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ABSTRACT: Valorization of Vitex doniana fruits requires the development of appropriate technologies. In order to guide these
technologies, a survey to determine the profile of consumers was conducted in the department of Bondoukou, followed by a
physical and chemical characterization of the fruits of this area. For this, classical methods of analysis have been used. The
results indicate that black plum are available, accessible during a given period of the year and are not preserved. The seed is
not subject to any transformation. At the physical level, the fruit measures on average 2.46 + 0.35 cm wide and 2.80 £ 0.31 cm
long with a caliber index, a sphericity index and an aspect ratio of 3.42 + 0.60, 62 + 7.0% and 89.84 + 14.22% respectively. The
pulp and seed represents 57, 38-+ 10.66% and 31.57 + 9.64% of the whole fruit respectively. Color of the pulp is dark reddish
purple withL*=3.59+0.82,a*=21.91+3.14,b *=-21.36+£ 2.9, C* =475.34 + 102.55 and h * =38.92 + 8.99, and its density
p (g /cm3) is 121.33 * 55.44. Chemically, its pH, moisture content, soluble dry extract content and degree of ripeness are 4.79
+ 0.03, respectively, 69.18 + 1.02%, 18.53 + 1.36 ° B and 10.80 * 1.51. These characteristics are quite important for the
implementation of applicable technologies. These characteristics of plum of savannas are quite important for the
implementation applicable technologies.
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RESUME: La valorisation des fruits du Vitex doniana nécessite le développement de technologies appropriées. Afin d’orienter
ces technologies, une enquéte pour déterminer le profil des consommateurs a été menée dans le département de Bondoukou,
suivie d’une caractérisation physique et chimique des fruits de cette zone. Pour cela les méthodes classiques d’analyses ont
été utilisées. Il ressort des résultats que les fruits de la prune noire sont disponibles, accessibles durant une période donnée de
I'année et ne font objet d’aucune conservation. Pour la graine, elle n’est I'objet d’aucune transformation. Au niveau physique
le fruit mesure en moyenne 2,46+0,35 cm de largeur et 2,80+0,31 cm de longueur avec un indice de calibre, un indice de
sphéricité et un aspect ratio respectivement de 3,42+0,60, 62+7,0 % et 89,84+14,22 %. La pulpe et la graine représente
respectivement 57,38+10,66 % et 31,57 +9,64 % du fruit entier. La pulpe est de couleur rouge-violacée foncée, avec L*= 3,
5940, 82, a*= 21, 91+3,14, b*= -21,36+2,9, C*= 475,34+102,55 et h*= 38,92+8,99, et sa masse volumique p (g/cm?) est de
121,33+55,44. Chimiguement, son pH, son taux d’humidité, sa teneur en extraits secs solubles et son degré de maturité, sont
respectivement de 4,79+0,03, 69,18+1,02 %, 18,53+1,36 °B et 10,80+1,51. Ces caractéristiques sont assez importantes pour la
mise en ceuvre de technologies applicable.

MoTs-CLEFS: Vitex doniana, valorisation, consommateur, caractérisation.
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Profils des consommateurs et caractérisations physiques et chimiques des fruits de la prune noire (Vitex doniana) du
Département de Bondoukou au Nord-Est de la Cote d’Ivoire

1 INTRODUCTION

La prune noire (Vitex doniana), une espéce de plante importante d'Afrique tropicale, extrémement répandue notamment
au Sénégal, en Somalie, au Sud de I'Afrique etc..., est une plante de la famille des Lamiaceaes [1] Elle pousse dans une variété
d‘environnements, de la forét a la savane, souvent dans les endroits humides, le long des riviéres et sur les termitieres, jusqu'a
2000 m d'altitude [2]. Elle est beaucoup prisée dans certaines régions de la Céte d’ivoire, notamment la région de Séguéla [2],
de Gontougo (Bondoukou) [3], de Korhogo [4], de Tengrela [5], pour ses feuilles et ses fruits comestibles.

