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Megastigmus pistaciae (Hymenoptera :
Torymidae) (Hymenoptera: Eurytomidae)
Eurytoma plotnikovi
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Les Parametres de qualité recherchés sont :
e Degré d’alcool

e Acidité volatile

¢ SO2 total

e SO2 Libre

 Acidité totale

* Densité

e Extrait sec Total

2- Importation :

Dans certains cas, le laboratoire se rend au port, a
la demande des transformateurs et du Ministére
du Commerce, pour prélever des échantillons
de solutions alcoolisées brutes destinées a
étre transformées en boissons alcoolisées et
spiritueuses puis les analyser.

lll. Analyses Expérimentales

Nous répondons aux demandes de producteurs
en réalisant des analyses expérimentales visant
a garantir la qualité et le bon stockage de leurs
produits, démontrant notre engagement envers
I'innovation et I'amélioration continue.

Le secteur des Vinaigre

Pour cette filiere nousrépondons ades analyses
qui portent sur des parametres tels que le degré
d’alcool, le degré acétimétrique, le SO2 total et le
degré Brix. Ces analyses sont réparties entre des
analyses expérimentales et des analyses destinées
a l'exportation, soulignant notre implication a la
fois dans le développement de nouveaux produits
et dans lI'expansion des marchés a l'international.

Le secteur des Agrumes

Dans le cadre du suivi de la maturité des agrumes
et pour déterminer les dates optimales de récolte,
notre laboratoire réalise des analyses annuelles.
Ces analyses comprennent le degré Brix, I'acidité
exprimée en acide citrique, le rapport E/A, I'index
visuel, et I'indice du go(t.

Encadrement

De plus, notre laboratoire joue un rdle significatif
dans la formation en accueillant des stagiaires
d’établissements supérieurs et d’écoles en stage
préparatoire a la vie professionnelle. Nous
contribuons également a encadrer et a assister le
personnel deslaboratoires des centres de référence
dans le domaine des analyses de laboratoire sur
demande, témoignant de notre engagementenvers
le partage de connaissances et le développement
professionnel Haut du formulaire



l. Classement AOC

Le processus de classement des vins est une étape
fondamentale, impliquant des analyses rigoureuses
sur un échantillonnage représentatif.

1- Prélevement:

Les opérations de la saison de classement des vins
AQOC s’étalentgénéralement sur une périoded’un
mois et demi a 2 mois, le personnel du laboratoire
procede au prélevement et analysedes échantillons
destinés au classement.

Il est important de noter que les échantillons
sont prélevés en 7 exemplaires par lot dont la
destination est distribuée comme suit :

* 1 échantillon sellé pour le producteur comme
prélevement témoin

* 2 échantillons pour les analyses physico-
chimiques

* 2 échantillons pour les Analyses organoleptiques

(dégustation)

* 2 échantillons témoins en cas de contestation
des résultats

2- Analyses physico-chimiques :

Le laboratoire réalise les analyses suivantes :

e Degré d’alcool

e Les Sucres Réducteurs

e ’Acidité Volatile

¢ SO2 total

* Acidité totale

Apres avoirdiscuté et validé les résultats finaux, des
séances de dégustations sont ensuite organisées.

3- Analyse organoleptique :

Avant d'étre représentés a la commission de
dégustation composée d’'un nombre impaire des
élites des cenologues évoluant dans le secteur,
les échantillons conformes analytiquement seront
étiquetés par le responsable du laboratoire avec
des codes pour cacher leurs identités et leurs
provenances afin de garantir la crédibilité des
résultats.

Le personnel du laboratoire organise ces séances.
Ces séances doivent étre dans le silence et la
concentration totale.

Une fois les séances cloturées, les notes en
moyennes générales seront calculées par le
responsable et présentées a la commission de
classement pour la délibération définitive des
résultats.

Les résultats de Toutes ces analyses contribuent
a établir un tableau des lots conformes aux
normes de qualité par producteurs et par zones
d’Appellations, renforcant ainsi la position du
laboratoire en tant qu’acteur clé dans le secteur
viti-vinicole.

Il. Exportation et Importation
1- Exportation :

En collaboration avec [IlInstitut Nationale de
Sécurité Sanitaire des Produits Alimentaires
(INSSPA), le laboratoire participe activement aux
analyses indispensables a I'exportation des vins
et boissons alcoolisées. De plus, des activités
d’'importation sont menées pour assurer la
conformité aux normes établies.




Les Activités du Laboratoire d’Analyse
du Groupement Interprofessionnel

des Fruits

Ons Abdelhedi

Introduction

Le laboratoire  danalyse du  Groupement
Interprofessionnel des Fruits occupe une place
centrale dans le paysage viti-vinicole de la Tunisie,
dédié a lI'exportation et au classement Appellation
d’Origine Controlée (AOC). Dans cet article, nous
vous invitons a explorer en détail les activités du
laboratoire au cours de la période couverte, mettant
en lumiere ses accomplissements, ses collaborations
stratégiques, et ses efforts pour maintenir et
améliorer la réputation des vins tunisiens sur la

scene internationale.

Engagement envers I’Excellence

Dans un contexte de mondialisation et d’exigences
croissantes en matiére de qualité, le laboratoire
s’engage a garantir I'excellence et la conformité des
vins tunisiens destinés aux marchés internationaux.
Cet engagement se manifeste a travers des activités
diverses, allant des analyses physico-chimiques
des vins aux collaborations stratégiques avec les
producteurs et les autorités compétentes.

Le Secteur Vitivinicole

Alors que le marché desvins connait une concurrence
féroce, notamment en termes de normes de qualité
et de conformité réglementaire, notre laboratoire
se positionne comme un acteur clé dans le soutien
a l'industrie viti-vinicole tunisienne en offrant des
services d’analyse de pointe et en contribuant
activement au processus de certification AOC.

Dans le cadre de son engagement envers
I'amélioration de la qualité, du contréle de la
production et du développement des exportations,
le laboratoire effectue diverses activités de
prélevement et d‘analyses physico-chimiques des
vins. Ces analyses concernent différents types
d’échantillons, notamment ceux préparés pour
I'exportation, les échantillons expérimentaux et ceux
candidats a 'Appellation d’origine Contredle plus, le

laboratoire analyse des échantillons introduits par
I'intermédiaire de IInstitut Nationale de Sécurité
Sanitaire des Produits Alimentaires (INSSPA),
renforcant ainsi la sécurité sanitaire des produits
destinés a I'exportation.

Le laboratoire joue également un réle crucial dans
le suivi de la maturité des cultures, afin de conseiller
les producteurs sur le moment optimal de la récolte.
Cette contribution aide les producteurs a optimiser
la qualité de leurs produits, favorisant ainsi la
promotion et I'exportation des récoltes.

