre 2488%'ancienne méthode. Le test sensoriel a éégae
70% des participants ont apprécié le jus salé & POur le jus non salé. Les teneurs en vitamines € e
caroténes sont presque les mémes pour les deux jus.
© 2015 International Formulae Group. All rights mrged.
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Technology of simultaneous production of tomato puge and juice

ABSTRACT

Tomato is a very important gardening product inhkbieman food in Africa and in the world. The aim of
the study is to evaluate a new method of tomatoge® simultaneously tomato into purée and edilte jThe
parameters evaluated were: production time, enesgg and yields of purée and juice obtained. Thedo
method allows only for the purée production throaglporation and concentration. With the new method
addition to purée of tomato, two types of juice: $&8ted and unsalted were produced and characteioze
sensory aspects and nutritional only for the jumuestly appreciated by panelists. The results inditshat to
process 15 kg of tomatoes, the cooking time istame with low power consumption 3 kg of charcoal thee
new method while for the former method, the durat®4 hours and 8.5 kg of charcoal used. The nethaoad
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gave 22.66% of purée yield against 24.33% for the method. The sensory test revealed that 70% of
participants liked the salted juice and 30% undgltéece. The contents in vitamin C afiecarotenes are nearly

the same for the two juices.
© 2015 International Formulae Group. All rights ersed

Keywords: Tomato, processing, purée, juice.

INTRODUCTION

La tomate est I'un des fruit-légumes les
plus consommés et trés importante dans
lalimentation dans le monde entier
(Boumendjel et al, 2012). Au plan
nutritionnel, c’est une source de sels minéraux
tels Ca, K, Mg, Na, Fe et de vitamines comme
A, B6, C, E (Boumendjel et Boutebba, 2003 ;
Glouchkoff, 2010 ; Sawadogo et al., 2015). Ce
fruit est trés fragile et périssable a cause de sa
teneur en eau qui est supérieure a 85%, ce qui
est souvent a l'origine des pertes post-récolte.
Ces pertes peuvent atteindre plus de 40% dans
beaucoup de pays Ouest africains ou les
industries modernes de production de
concentré de tomates sont presque inexistantes
(Dossou et al., 2007). Au Benin comme dans
de nombreux pays de I'Afrique de I'Ouest, la
transformation artisanale de la tomate en
purée est la forme de transformation
/conservation la plus répandue pour réduire
ces pertes post-récolte (Montcho, 2002). Mais
cette transformation nécessite ['utilisation
d’énorme quantité d'énergie (charbon de bois
ou de gaz combustible) pour faire évaporer
suffisamment I'eau contenue dans la tomate
(Abdelkerim, 2014). Par ailleurs, la
production du jus de tomate est inexistante ou
trés peu connue dans nos pays Ouest
africains ; en particulier, le Bénin. Dans les
pays développés, ce jus de tomate est utilisé a
la fois comme boisson ou comme condiment
dans les restaurants (Abdelkerim, 2014).
L'objectif de cette étude est de développer une
nouvelle méthode de transformation de la
tomate en purée et qui permet en méme temps
de récupérer son eau par pressage pour en
faire le jus. La mise au point de cette
technologie permettra aux femmes
transformatrices et aux petites unités de
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production de purée, de mieux valoriser la

transformation de la tomate et de réduire de

facon significative la quantité d'énergie
utilisée pour évaporer I'eau lors de la cuisson
de la purée.

MATERIEL ET METHODES
Matériel végétal

Le cultivar de tomate fruit
(Lycopersicon esculentym  dénommé
"Akikonkoui" (Figure 1) en langue locale
fongbé au Bénin a été utilisée pour la
production du jus et de purée de tomate. Cette
variété est lI'une des variétés locales les plus
cultivées et consommeée par les populations au
sud du Benin (Kpagbin, 2011).

Equipement utilisé

Le principal équipement qui a été
utilisé pour la transformation de la tomate en
purée et en jus a été I'épépineuse motorisée
"complexe tomate plus" (Figure 2). Cet
équipement a été mis au point au niveau du
Programme  Technologies Agricole et
Alimentaire (PTAA) de l'Institut National des
Recherches Agricoles du Bénin (INRAB). Il
permet la mouture de la tomate en y enlevant
la peau et les pépins. La peau et les pépins
constituent les sous-produits ; seul le moQt est
utilisé dans la chaine de production de la
purée et du jus.