Les fruits du V. doniana sont disponibles des le début de la saison pluvieuse. Selon [6], 50 % des fruits sont disponibles en
saison pluvieuse. Le début de la saison des pluies et la fin de la saison séche coincide avec la période de soudure. En effet,
durant ces périodes, les ignames sauvages, autrefois considérées comme des rejets, entrent activement dans I'alimentation
des populations [7]. Ainsi, les périodes de disponibilité des ressources sauvages consommées dont la prune des savanes,
constitue de grands intéréts a ces périodes considérées comme des périodes de pénuries. Pour [6], les ressources sauvages
sont des aliments complémentaires qui permettent une diversité alimentaire en apportant a I'organisme une quantité de tous
les nutriments notamment les glucides, les lipides, les protéines, les vitamines et les sels minéraux.

Les fruits sont consommeés crus et les feuilles sont utilisées comme condiment dans les préparations de sauces [8]. Du point
de vue nutritionnel, la pulpe de la prune noire constitue une bonne source de glucides, de micronutriments tels que le calcium
(320 mg / 100 g de MS), le magnésium (45,05 mg / 100 g de MS), le fer (5,20 mg / 100 g) et le phosphore (16,50 mg / 100 g de
MS) et de vitamines notamment la vitamine A, B et C [9] [10] [11]. Par ailleurs, ces fruits sont riches en polyphénols et en
tanins. Ce qui leur confére la capacité a traiter la diarrhée. Ils contiennent également des stérols et des triterpénes [12] [13].
De plus, la graine constitue une bonne source de composés phénoliques notamment I'acide hydroxybenzoique [14]. Malgré la
valeur de ce fruit et son effet sur la santé, la prune des savanes n’est pas valorisée en Cote d‘Ivoire. Il est alors nécessaire de
développer des technologies de valorisation des différentes parties de ce fruit. Toutefois, la mise au point de technologies
performantes nécessite la connaissance des propriétés physiques et chimiques du fruit de cet arbre.

La présente étude vise a faire la caractérisation physico-chimique des fruits de la prune noire issu du département de
Bondoukou, un département dans lequel les fruits de cet arbre sont beaucoup produits.

2 MATERIEL ET METHODES
2.1 MATERIEL D’ETUDE

Les fruits m(rs de la prune noire récoltés dans le département de Bondoukou et Une fiche d’enquéte ont constitués le
matériel utilisé.

2.2 METHODES
2.2.1  COLLECTE DES DONNEES

Pour déterminer le profil des consommateurs, un questionnaire relatif a I'état de connaissance, aux modes de
consommation et aux méthodes de conservation du fruit de la prune noire puis a 'utilisation de sa graine a été réalisé. Ce
questionnaire a été soumis a 400 personnes dans quatre localités du département de Bondoukou notamment Sorobango,
Kiendiwalogo, Samporo et la ville de Bondoukou pour étre renseignée.

Ces personnes ont été rencontrées dans les lieux de grands rassemblements, a savoir les gares de transport urbain, les
marchés et aussi dans les ménages.

2.2.2 DEPOUILLEMENT ET ANALYSES DES DONNEES

Les données collectées ont été dépouillées en utilisant le logiciel Sphinx 4.1 et les résultats obtenus ont été analysés avec
le logiciel SPSS 22.0 (IBM, Sofware INC, USA) notamment la comparaison des moyennes par Khi? au seuil de 5%.

ISSN : 2028-9324 Vol. 25 No. 1, Dec. 2018 122



Fatou Koba TRAORE, Pascal Amédée AHI, Youssouf Kisselmina KONE, Doudjo SORO, and Emmanuel Nogbou ASSIDJO

223 CARACTERISATIONS DIMENSIONNELLES DU FRUIT DE LA PRUNE NOIRE

Dans I'appréciation de la morphologie de la prune des savanes, les grandeurs géométriques que sont les dimensions du
fruit entier (longueur a, largeur b, épaisseur e) et de la graine (longueur c et largeur d) ont été déterminées au moyen d’un
pied a coulisse (figure 1) [15].