Par ailleurs, le laboratoire contribue a maintes
analyses préventives pour avoir acces a I'état général
de lacampagne en effectuant de divers prélevements
sur terrain a savoir :

= Le suivi de la Maturité des Fruits
=L’inventaire Analytique

Le laboratoire d’analyses assure le processus de
classement des vins et organise des séances de
dégustation pour obtenir les AOC. Mais avant cela, il
s’engage périodiquement et pour chague compagne
a ajuster le stock restant de la saison précédente vers
le 31 Aout de chaque année. Ensuite, I'avancement
de la saison de récolte et de transformation est
suivi et leurs quantités sont déterminées en visitant
les lieux et en prélevant des échantillons pour
analyse. Le laboratoire réalise cette tdche en mois
de novembre. Ces échantillons sont analysés et
un tableau des moyennes des normes de qualité
est extrait et présenté au comité nationalde
classement qui se réuni en décembre et qui par la
suite conclu un tableau des Normes d’AOC pour la
campagne comprenant Le degré alcoolique, L'acidité
totale exprimée en acide tartriqueen g/l, Lacidité
volatile exprimée en acide sulfurique H2SO4 en
g/l, lanhydride sulfureux totalen mg/| et les sucres
résiduels totaux en g/l



Figure 4. Infestation par les cochenilles farineuses vecteurs de virus sur tronc (a), sur feuille (b), sur racine (c) et sur grappe (d) de vigne
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le GVB et la maladie de I'écorce liégeuse l'un
des syndromes de cette maladie a été confirmé
(Chabbouh et Marrakchi, 1998).Une récente étude
dans les vignobles tunisiens a montré la présence
de nouveaux virus impliqués dans cette maladie.
Un taux élevé d’'infection de l'ordre de 77% par
les virus de cette maladie a été enregistré. Le

Grapevine rupestris stem pitting associated virus
(GRSPaV) responsable despiqures sur le tronc des
cepsétait le virus le plus répandu (51,3%), suivi par
le virus responsable des cannelures du bois GVA
(42,1%), le GVD (26,7%), le GVF (19,3%), le GVB
(14,8%) et leGVE (5,9%) (Selmi et al., 2017).

Figure 3: Symptomes de la maladie du bois strié de la vigne: (a)piqures sur le bois, (b)
nécroses des nervures, (c)Symptomes de l’écorce liégeuse, (d)gonflement au niveau
de la ligne de greffe,(e)dégats sur la grappe

3. Les moyens de lutte contre les
maladies virales de la vigne

La dissémination des maladies Vvirales est
essentiellement due a lactivité humaine par
I'utilisation de matériel végétal infecté (plants virosés)
etensecondlieu parlatransmission danslesvignobles
par les insectes vecteurs. Puisque les virus sont des
pathogenes incurables donc aucune méthode de
lutte curative n’existe, le meilleur moyen de contenir

ces pathogenes reste la lutte préventive. |l s'agit d’agir
préventivement en plantant du matériel certifié
garantissant que les jeunes plants sont indemnes
de virus ainsi que la prévention de sa réinfection
par les insectes vecteurs sont indispensables. Dans
les vignobles, la dissémination des virus se fait par
le biais des vecteurs principalement les cochenilles
farineuses qui sont trés répandues dans nos vignobles

(Figure 4)



GLRaV-3 et GLRaV-5 (23.3% et 8.3%) (Mahfoudhi
etal., 2009).Les stades larvaires de P. ficussont plus
efficaces dans la transmission de ces virus que le
stade adulte. La large distribution de la cochenille
farineuse dans les vignobles tunisiens explique le
taux élevé d’infection par les virus de la maladie de
I'enroulement foliaire.

Figure 1. Symptomes d’enroulement foliaire sur vigne. (a, b, c) sur

variétés a baies rouges et (d) sur variétés a baies blanches

2.2. La maladie de la dégénérescence infectieuse
de la vigne

La dégénérescence infectieuse de la vigne figure
parmi les viroses les plus répandues et les plus
dommageables et touche des vignobles du
monde entier. Elle est causée par un complexe
viral regroupant divers népovirus qui ont un large
éventail de plantes hotes, dont le virus du court-
noué (GFLV) et le virus de la mosaique de l'arabette
(ArMV).En général, la maladie se manifeste par
des symptdmes foliaires, comme des feuilles en
éventail ou des taches annulaires chlorotiques,
ainsi que par une perte importante de la vigueur
des vignes. En association avec la maladie de
I'enroulement foliaire des pertes de rendement
peuvent aller jusqu’a 80 %.

En Tunisie, les symptomes de la maladie de
dégénérescence sont répandus surtout dans la
vigne de cuve, la souche malformante occasionne
des symptomes qui lui sont typiques, a savoir une
réduction du développement et une déformation
des feuilles et la souche chromogéne occasionne
des jaunissements, sur les grappes des coulures et
millerandages sont fréqguemment observés dans

les ceps virosés (Figure 2). Lincidence de cette
maladie se manifeste aussi bien sur les variétés
a raisins de table que sur celles de cuve. Le virus
le plus impliqué dans cette maladie le GFLV a
été trouvé dans 17.5 % des vignes tunisiennes
(Mahfoudhi et al., 1998), ce taux d’infection a
évolué a36% en 2015 (Samaali et al., 2015). Ce
taux est considéré élevé, du fait de la potentialité
épidémiologique et la difficulté d’éradication des
nématodes vecteurs.

Figure 2. Symptomes de la maladie de la dégénérescence
infectieuse sur vigne, (a,b) jaunissement causés par la souche
chromogene, (c, d) aplatissement et fasciation causés par la
souche malformante, (e) coulure et millerandage sur grappe.

2.3. La maladie du bois strié de la vigne

La maladie du bois strié de la vigne est 'une des
principales maladies affectant la vigne. Elle est
causée par un complexe viral. Les symptomes
consistent en I'apparition des sillons longitudinaux
formant des cannelures sur la surface du bois,
aspect liégeux et spongieux, apparitions de piqures
sur la tige, épaississement au niveau du point
de greffe et nécrose des nervures (Figure 3).La
maladie du bois strié peut parfois se manifester
par une diminution de la vigueur du plant et un
|éger retard de débourrement des bourgeons.