Production du jus et de la purée de tomate

La nouvelle méthode de production
simultanée de purée et du jus de tomate
(méthodel) a été réalisée en suivant le
diagramme technologique de la Figure 3.
L'ancienne pratique de production unique de
purée de tomate (méthode 2) décrite par Kiki
et Fagbohoun (1999) a été utilisée comme
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témoin. Pour la méthodel, le jus de tomate a

Evaluation de la qualité organoleptique des

été extrait par tamisage et pressage (essorage) jus de tomate

du modt chauffé pendant 10 min. Le modit,
aprés extraction du jus, a été cuit pour obtenir
la purée. Le jus récupéré par pressage a été
ensuite pasteurisé. Aprés pasteurisation, le jus
a été divisé en deux, une moitié a été salée a
1% en ajoutant du sel de cuisine. Chaque type
de jus a été conditionné dans des bouteilles
stérilisées de 30 cl. Quant a la deuxiéme
(méthode 2), le mo(t obtenu aprés la mouture
de la tomate a été directement cuit pour
'obtention de la purée de tomate. Chaque
production a été répétée trois fois.

Détermination des parametres
technologiques
Durée des opérations

Lors du processus de transformation de
la tomate en purée et en jus, la durée des
opérations a été déterminée en considérant le
temps du début et de la fin de chaque
opération unitaire.

Rendement de production

Le rendement de production a été
déterminé par le rapport entre la quantité du
jus ou de la purée de tomate obtenue sur la
quantité de tomates transformée suivant la
formule suivante :
Pour la purée

poids de la purée

Rp = x 100

poids de tomate utilisée

Rp : Rendement de la production de purée.
Pour le jus :

Rj X 100

poids de tomate utilisée
RJ . Rendement de production de jus.
Consommation d’énergie pour production

Le charbon de bois a été utilisé comme
source d’énergie pour la production de purée
et du jus de tomate au cours des opérations de
préchauffage, de cuisson et de Ia
pasteurisation. La consommation en charbon
de bois a été évaluée en pesant le poids du
charbon avant et aprés chacune de ces
opérations.
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Six litres de jus de tomate issus de la
nouvelle technologie (méthode 1) de
production simultanée de jus et de la purée de
tomate ont été divisés en deux lots de 3 litres.
Le premier lot de trois litres a été salé a 1% de
sel cuisine (jus A) et le second lot non salé
(jus B). Des échantillons de 100 ml contenus
dans des verres en plastique jetables ont été
soumis a l'appréciation de 30 dégustateurs
bien entrainés. Ceux-ci étaient chargés
d’apprécier la qualité des jus par rapport a la
couleur, I'odeur et le golt en utilisant une
échelle  d’appréciation de 1=Aime
beaucoup ; 2=Aime un peu et 3= n'aime pas
du tout.

Evaluation de la qualité nutritionnelle du jus
de tomate

Dans cette étude, seul le jus a été
analysé car il constitue le nouveau produit.
Les parameétres évalués ont été: la matiére
seche soluble, la teneur en vitamines @G-et
caroténe ainsi que la teneur en potassium.

Matiére séche soluble La matiére
seche soluble de la purée a été déterminée a
l'aide d’'un réfractometre portatif
(PARALUX, France) gradué de 0 a 50° Brix.
Une goutte d'échantillon humide a été
déposée sur la lentille du réfractometre et la
lecture a été faite directement apres exposition
a la lumiére.

Dosage de la vitamine C et de ja
caroténe La teneur en vitamine C a été
déterminée par titration avec une solution de
2,6-dichlorophénol-indophénol  selon la
méthode AOAC (2012). Les résultats ont été
exprimés en mg/100g de jus. Bacaroténe a
été dosée par la méthode décrite par Biehler et
al. (2009).

Dosage de sodium et de potassiube
potassium a été déterminé par photométrie de
flamme d'aprés la méthode décrite par
Gueguen et Rombauts (1961).



P. A. F. HOUSSOU et al. / Int. J. Biol. Chem. S¢b): 2468-2476, 2015

Analyse statistique des données

Les résultats danalyse physico-
chimique, sensorielle et nutritionnelle ont été
traités avec le logiciel Microsoft Excel.
L'analyse de variance a un critere (ANOVA
One-way), a l'aide du logiciel SPSS v16.0 a
été réalisée pour tester la significativité de la
différence entre les moyennes a un seuil de
5% pour chaque parametre.