Quant a la forme, elle est décrite et évaluée en termes d‘indice de sphéricité (ls), d’'indice de calibre (Ic) et de I'aspect ratio
(Ra) [16] [17] suivant les expressions suivantes:

IC = (abe)”? (E1)
1/3
1, =929 00 (E2)
a
b
et R, =—x100 (E3)
a

Pour ce qui est de la circonférence du fruit et de la graine, elle est déterminée a I'aide d’un ruban gradué. Le volume du
fruit a été évalué en introduisant le fruit entier dans une éprouvette graduée contenant de I'eau de volume connu Vo. Apres
immersion totale du fruit dans I'eau, on obtient un volume V1 de I'eau déplacée. La différence de volume (V1-Vo) correspond
au volume du fruit de la prune des savanes (Vi ). La densité spécifique (ou masse volumique) p du fruit a été évaluée par le
rapport de la masse du fruit (M) sur son volume ( Vi) selon la formule [18]:

plg ) cm) = Aﬁ (E4)

Fr

(A) (B) (€) (D)

Fig. 1. Photographie des dimensions de la graine de la prune noire: (A) longueur du fruit, (B) largeur du fruit, (C) longueur de
la graine, (D) largeur de la graine.

L’épaisseur de la pulpe a été déterminée par la différence entre la largeur du fruit entier et celle de la graine.
2.2.4  CARACTERISATIONS PONDERALES DU FRUIT DE LA PRUNE NOIRE

Les grandeurs massiques du fruit entier, de la pulpe, de la graine et de la peau ont été déterminées au moyen d’une balance
analytique a la précision de + 0,001. Par ailleurs, les proportions en peau ou écorce (PPe), en pulpe (PPu) et en graine (Par) ont
été déterminées en calculant le rapport de la masse des différentes parties sur la masse totale (MFr) de I'échantillon de fruit
entier:

P =—= (E5)

Fr

Avec Px: la proportion des différentes parties du fruit (PPe; PPu; et PGr) ; myx: la masse des différentes parties du fruit (MPe,
MPu et MGr)

Selon [19] la masse de la pulpe est déterminée par la relation suivante :

MPu = MFr — (MPe + MGr) (E6)
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2.2.5 EVALUATION DE LA COULEUR DE LA PRUNE NOIRE

Les mesures de couleur (L*a*b*) ont été faites sur les fruits entier (71 fruits) de la prune des savanes a I'aide d’'un
chromametre (USB 4000, Ocean optics) sur deux points opposées le long de I'axe équatorial de chaque fruit. Ces mesures ont
été faites selon la Commission Internationale d’Eclairage (CIE) et exprimées en valeur de couleur L*, a*, b*, C* et h*.

L'indice L*: indique la luminosité, la clarté et le dégré de blancheur du fruit. Les indices a* et b* indiquent respectivement
la couleur variant entre le rouge et le vert et entre le jaune et le bleu.

La valeur de la chroma (C*) indique la saturation des couleurs et est donnée par I'expression de |‘équation 7:
C* = (a?+bH)? (E7)

et I'angle de la teinte (h*), définit la nuance des couleurs est évalué par I’équation 8 suivante:
h = (tan) " () (E8)

ou 0° = rouge-violet, 90° = jaune, 180° = bleu-violet et 270° = bleu). Les valeurs h* et C* positionnent bien la couleur sur le
diagramme du systéme CIE L*a*b* comme un équilibre entre les couleurs vert/rouge (a*) et bleu/jaune (b*) [20].

2.2.5. Caractérisation chimique de la prune noire

Le pH, I'acidité totale mesurée par titrimetrie, la teneur en eau et la matiere séche basée sur la déshydratation par séchage
ont été déterminés suivant la méthode [21]. La teneur en sucres totaux a été déterminée par la méthode décrite par [22]. La
teneur en extraits secs solubles a été déterminée par refractométrie en utilisant la méthode [21]. Le rapport entre la teneur
en extraits secs solubles (ESS) et I'acidité totale (AT) a permis de déterminer I'indice de matuté (B) des fruits de la prune noire
(équation 9) [23]:

ESS
B=— (E9)

3 RESULTATS
3.1 PROFILS DES CONSOMMATEURS

Les résultats de I'enquéte sont présentés par la figure 2 qui représente la répartition des consommateurs par rapport a
leurs caracteres socio-démographiques.