En Tunisie la présence de cette maladie s’est révélée
par la présence du GVA (68%) et GVB (14.8%)
(Mahfoudhi et al., 1998), qui sont les principaux
virus associés a cette maladie. La corrélation entre
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1. Introduction

La culture de la vigne a été toujours soumise
aux effets des problémes phytosanitaires qui
ont constamment entravé ce secteur en termes
de qualité et de quantité .Comme la plupart des
especes propagées végétativement, la vigne
est exposée aux attaques de plusieurs agents
pathogeénes en particulier les virus. En effet depuis
ses origines, la vigne a évolué en constante dualité
avec les virus. Environ 100 virus s’attaquent a la
vigne dans le monde, pouvant réduire la vigueur et
la productivité des vignes ou la qualité des raisins
(Fuchs, 2023). La vigne abrite ainsi le plus grand
nombre de virus documentés qu’aucune autre
culture pérenne .Plusieurs virus, habituellement en
association, sont responsables de maladies graves
qui pourraient avoir des effets néfastes sur les
vignes et engendrent des dégats économiquement
importants. Parmi ces maladies, on a la maladie
de l'enroulement foliaire de la vigne (Grapevine
leafroll disease), la maladie du bois strié de la vigne
(Grapevine rugose wood disease), et la maladie
de la dégénérescence infectieuse de la vigne
(Grapevine infectious degeneration).La viticulture
Tunisienne, comme dans tous les pays viticoles,
n'est pas a I'abri de I'infection des virus. Plusieurs
études ont été réalisées en Tunisie sur I'étiologie et
I'épidémiologie des maladies virales de la vigne et
les moyens de lutte appropriés.

2. Situation des maladies virales
dans les vignobles tunisiens

2.1. La maladie de I'’enroulement foliaire de
la vigne

LUenroulement foliaire de la vigne est une maladie
de grande importance économique. Cette
maladie est causée par un complexe de virus. Les
symptomes de l'enroulement foliaire surgissent

généralement en automne et dépendent des
cépages et du climat .En Tunisie les symptémes
de I'enroulement foliaire sont tres répandus dans
les vignobles, dans les cépages a baies rouges,
les symptémes se présentent, tout d’abord, sous
formes de taches rougeatres qui s’élargissent
avec le temps et progressent sur les autres
feuilles. La feuille rougeatre devient plus fragile et
s‘enroule vers le bas, et les nervures principales
et secondaires restent vertes.Tandis que dans les
cépages blancs, un léger jaunissement des feuilles
entre les nervures avec ou sans enroulement des
feuilles sont observés (Figure 1).Lenroulement ne
provoqgue pasla mort du cep, sa présence se traduit
souvent par une diminution des rendements (de
-10 a-40%) liée a une baisse de la fertilité, du poids
des grappes et de la vigueur des ceps atteints. Des
retards de maturation allant de 2 a 3 semaines ont
également été observés. Ces retards se traduisent
par des teneurs en acides plus élevés, une baisse
du degré alcoolique et de la concentration de la
baie en composés polyphénoliques.

Un inventaire des virus associés a la maladie
de I'enroulement foliaire de la vigne a été mené
dans différentes zones viticoles tunisiennes .Un
taux d’infection tres élevé atteignant 81.5% a
été enregistré dans les vignobles. Le Grapevine
leafroll associated virus 3 (GLRaV-3) est le virus le
plus répandu (76.3%), suivi de GLRaV-5 (38.5%),
GLRaV-6 (13.2%), GLRaV-1 (9.1%), GLRaV-2 (6.3%),
GLRaV-5 (5.3%) et GLRaV-7 (0.9%). Les deux virus
GLRaV-3 et GLRaV-5 ont été détectés dans 35.9%
des cas d’infection mixte (Mahfoudhi et al., 2008;
2014). Les virus les plus répandus et qui causent
plus de dégats GLRaV-3 et GLRaV-5 sont transmis
par deux especes de cochenilles Planococcus
ficus et Ceroplastes rusci. La cochenille farineuse
P. ficus était performante dans la transmission de



La transformation des grenades est un ballet Cependant, il est impératif dassurer une
minutieux entre la nature et la technologie. Des transformation des produits de maniere
vergers aux rayons des supermarchés, ces fruits responsable, préservant ainsi les bienfaits
subissent une métamorphose qui les transcende nutritionnels de ce trésor naturel, afin que la
en une variété de produits appréciés par les grenade, avec ses multiples formes, continue de

consommateurs. En  conjuguant innovation, ravir nos sens tout en nourrissant notre corps.
respect de la qualité et préservation des bienfaits

nutritionnels, la transformation faconne un avenir

ou les grenades ne sont pas simplement des fruits,

mais des produits polyvalents qui enrichissent nos

expériences culinaires et nos régimes alimentaires.

Les grenades, ces joyaux juteux, trouvent plusieurs

destins dans l'univers de la transformation, offrant

ainsi une pléthore de délices et de nouvelles

perspectives pour ce superfruit.

g




Ce tri méticuleux revét une importance capitale
pour assurer la qualité des produits finis.

Extraction du jus de grenade

une des transformations les plus répandues est la
conversion des graines juteuses de la grenade en
jus. Lextraction du jus de grenade représente 'une
des applications les plus courantes de lindustrie
agroalimentaire. Les graines sont pressées afin
de produire un jus a la fois riche en saveur et en
nutriments, offrant ainsi un nectar délicieusement
sucré.

Concentration et production des confitures et
des gelées

La concentration permet la production de sirops,
de confitures et de gelées de grenade. Ces délices
sucrés préservent la saveur distinctive de la
grenade tout en ajoutant une touche gourmande
a nos tartines du matin.

| '
-
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Innovation culinaire

Des chefs émérites aux scientifiques alimentaires,
chacun apporte sa contribution a la création de
produits tels que les vinaigrettes a la grenade,
les coulis, les sauces et méme les desserts. Ces
innovations transforment la grenade en un ingrédient
polyvalent, trés prisé dans la cuisine contemporaine,
ouvrant la voie a la conception de plats novateurs
mettant en valeur les propriétés uniques de ce fruit.

La polyvalence de la grenade s’étend également a
I'univers rafraichissant des glaces et des sorbets.
Les professionnels explorent avec ingéniosité
I'intégration des saveurs vibrantes de la grenade
dans la fabrication de glaces exquises et de sorbets
délicieusement fruités. En incorporant le jus ou les
extraits de grenade dans ces desserts glacés, les
créateurs parviennent a offrir des options sucrées
qui allient la fraicheur des glaces aux bienfaits
nutritifs et a la saveur caractéristique de ce fruit
remarquable. Ainsi, la grenade se transforme en un
ingrédient incontournable, apportant une touche
saine a I'univers gourmand des glaces et sorbets.