RESULTATS
Production simultanée du jus et de la purée
de tomate

Les Figures 3 et représentent
respectivement les diagrammes
technologiques de production de la purée de
tomate suivant I'ancienne méthode (méthode
1) et celle de la nouvelle méthode (méthode
2). Les résultats obtenus montrent que la
durée de cuisson (4 heures) et la quantité de
charbon consommée (8,5 kg) pour la méthode
1 sont significativement supérieures (p < 0,05)
respectivement a la durée de cuisson (1 heure)
et a la quantité de charbon consommée (3 kg)
utilisées par la méthode 2 (Tableau 1). Par
contre, le rendement en purée (24,33%) et en
matiere seche soluble (19,1%) de la purée
issue de la méthode 1 (Tableau 1) sont
significativement supérieurs (p < 0,05) a ceux
de la nouvelle méthode 2 (22,66% et 15,8%).
Mais avec cette nouvelle méthode, en plus de

4

la purée, un rendement de 42,07% de jus de
tomate a été obtenu.

Qualité organoleptique du jus de tomate

A lissue des tests de dégustation, les
résultats obtenus montrent que parmi les deux
types de jus (Jus A et jus B) soumis a
'appréciation des dégustateurs, 75% des
participants ont choisi les deux types de jus en
considérant principalement la couleur et
'odeur agréables de chacun des deux
échantillons (Figure 5). Par contre, le golt a
été le facteur de différenciation des deux jus.
Soixante-dix pourcent (70%) des dégustateurs
n'ont pas aimé le jus non salé (jus B) (Figure
5) et I'ont rejeté au profit du jus salé.

Qualité nutritionnelle des deux types de jus
de tomate

Les résultats de I'analyse nutritionnelle
de chacun des deux types de jus de tomate
montrent que la teneur dghcarotenes du jus
salé (478 ng/100ml) semble étre relativement
plus élevée que celle du jus non salé (368
ng/100ml). En ce qui concerne la

concentration en potassium et en vitamine C,
aucune différence significative (p > 0,05) n'a

été observée pour le jus salé (A) et le jus non
salé B (Tableau 2).

Figure 1: Fruit de tomatelycopersicon esculentyrdénommeAkikonkoui en langue locale au

Bénin.
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Figure 2 : Epépineuse motorisée “Tomate plus”.
Trémie (01) ; Trémie (02) ; Moteur robin(3) ; Visans fin(4) ; Cone d’évacuation(5) ; Chassis deéf¥neuse(6)
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Figure 3 : Production simultanée de la purée et de jus datmm
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Figure 4: Production de la purée de tomate.

80
70
60
50
40
30
20
10

-

Aime Beaucoup Aime un peu Aime pas du tout

W JusA

JusB

Figure 5 : Préférence des dégustateurs des jus de tomades. Salé
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Tableau 1 :Parametre technologique de production de purée ptsdde tomate.

Rendement Rendement Matiére séche Durée de Consommation
en jus (%) en purée  soluble purée cuisson purée en énergie purée
(%) (%) (heure) (kg)
Méthode 2 42,07 22,66a 15,8a la 3a
Méthode 1 24,33b 19,1b 4b 8,5b

Les moyennes portant les lettres différentes danggime colonne sont significativement différenteseuil de 5%.
Méthode 1 : méthode traditionnelle de préparat®purée de tomate par évaporation d’eau.
Méthode 2 : nouvelle méthode de préparation simééale purée et de jus de tomate.

Tableau 2: Composition nutritionnelle des

deux type deAust B.

Parameétres Concentration en Taux de la Taux dep
potassium (mg) vitamine C (mg) carotenes (ug)

Jus de tomate A 232a 9,41a 478b

Jus de tomate B 231a 10,46a 368a

Les moyennes portant les lettres différentes dangme colonne sont significativement différenpe(05). Jus

A :salé;jus B : non salé.