L’enquéte révele que sur les 400 personnes interrogées 51, 50 % sont des hommes et 48, 50 % des femmes. Ces personnes
sont reparties dans différents groupes ethniques dont 82, 02 % sont des Gours, 14, 71 % des Mandés du nord, 2 % des Akans
et 1, 25 % des étrangers. En effet dans cette région du Gontougo (Nord-Est de la Cote d’lvoire) et en particulier dans le
département de Bondoukou, il est constaté que les fruits de la prune noire sont beaucoup consommeés par le groupe ethnique
Gour (Koulango, Nafana et Lobi) dans les quatre (4) localités enquétées.

A I'analyse de la figure 2, au niveau professionnel, les grands consommateurs de la prune noire sont les cultivateurs qui
représentent 37, 25 % et les petits consommateurs sont les étudiants. La figure 2 montre également que le groupe des illettrés
représentant 79, 75 % (la majorité) des personnes consommatrices de la prune des savanes et celui des lettrés 20, 25 %.

Par ailleurs, vu que les personnes les plus consommatrices de ces fruits ont un age compris entre 29 et 39 ans (32, 25 %),
I’'on peut donc affirmer que ce sont les adultes qui consomment en général la prune des savanes.

Aussi, les enquétes ont révélé que la profession, le niveau d’instruction et le groupe ethnique ont chacun une influence
significative sur le niveau de consommation, la fréquence de consommation et la quantité de fruit consommeée. Quant a I'age,
il n’a d’influence que sur la fréquence de consommation (Tableau 2).

3.2 ETAT DE CONNAISSANCE DU PRUNIER NOIR

Le tableau 1 fait le récapitulatif de la disponibilité, I'accessibilité, le mode d’obtention, la forme de consommation, la
transformation et la conservation du fruit et de la graine de la prune noire. Plus de la moitié, a savoir 89, 50 % des personnes
interrogées confirme la disponibilité de la prune noire contre 10, 50 %. L’accessibilité est notée a plus de 63, 50 %. Aussi, 94,
50 % des populations consommatrice de la pulpe de ce fruit I'obtiennent par ramassage.
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L'enquéte a également révélé que ces fruits sont consommeés sous forme brute (100 % des personnes interrogées). lls ne
sont donc pas transformés (100 % des personnes interrogées), ni conserves. Cependant, la graine de la prune noire n’est ni
consommeée, ni transformée pour la totalité des personnes interrogées (100 %) (Tableau 1).

33 CARACTERISTIQUES MORPHOLOGIQUES ET PHYSIQUES DU FRUIT DE LA PRUNE NOIRE

Les tableaux 3 et 4 donnent les caractéristiques morphologiques de la prune noire permettant de la distinguer. Il ressort
du tableau 3 que le fruit de la prune des savanes issu du département de Bondoukou, a une longueur moyenne de 2,46+0,35
cm, une largeur de 2,18+ 0,31 cm et une épaisseur moyenne de 2,18+0,31 cm. A l'intérieur du fruit, se trouve une graine de
longueur moyenne 1,81+0,30 cm, de largeur moyenne 1,40+0,29 cm et de circonférence 5,60+0,47. Par ailleurs, la
circonférence, l‘indice de calibre, I‘indice de sphéricité et I‘aspect ratio de ce fruit sont respectivement de 7,83+2,33 cm,
3,4240,60, 62+7,00 % et 89,84+14,22 % (Tableau 4).

La graine de masse moyenne 3,3310,76 g, représente 31,56+9,67% de la masse totale du fruit (10,55+2,21g) (tableau 5).