Propriétés anti-inflammatoires

Linflammation chronique est fréqguemment liée
a différentes affections, notamment l'arthrite, les
maladies cardiaques, et méme certaines formes
de cancer. Les composés anti-inflammatoires
présents dans les grenades peuvent jouer un
role essentiel dans 'atténuation de ces processus
inflammatoires. En outre, la consommation
réguliere de grenades peut s'avérer bénéfique pour
les individus souffrant de troubles inflammatoires,
offrant ainsi une approche naturelle pour soulager
certains symptémes.

Effets potentiels sur la prévention du cancer

Des études préliminaires indiquent que les
grenades pourraient jouer un role dans la
prévention de certains types de cancer, en
particulier le cancer de la prostate et du sein.
Les composés phytochimiques, notamment
les ellagitanins présents dans les grenades, ont
démontré des effets inhibiteurs sur la croissance
des cellules cancéreuses dans certaines études.
Cependant, il est essentiel de souligner que des
recherches supplémentaires sont nécessaires pour
confirmer ces effets et comprendre pleinement
leur mécanisme d’action.

Les grenades dans notre alimentation

Il existe de nombreuses facons créatives
d’incorporer les grenades dans notre alimentation
quotidienne. Elles peuvent étre dégustées fraiches
en les ajoutant a des salades, intégrées a des
smoothies, ou utilisées comme garniture pour des
platssucrésousalés. Lejusde grenade purconstitue
également une option populaire et pratique pour
profiter de ses bienfaits. Cependant, il est crucial
de souligner que, comme pour tout aliment, la
modération demeure essentielle.

Les grenades ne se limitent pas a étre de simples
délices gustatifs, mais constituent également de
véritables joyaux nutritionnels. Leur remarquable
composition en composés bioactifs en fait un
fruit polyvalent susceptible de contribuer a
I'amélioration de divers aspects de la santé.
En intégrant les grenades dans notre régime
alimentaire équilibré, nous avons non seulement
I'opportunité de savourer leur saveur unique, mais
également de renforcer notre bien-étre global. Ces
fruits rouges et juteux, en plus de ravir nos papilles,
renferment un trésor de bienfaits pour soutenir
notre santé.

La métamorphose des grenades : I’aventure fas-
cinante d’un superfruit dans ’univers de I’in-
dustrie agroalimentaire

Au fil des siecles, la grenade a évolué d’un simple
fruit a un symbole de santé et de bien-étre.
Cependant, son parcours ne se limite pas aux étals
des marchés ou aux cuisines familiales. Lindustrie
agroalimentaire a également joué un role clé dans
la transformation des grenades, les propulsant au
cceur d’une diversité de produits. Les grenades,
symboles de santé et de vitalité, subissent une
véritable métamorphose une fois entre les mains
expertes de I'industrie agroalimentaire. Du verger
a la table, les grenades traversent un processus
de transformation soigneusement orchestré pour
donner naissance a une gamme diversifiée de
produits, allant des jus de fruits rafraichissants
aux mets novateurs, en passant par les concentrés
utilisés dans une variété de produits. Ce fascinant
voyage des grenades a travers [|'industrie
agroalimentaire met en lumiére le role essentiel
de cette industrie qui transforme ces fruits en une
myriade de délices.

Récolte méticuleuse et tririgoureux

La premiere étape cruciale du processus de
transformation des grenades débute au verger,
avec la récolte des fruits a maturité optimale.
Les agriculteurs, habiles dans les techniques de
récolte, effectuent une sélection méticuleuse des
grenades.




Les bienfaits thérapeutiques

des grenades

A. Maazoun & M. K. Aounallah

Les grenades, avec leur éclatante teinte rouge, ne
se contentent pas d’égayer nos papilles gustatives.
En plus de leur savoureux mélange sucré et acidulé,
ces fruits ont gagné en popularité grace a leurs
nombreuses propriétés thérapeutiques.

Utilisées depuis des siecles a des fins médicinales
dansdiversescultures,lesgrenadesfontaujourd’hui
I'objet d’études scientifiques approfondies, mettant
en lumiere leurs bienfaits pour la santé. En effet,
les grenades ne se limitent pas a étre une explosion
de saveurs dans notre palais mais,elles offrent
également une multitude d’avantages pour notre
bien-étre. Leur potentiel thérapeutique, allant de
la protection cardiovasculaire a leurs propriétés
anti-inflammatoires, en fait un fruit précieux pour

une alimentation saine et équilibrée. Ces fruits
éclatants, avec leurs grains juteux et sucrés,

Antioxydants puissants

Les grenades se distinguent par leur richesse en
antioxydants, des composés essentiels qui jouent
un réle majeur dans la protection du corps contre
les radicaux libres. Ces molécules instables sont
associées au vieillissement prématuré et a diverses
maladies, notamment les maladies cardiaques et
certains types de cancer. Les antioxydants présents
dans les grenades, tels que les polyphénols et les

anthocyanes, ne se contentent pas de conférer
a ces fruits leur éclatante couleur rouge, mais ils
contribuent également a renforcer le systeme
immunitaire et a prévenir lesdommages cellulaires.

Bienfaits cardiovasculaires

La consommation réguliere de jus de grenade
a été liée a d'importants bienfaits pour la santé
cardiovasculaire. Des recherches suggerent que
le jus de grenade peut contribuer a abaisser la
pression artérielle, a améliorer le flux sanguin, et
a réduire lI'inflammation dans le corps. Ces effets
cumulés peuvent considérablement diminuer le
risque de maladies cardiovasculaires, faisant ainsi
des grenades un allié naturel précieux pour la
santé du cceur.




INTERET MEDICINALE

1. Effet sur le systéme cardiovasculaire

Les feuilles de kaki ont été utilisées pour
fabriquer du thé a boire en Chine et au Japon,
pour leurs nombreuses activités efficaces sur le
systeme cardiovasculaire. Les proanthocyanidines
présentes dans le kaki peuvent réduire le risque de
maladies cardiovasculaires en réduisant la pression
artérielle et I'agrégation plaquettaire. Le jus de
kaki et le vinaigre (kakisu) ont été utilisés au Japon
comme meédicaments traditionnels pour abaisser
la tension artérielle.

2. Profil lipidique

Des chercheur sont prouvéles effets bénéfiques
du kaki mar sur la réduction du cholestérol total
d’environ 20 %, des LDL de 31 % et des triglycérides
de 19 % ce qui est principalement associés aux
effets antioxydants des phénols de kaki dans le
fruit.

3. Effet antidiabétique

Lapulpedekakiséchéeaunpouvoirderéductiondes
taux de glucose plasmatique d’environ 16% et
des triglycérides d’environ 40% et d’inhibitiondes
enzymes digestives qui augmentent I'absorption
du glucose dans l'intestin.