DISCUSSION

La transformation de la tomate en purée
est une solution alternative dans la réduction
des pertes postrécolte (Montcho et
Ahouansou, 2004 ; Dossou et al.,, 2006). La
comparaison de la méthode (méthode 2) de
production simultanée de purée et de jus de
tomate a celle habituellement utilisée qui
consiste a la transformation de la tomate en
purée uniquement (méthode 1) indique que
cette derniere est moins performante en
considérant la durée de cuisson et la
consommation en énergie utilisées pour la
préparation de la purée (Tableau 1). En effet
pour la méthode 2, la purée a été pressée par
essorage et filtrage pour récupérer le jus. Ce
jus obtenu n’étant pas limpide, contient encore
quelques résidus de purée, ce qui explique le
rendement et la matiére seche relativement
faibles obtenus pour cette méthode. D’aprés
Montcho (2002), le rendement en purée de
tomate est lié d'une part a la variété de tomate
mais aussi a la technologie utilisée. Par
ailleurs, les rendements de production en
purée de la méthode 2 (22,66%) et méthode 1
(24,33%) sont supérieurs a celui obtenu
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(20,69%) par Montcho (2002Qui a utilisé
une autre variété de tomafmunvi) Dans le
cadre de cette étude, une corrélation positive
est observée entre la durée de cuisson de la
purée de tomate des méthodes 1 et 2 par
rapport a la consommation en énergie. Une
différence significative est notée entre les
deux méthodes par rapport a la durée de
cuisson de la purée ainsi que la consommation
en énergie des méthodes 1 et 2 (4 heures
contre lheure et 8,5 kg de charbon contre 3
kg). Cette différence est due au fait que le
modt obtenu a été essoré pour extraire le jus,
ceci apres quelques minutes de cuisson. Cette
réduction de jus par essorage a contribué a
diminuer le temps de cuisson de la purée
(méthode 2). Par conséquent, avec la méthode
2, un gain substantiel de temps dans la
production de la purée est réalisé avec une
faible consommation d’énergie par rapport a
'ancienne méthode 1. De plus, la nouvelle
méthode présente I'avantage, d'avoir en plus
de la purée, de jus de tomate avec un
rendement de 42,07% par rapport a la
méthode 1.
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Sur le plan d'analyse sensorielle, la
qualité organoleptique du jus A qui est trés

peut dépendre de la variété de tomate utilisée.
Cette variation de la teneur en vitamine C peut

appréciée des dégustateurs grace a de son godtétre aussi due d'une part aux différentes

Iégérement salé par rapport au jus B non salé
qui a un go(t fade selon les dégustateurs. Par
ailleurs, la couleur de ces deux jus est un peu
claire, caractéristique des jus de fruits connus
par les consommateurs comme les jus
d'ananas, de mangue et de goyave. De méme,
la préférence des dégustateurs est aussi
motivée par l'odeur attirante et moins
prononcée de ces jus de tomate. En dehors de
cette motivation, plusieurs avantages du point
de vue nutritif s’offrent aux consommateurs
du jus de tomate salé en l'occurrence. Du
point de vue de la qualité nutritionnelle, le jus
salé A présente des -caractéristiques plus
intéressantes par rapport a celle du jus non
salé B ; surtout concernant la concentration en
sodium et en taux dgcaroténes (Tableau 2).
En effet, le taux en sodium élevé pour le jus
salé (Jus A) est di a I'ajout de sel (1%). Ceci
suggére que l'ajout de sel a une légere
influence sur la teneur erB-caroténes.
Toutefois, les études de Bernier et La voie
(2001) ont montré que la teneur o
caroteénes est liée a la variété de tomate et du
stade de maturité du fruit. Mais Capanoglu et
al. (2008) ont montré que seule I'étape de la
concentration de la purée de tomate fait
diminuer la teneur ef-caroténes. Par ailleurs,
la concentration du jus salé est proche du jus
de tomate assaisonné vendu sur le marché
européen qui est de 280 mg/100 ml d'aprées
I'Union Nationale Interprofessionnelle des
Producteurs de Jus de Fruits en France
(Glouchkoff, 2010). L'autre intérét du jus de
tomate est qu’elle est plus riche en vitamine C
et en potassium pour chacun des deux types
de jus salé et non salé parce que I'ajout de sel
n'a pas eu une influence significative sur ces
deux éléments nutritifs. Dans cette étude, la
teneur en potassium obtenue pour les deux
types de jus est similaire a celle obtenue avec
les échantillons du jus de tomate assaisonné et
vendu sur le marché (Glouchkoff, 2010). Mais
la teneur en vitamine C du jus de tomate (14
mg/100 ml) obtenue avec ce méme auteur
n'est pas similaire aux valeurs de teneur en
vitamine C (10,46 mg/100 ml) obtenues dans
cette étude. Cet écart de teneur en vitamine C
2475

opérations unitaires de transformation qui ont
été réalisées deés la réception des fruits.
D’autre part Chanforan (2010) a montré que la
teneur en vitamine C du concentré ou du jus
de tomate est surtout influencée par les
opérations thermiques. Par ailleurs, les
travaux de Agassounon et al. (2012),
effectués, sur la tomate, ont révélé que la
vitamine C est une molécule oxydable tres
vulnérable au traitement & la chaleur
(blanchiment).

Conclusion

Cette nouvelle méthode permet de
mieux valoriser la tomate et par conséquent,
contribue a la réduction des pertes post-
récolte. Le transfert de cette nouvelle méthode
de transformation de la tomate au niveau du
paysan permettra non seulement de contribuer
a la réduction de l'utilisation du bois de feu
mais aussi de susciter une autre activité
génératrice de revenu qu’'est la production et
la commercialisation du jus de tomate.
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