4. Propriétés anticancéreuses

Les caroténoides qui se trouvent dans les fruits
de kaki, se sont révélés étre chimio-protecteurs
contre un large éventail de cancers, en particulier
le cancer de la prostate et du sein, les cellules
carcino-orales, les cellules de leucémie lymphoide
humaine et les polypes précancéreux du célon chez
la femme. Il a également été démontré qu’elles ont
un effet inhibiteur de croissance sur les cellules
cancéreuses du pancréas humain in vitro.

5. Autre intérét médicinal

Diverses parties de la plante de kaki telles que
les calices de fruits ont été utilisées dans les
cosmeétiques pour réduire le vieillissement cutané,
et des extraits de tanin de fruits de kaki réduisent
les odeurs corporelles. Uextrait de feuilles contient
des substrats antiallergiques.

VALORISATION ET TRANSFOR-
MATION

Outre sa consommation en fruit frais, le kaki se
préte bien a la transformation. On en compte
plusieurs produits dérivés comme la confiture,
gelée, jus, sorbet, séché pour certaines variétés,
en particulier au Japon préparations de tranches
desséchées. Le séchage est possible avec certaines
variétés (Hachiya et Fuyu notamment).
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IRRIGATION

Uirrigation est indispensable pour une rentabilité
économique des vergers. Les besoins sont de
'ordre de 450 a 500 mm, d’avril a octobre, avec
des périodes particulierement importantes de
mai-juin @ mi-aodt. Lirrigation par micro-aspersion

* Besoins ¢ 150 U/ha
annuels
d'un arbre

productif

PRINCIPAUX RAVAGEURS ET
MALADIES

e MOUCHE MEDITERRANEENNE

Le kaki est tres sensible a la mouche de début
septembre a début octobredu fait de la couleur
orange du fruit extrémement attractive..

Lutte : piégeage massif efficace

a7 o 0
b el A e B

(Ceratitis capitata)
°* MYCOSPHAERELLA NAWAE

Maladie fongique qui provoque une apparition
de taches nécrosées sur les feuilles, suivies d'une
défoliation de 'arbre qui entraine la chute des fruits

Lutte prophylactique : retrait ou broyage des feuilles

Lutte chimique : si les symptdémes apparaissent, pas
de lutte curative possible.

Traitement au Cuivre et Soufre : application soit
avant les pluies, soit faire une couverture tous les

15 jours.

* 80 U/ha

est recommandée.

Lexcesd’humidité dusol et lasécheresse prolongée
provoquent la chute des fruits.

FERTILISATION

Fertilisation d’entretien par des apports au sol au
printemps :

* 150 g/arbre * 30 U/ha

COMPOSITION CHIMIQUE ET
VALEUR NUTRITIONNELLE DU
KAKI

Plusieurs composés bioactifs comme les
polyphénols, flavonoides, terpenoides, stéroides,
fibres, caroténoides et minéraux sont présents
dans les pelures du persimmon.

Par comparaison avec dautres fruits tres
consommés comme les pommes, péches, poires
et oranges, les fruits de persimmon contiennent un
taux de sucre élevé de 'ordre de 12,5 g/100 g de
fruit frais, majoritairement du sucrose, du glucose
et du fructose.

lls présentent une teneur moyenne totale en
polyphénols de 1,45 g/100 g de fruit frais ainsi
que 1,48 g de fibre/100 g de fruit frais. La pulpe
des fruits représente une source de vitamine A,
vitamine C, calcium et fer.

Les persimmons frais et séchés contiennent
également des éléments traces (Zn, Mn, Cu) ainsi
que certains minéraux (K, Mg, Ca, Na).

Composition en vitamines, Ca et Fe (g/Kg de
Matiére fraiche) de la pelure

Vitamines Composition en g/Kg

Vitamine C 0,70
Vitamine A 0,65
Calcium 0,90
Fer 0,02




LA CULTURE DU KAKI

Le Kaki n’est pas exigeant et n‘a besoin d’aucun soin
particulier. Cependant, étant sensible aux mauvaises
herbes, notamment, le chiendent, il faut faire un
binage autour de I'arbre pour éliminer ces adventices.

Densité de plantation

Les densités peuvent étre variables selon le systeme
de conduite choisi.

Les densités les plus courantes sont 3 mx5 m pour une
conduite en gobelet (667 pieds a I'ha). Des densités
plus fortes (jusqu’a 1250 pieds /ha) sont possibles
pour des vergers conduits en forme palissée.

*Disponibilité en eau excessive
sManque de lumiére durant la floraison
*Probleme de pollinisation

eExces (ou carence d'azote)

sExces de croissance

sCarence en phosphore ou bore

LA TAILLE
Lidéal est la conduite en gobelet assez serré :

e Conserver de 10 a 15 charpentieres principales
verticales avec peu d’angle pour limiter la casse du
bois par le poids des fruits,

e Taille d’hiver annuelle pour conserver la fructification
prés du tronc. Sans taille la production est portée
de plus en plus par les extrémités des rameaux, qui
s'affaiblissent.

e Taille en vert fortement recommandée, quand les
pousses dépassent 30 centimetres.

o Taille adaptée pour éviter les dégats de frottements
des fruits aux branches (marques sur I'épiderme).

PORTE-GREFFES

«Diospyros kaki : tres sensible a I"humidité, au
froid et a la sécheresse.

«Diospyros lotus : |le plus courant, adapté a tout
type de sol.

«Diospyrosvirginiana bien sur sol lourd et

asphyxiant.
NOUAISON

Le kaki peut présenter une chute de 100 % des
fruits principalement entre les stades nouaison et
fruit 40 mm, en cas de :

*Etre en léger stress hydrique entre mai et
mi-aout

eMaitrise de la croissance/fertilisation
azotee

*Verifier la disponibilité en azote a
'automne : mises en réserves

*Surveiller |a disponibilite en Phosphore

¢Faire des apports foliaires de Bore a 2 %
durant la floraison

Comment tailler un plaqueminier
les bourgeons
/j- lerminauy des
-~ " nouvelles pousses
R produiront du bois
de [ruectification

- les branches non-
" raillées continuent de
croitre

" nouveau bois de

bourgeons / fructification avec
terminaux branche qui ne fruits en hiver, 4
produisent fructifie pas raccourcir apres

le bais de récolte si nécessaire

fructification

Année 1 Annee 2




I'astringence au stade de maturité

Variétés non astringentes: « kakis
pomme »

Il s’agit de variétés
dont les fruits sont
non astringents et ne
deviennent pas blettes

a maturité. lls sont -
récoltés fermes et
croguant et se consomment comme une pomme.

Les 2 variétés principales en Tunisie sont :

«FUYU : variété japonaise précoce (maturité fin
octobre). Fruitaplati et rond avec une bonne
qualité gustative.l'arbre peu vigoureux.

oKaki El Beldi : variété tardive et trés productive
qui donne des fruits sans pépins, de forme aplatis
et de calibre moyen.

Variétés astringentes : « kakis blette »
Importance d’attendre la maturité complete.
Forte baisse de fermeté, récolte trés délicate.

Le fruit devient presque déliquescent — Texture
visqueuse/ gluante qui ne fait pas I'unanimité
chez les consommateurs.

Les principales variétés astringentes cultivées en
Tunisie :

« Kaki d’Ouechtata : variété précoce et tres
productive qui donne de gros fruits sans pépins et
ronds.

« Kaki El Arbi : variété tardive et trés productive qui
donne des fruits sans pépins, de forme aplatis et
de calibre moyen.

« CHOCOLATE : chair brun-marron.

« ROJO BRILLANTE : variété unique en Espagne,
astringente mais présente beaucoup de qualité.
Larbre est tres vigoureuy, il donne une trés bonne
production (20 a 40 T/ha en Espagne). Les fruits
sont ovales de gros calibres et ont une bonne
qualité gustative.

“Rajo Brillant:”

TECHNIQUE DE SUPPRESSION
DE L’ASTRINGENCE

Le but est de faire disparaitre les tanins,
responsables de cette astringence ce qui permet
de consommer un fruit ferme, récolté avant
maturité physiologique. Différentes méthodes ont
été utilisées a cet effet, notamment I'exposition
des fruits a l'alcool, au CO2, a l'azote ou a l'eau
chaude.

Il est important de noter que la plupart des études
comparant l'efficacité des méthodes a I'éthanol
et au CO2 ont montré que le traitement au Co,
est significativement plus efficace pour éliminer
I'astringence que lapplication d’éthanol. Le
traitement au CO2est d'ailleurs la technique la plus
utilisée par I'industrie.

LEVEE D’ASTRINGENCE AU CO,

PROCEDE :
« Stockage des fruits dans une enceinte étanche

entre 20°C et 25°C

e Injection de CO2 jusqu’a un taux de 98% » Durée
du traitement : 15h a 24h (selon la maturité,
température)

 Lastringence disparait totalement dés sortie de
la chambre

AVANTAGES :

o Traitement rapide

« 'astringence disparait immédiatement

o Adapté au gros volume > Faible impact sur
I’évolution de la maturité

INCONVENIENTS :

e Technicité de laméthode Chambres de traitement
au CO2

« Cout de l'installation
« Fort impact sur I'évolution de la maturité

« Peu adapté aux petits ateliers

Chambres de traitement au CO,



du kaki font l'objet d’un travail de caractérisation
génétique pour l'identification variétale de la part
du Centre Régional des Recherches en Horticulture
et Agriculture Biologique de Chott Mariem.

Notoriété : La ville d’'Ouechtata (Nefza) accueille
chaque année au mois d’octobre un Festival du Kaki
Pour célébrer son fruit fétiche le kaki. Ce festival
commence a avoir une grande affluence de visiteurs
tunisiens et étrangers notamment des Coréens,
Japonais et Algériens.

Valorisation : Malgré la richesse nutritionnelle de
ces fruits en fibres, polyphénols, caroténoides et
protéines, ainsi que leurs vertus médicinales, les

persimmons ne sont pas encore assez valorisés en
Tunisie.

Le kaki s'adapte a de nombreux sols, mais il préfere
un sol profond, fertile et bien drainé, avec un pH de
5,5 a 6,5. Un sol sablo-limoneux convient mieux a
sa culture.

Climat:

Durant le repos végétatif, le kaki peut supporter
des températures de-18°C sans aucun dommage.
En outre, le plagueminier a besoin de saison
fraiche pour lever la dormance et fructifier. Il fleurit
suffisamment tard pour échapper aux gelées
tardives.

Besoin en froid : 100 a 200 h.

En zones cotieres, la production est plus tardive que
dans les vallées intérieures. Le kaki est tres résistant
a la sécheresse dans la mesure ou I"humidité du sol
reste suffisante, sinon les rendements diminuent.

En période de croissance, il montre une forte

sensibilité au vent :

eles branches sont tres fragiles et cassantes
(probléme aggravé avec la charge).

e Sensibilité au boisage : frottement des jeunes
fruits provoquant des marques noires.

ele vent augmente les chutes physiologiques. Ces
derniéres sont liées a des phénomeénes hormonaux.
Mais a la nouaison, un vent important peut
fortement engendrer de grosses chutes de fruits.

LA BIOLOGIE DU KAKI

e Débourrement en avril

efloraison sur le bois de lannée. Les fleurs
donnent généralement des fruits sans fécondation
(parténocarpie) mais peuvent étre fécondés s’il y a
présence de pollen d’une autre variété.

e La pollinisation croisée améliore la nouaison, mais
a pour inconvénient d’engendrer des pépins dans le
fruit.

e’arbre régulant seul sa charge en fruits,
I'éclaircissage est trés rarement nécessaire.

e Fruits matures en octobre/novembre

* Récolte : octobre a décembre

*Mise a fruit : rapide, 2-3 ans apres greffage
e Longévité de l'arbre : 25 ans au moins.

eProduction Le kaki est généralement tres

productif. Il fructifie a partir de la 3éme année, mais
la production devient significative a partir de la 4éme
année. En pleine production, les arbres produisent
de 80 kg a 100 kg de fruits, parfois beaucoup plus.

D. kaki fleurs femelles

ASTRINGENCE

D. kaki fleurs mdles

Les tanins solubles sont a 'origine de la sensation
de [lastringence. Les variétés de Kaki sont
largementclassées en 2 grands groupes - non
astringents et astringents selon le degré de




LA PRODUCTION DU KAKI
DIOSPYROS KAKI

Mme Rim Dridi : Groupement Interprofessionnel des Fruits
Mme MahassenGmati : Direction Générale de la Production Agricole

EN BREF

Arbre : Plagueminier ou Kaki

Famille : Ebénacées

= 3000 variétés

Originaire du Japon et de Chine

Arbre vigoureux de 52 10 m

Entrée en production assez rapide (4e année)

Tres développé en Espagne dans la région de
Valenciaou il est doté d’AOP depuis 2002

Fruit peu consommé en Tunisie, et assez méconnu

LE KAKI DANS LE MONDE

e

2 B ey it

ZONES DE PRODUCTION DU KAKI DANS
LE MONDE

Superficie mondiale: 1,1 million ha
Production mondiale : 5,7 millions T

dont 63 % produits par la Chine, la Corée du Sud
et le Japon

Meilleur rendement mondial : 22 T/ha (Brésil)

Classé 14e en termes de fruits les plus consommeés
apres la cerise et avant I'avocat

Afrique du Nord
Tunisie : introduit en 1943 a Nefza (Ouechtata) 30 ha

Algérie : introduit en 1894, cultivé dans la région
de Tlemcen

Maroc : cultivé dans les zones Khémisset-Meknés
et la région de Rabat-Kenitra 10 ha

LA FILIERE TUNISIENNE

Superficie : =une moyenne de 39 ha dont 23 ha a
Béja et 16 ha a Nabeul

Nombre de pieds : = 3000 pieds
Production: =962 T

Rendement : 24 T/ha (bon rendement qui prouve
que le Kaki se préte bien a la plantation sous les
conditions tunisiennes)

Variétés: Selon les dires des agriculteurs
d’Ouechtata, la région compte 4 variétés, a savoir :
le kaki d’'Ouechtata, le kaki El Arbi, le kaki chocolaté
et le kaki El Beldi. Le catalogue officiel comporte
2 variétés qui figurent sur la liste des variétés des
especes arboricoles inscrites, a savoir : Fuyu et Kaki
de Ouechtata.llyaégalementlavariété Rojo Brillante
(kaki blette) qui est cultivée en mode intensif dans
la région de Bouargoub .Les variétés inconnues
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La surmaturité

La réussite de la commercialisation du kaki est
étroitement associée a une bonne fermeté du
fruit. La récolte doit se faire lorsque le fruit est
encore ferme comme mentionné précédemment.
La récolte des fruits au stade de maturité (rouge)
a été, jusqu’a maintenant, un frein pour la
commercialisation du kaki en dehors de la zone de
production. Les fruits m(rs ne supportent pas la
logistique de commercialisation (figure 7).

Le brunissement de la pulpe par le CO2

Le traitement par le CO2 est la principale technique
utilisée pour la suppression de l'astringence. Une
durée excessive d’exposition au CO2, au-dela
de l'optimum recommandé, conduit souvent a
I'apparition d’un brunissement de la pulpe (figure
8).

Conclusion

La culture du kaki en Tunisie est restée secondaire.
Cependant elle a une importance particulaire dans
la région de Ouechtata vus ses retombées socio-
économiques et culturelles. Un défi majeur pour
développer plus cette culture est 'amélioration de
la qualité. Ceciserait possible par'amélioration des
pratiques de production et de commercialisation.
Le traitement de suppression de lastringence
pourrait étre une voie pour donner un nouvelélan
pour cibler de nouveaux consommateurs et mieux
valoriser le produit.
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valeur critique, le kaki manifeste des altérations de
la qualité appelés dégats du froid (Salvador et al.,
2005). Ceux-ci peuvent se manifester sous forme
d’un ramollissement rapide du fruit, un aspect
gélatineux (Figure 2) et un brunissement de la
pulpe, et une fermentation conduisant a une perte
de la qualité organoleptique. Curieusement pour
le kaki comme pour les péches, des températures
intermédiaires entre 2 et 8°C favorisent une
apparition rapide et intense des maladies du froid.
Par conséquent, on recommande de conserver
le kaki a une température supérieure a 8°C. Pour
une conservation de longue durée, variant de 1
a 2 mois selon les variétés, Salvador et al. (2004)
recommandent la température de 0°C. Il a été
rapporté quelarécolte précoce favorise l'apparition
des dégats du froid (Salvador et al., 2005).

Pour minimiser la déshydratation des fruits, une
humidité relative de 90-95 % est recommandée
comme pour la majorité des fruits.D’autres
techniques permettent de prolonger la durée de
conservation du kaki. En effet, 'utilisation des
emballages a atmosphére modifiée permet, selon
plusieurs études, d’améliorer la qualité et de
prolonger la durée de conservation(Kawada, 1982).
Letraitementparle1-MCP (1-méthylcyclopropene),
un inhibiteur de l'action de I'éthyléne, permet de
prolonger la conservation jusqu’a deux mois et de
limiter les dégats du froid chez le kaki conservé a
0°C (Salvador et al., 2004).

Figure 2 : Aspect gélatineux de la pulpe suite a une
conservation frigorifique prolongée a 5°C.

Les principaux problémes de qualité
observés chez le kaki commercialisé en
Tunisie

Les dégdts par la cératite

Les kaki est un fruit trés sensible aux attaques de
la mouche méditerranéenne (Ceratitis capitata).
Les dégats se manifestent par des taches noires
seches allant en profondeur dans la pulpe (figure

3). Ces altérations sont tres fréquentes sur les
fruits provenant de la région de Ouechtata.
Un programme d’appui aux agriculteurs pour
le controle de la mouche est nécessaire pour
améliorer la qualité du kaki produit dans la région.
Le piégeage en masse serait la meilleure option.

Figure 3 : Dégats de la cératite (Ceratitis capitata) sur
le kaki.

Les dégdts par Alternaria

La pourriture par Alternaria (Alternaria alternata)
représente un des problemes SR Hi,
de qualité les plus fréquents e -
du kaki produit a Ouechtata.
Les dégats se manifestent par
des taches noires affectant la

valeur commerciale des fruits
(Figure 4). Une bonne gestion
phytosanitaire au verger est
nécessaire pour atténuer ce
probleme.

Les dégdts par le vent

Le kakiesttressensibleauvent.Lesfruits présentent
souvent des taches nécrotiques superficielles
associées aux frottements contre les rameaux
(figure 5). Ces dégats peuvent étre limités par la
présence de brises vent.

Le coup de soleil

Le kaki est trés sensible au soleil et aux
températures  élevées. L'échaudure solaire
commence a s‘observer durant les mois de juillet
et d’aolt. Les symptdémes se manifestent par un
brunissement de la zone affectée, accompagné
souvent par un aplatissement du fruit au niveau
de cette zone (figure 6). Ce probleme pourrait étre
limité en favorisant une végétation vigoureuse,
par élimination des fruits trés exposés en cas
d’éclaircissage, ou par lapplication de produits
protecteurs disponibles sur me march .




La récolte du kaki

Pour la majorité des variétés commerciales, la
couleur du fruit, principal indice de maturité
utilisé, évolue durant la maturation du vert au
rouge, en passant par différentes tintes de la
couleur orange. Cette phase est aussi associée
a une perte significative de la fermeté, une
augmentation des sucres solubles (°Brix) liée a la
dégradation de I'amidon, et une diminution des
tanins solubles (Salvador et al., 2007). La maturité
est atteinte lorsque le fruit acquiert sa coloration
typique et son optimum du point de vu douceur
et ardme. A ce stade le fruit devient relativement
mou, difficile a commercialiser et jugé par les
consommateurs et pas pratigue a consommer
a cause de sa texture trop molle. De ce fait, la
récolte du kaki lorsqu’il est encore ferme (maturité
physiologique) est recommandée pour faciliter
sa commercialisation(Figure 1). Le fruit pourrait
étre consommeé a ce stade aprés un traitement de
surpression de l'astringence, ou tout simplement
attendre la disparition naturelle de l'astringence
avec la maturité complete du fruit.

Figure 1 : Stade optimum de récolte du kaki pour faci-

liter la commercialisation

Les traitements de suppression de
I'astringence

Les principales variétés de kaki produites en Tunisie
sont du type astringent. Lastringence du fruit est
associée a la quantité de tanins solubles présents
dans le fruit. Toutes les variétés astringentes
perdent naturellement leur astringence a la
maturité, voir, pour certaines, a un stade de
surmaturité. La maturité peut étre atteinte,
apres récolte, naturellement dans les conditions
ambiantes ou accélérée par une application de
I'éthylene. Cependant, a la maturité, le fruit devient
relativement mou et donc difficile a manipuler,
a commercialiser, et méme a consommer. Les

traitements de suppression de |astringence
représentent une alternative permettant de
commercialiser des kakis fermes, non astringent,
pouvant étre consommés comme une pomme.

Depuis longtemps, plusieurs techniques ont été
utilisées pour la suppression de lastringence
du kaki (Zhao Hai-Zhen et al.,, 1988). Parmi
les traitements essayés on pourrait citer les
traitements par le dioxyde de carbone, l'azote,
I’éthanol et I'eau chaude (Taira et al., 1992, Arnal
et Del Rio, 2003). Ces traitements permettent
d’éliminer I'astringence sans nécessité d’atteindre
la maturité. Le point commun de toutes ces
techniquesestde soumettre lefruitades conditions
d’anaérobie qui engendrent une accumulation de
I'acétaldéhyde. Ce composé volatil est responsable
de la polymérisation des tanins solubles en
tanins insolubles, et par conséquent la perte de
I'astringence.

Lutilisation du dioxyde de carbone est
commercialement la technique la plus utilisée.
Salvador et al. (2007) recommandent, aprés des
essais sur plusieurs années, un traitement du
cultivar ‘Rojo Brillante” par une application du
CO2 a la concentration de 95-100% durant au
moins 24 heures et a la température de 20°C. Des
essais préliminaires réalisés au laboratoirede post-
récolte de I'ISACM ont montré que le traitement
par le COs’est révélé efficace sur certains des
cultivars produits a OQuechtata mais avec une durée
d’application allant jusqu’a 48 heures.

La conservation frigorifique du kaki

La conservation frigorifique est la meilleure
technique pour prolonger la durée de vie du
kaki et ralentir la dégradation de sa qualité. Le
maintien des fruits a basse température permet
de ralentir le métabolisme, diminuer l'intensité
respiratoire et la production d’éthylene, minimiser
la déshydratation et ralentir le développement
des microorganismes. Certains fruits sensibles au
froid, le kaki en fait partie, bénéficient de l'effet
positif de la basse température, tant que celle-
ci ne dépasse pas une température critique. En
effet, conservéa une température inférieure a une
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Introduction

Le kaki (Diospyros kaki Thunb.), connu aussi sous
le nom de plaguemine, est originaire de Chine.
Selon différentes sources concordantes, son
introduction en Tunisie remonte au début du
20éme siecle par les colons a partir du sud de
I'Europe. Depuis, le kaki a été associé aux vergers
agrumicoles, principalement dans la région de
Ouechtata, au gouvernorat de Béja, mais aussi
dans la région du Cap-Bon. En effet, sa culture
est restée secondaire et consistée en quelques
arbres dans des vergers ou dans des jardins de
particuliers. Les résultats, encore non publiés,
d’'une enquéte relaissée récemment par une équipe
de recherche du laboratoire d’agrobiodiversité et
d’écotoxicologiede I'Institut Supérieur de Chott-
Mariem (ISACM) confirme ce fait. La production
et la commercialisation sont restées limitées aux
régions citées. La demande pour ce fruit est aussi
restée limitée aux consommateurs avertis, qui
connaissent le fruit et acceptent le goQt astringent
qui y reste partiellement méme lorsque le fruit
est m@r. Une demande croissante pour ce fruit a
été observée depuis la création du festival de la
« Krima » a Ouechtata en 2014.

Le fruit

Le kaki est un fruit du type climactérique pouvant
continuer sa maturité méme apres avoir été récolté,
une fois la maturité physiologique est atteinte.
On distingue des variétés de kaki astringentes et
d’autres non astringentes. Lastringence du fruit a
été associée a la quantité de tanins solubles dans
la pulpe et a la capacité des graines de produire
des composés volatils qui inhibent la solubilisation
des tanins durant la croissance des fruits (Salvador
et al., 2007).

On distingue 4 groupes de variétés de kaki en
fonction de I'astringence des fruits lorsque récoltés

au stade de maturité physiologiques (couleur
orange) :

Le groupe PCA (Astringent et constant a la
pollinisation) inclue des variétés qui donnent
toujours des fruits astringents qu’ils soient
ou non pollinisés. Dans ce cas le fruit ne peut
étre consommé que lorsqu’il atteint un stade
de maturité tres avancé (couleur rouge), ou
lorsqu’il subit un traitement pour la supression de
I'astringence.

Le groupe PVA (Astringent et variant a la
pollinisation) inclue des variétés qui donnent des
fruits astringents issus de parthénocarpie; par
contre, chez les fruits issus d’une fécondation,
une perte d’astringence dans la partie de la pulpe
entourant les graines s‘observe accompagnée
par un brunissement de celle-ci. Malgré la perte
d’astringence au niveau de cette zone, le fruit reste
astringent et doncne peut étre consommé qu’apres
maturité compléte ou suite a un traitement de
suppression de l'astringence.

Le groupe PCNA (Non astringent et constant a
la pollinisation) inclue des variétés qui donnent
toujours des fruits non astringents qu’ils soient
issus de parthénocarpie ou de fécondation. Dans
ce cas les fruits peuvent étre récoltés durs au
stade de maturité physiologique et consommés
directement.

Le groupe PVNA (Non astringent et variant a la
pollinisation) inclue des variétés qui donnent
des fruits issus de parthénocarpie (sans graines)
astringents et des fruits issus d’une fécondation
(avec graines) non astringents.

LUenquéte réalisée par I'équipe de recherche
de I'ISACM a révélé que la plupart des cultivars
cultivés dans la région de Ouechtata sont du type
astringent. Un travail pour leur identification est en
COurs.
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