Outre la graine, la peau et la pulpe de valeurs massiques respectivement 0, 950, 42 g et 6, 27+ 2, 03 g constituent les
autres parties du fruit. Ces deux dernieres font respectivement 9, 0114, 41 et 59, 4319, 64 % de la masse totale du fruit. La
pulpe est donc la partie fondamentale du fruit du prune noire. Une fois mdr, il a un volume de 0,10+0,03 cm3 et une masse
volumique de 121,33+55,44 g/cm3.

Quant a la couleur du fruit, elle est mise en exergue dans le tableau 6 a travers la chromaticité. La valeur du paramétre a*
est positive (21, 9113, 14) et correspond a une dominance rouge. La valeur du paramétre b* est négative (-21, 3612, 19) et
correspond a une dominance bleue. La luminosité L* proche de la valeur 0 (noir) (3, 5610, 82) indique que le fruit est trés
sombre. La teinte de I'angle (38, 92°+8,991) et la Chroma (475, 34+102, 33), révelent que le fruit de la prune des savanes est
de coloration rouge-violet (angle de teinte plus proche de 0°) hautement saturée donc d’une forte intensité (Tableau 6).

34 CARACTERISTIQUES CHIMIQUE DE LA PULPE DU FRUIT DU PRUNIER NOIR

Du tableau 7, il ressort que la pulpe du fruit de la prune noire du département de Bondoukou, d’épaisseur 0,78+0,38 cm, a
une teneur en eau, en matieres seches et en sucres totaux respectivement de 69,18+0,02 %, 30,82+1,36 % et 2,5+0,53 meq
glc/ml. Le pH de la pulpe du fruit mar de la prune noire est acide avec une valeur de 4,6.

4 DISCUSSION

La prune noire est une plante dont les fruits sont consommeés en Cote d’Ivoire notamment dans la région de Gontougo. A
I'issu de I'enquéte réalisée dans cette région en particulier dans le département de Bondoukou, il est constaté que les fruits de
la prune noire sont beaucoup consommeés par le groupe ethnique Gour (Koulango, Nafana et Lobi) dans les quatre (4) localités
enquétées. Un résultat attendu car ce département renferme le groupe ethnique Gour. Et cela serait d( a leur culture
alimentaire. Par ailleurs, le groupe des illettrés représentent la majorité des personnes consommatrices des fruits de la prune
noire. Au niveau professionnel, les grands consommateurs de la prune noire sont les cultivateurs. Cela serait di au fait que
pendant la période de fructification, le long des routes qui menent dans les champs et méme dans ceux-ci, les fruits abondent.
Ainsi, les fruits de cet arbre sont utilisés d’une part, comme un aliment apaisant la faim lors des travaux champétres, et d’autres
part comme tonifiant. Etant donné que la majorité des cultivateurs sont des illettrés alors par ricochet ces illettrés sont les plus
grands consommateurs. En plus, selon Comité National d’Alphabétisation [24], |la région du Gontougo en général et le
département de Bondoukou en particulier est une zone a fort taux de personnes analphabétes (56, 40 % d’hommes et 70, 80
% de femmes). Ce qui expliquerait aussi le fort taux d’illettrés qui consomment la prune noire.

De plus, les personnes consommatrices de ces fruits sont en général des adultes. Le phénoméne d’exode rural pourrait
expliquer ce résultat. En fait, les jeunes (age inférieur a 29 ans) pensent avoir un avenir meilleur dans les zones urbaines [25].
Ce n’est qu’apres plusieurs échecs, qu’ils s’orientent a nouveau vers les zones rurales.

En outre, les fruits de la prune noire s’obtiennent par ramassage. La taille de I'arbre pourrait expliquer le mode d’obtention
de ces fruits car, les arbres de la prune noire atteignent environ 10 m de haut. Aussi, I'enquéte a révélé que ces fruits sont-ils
consommeés sous forme brute. Ills ne sont donc pas transformés, ni conservés. Eu égard a ce constat, I'initiation de pratiques
« nouvelles » pourrait contribuer a leur valorisation. Par exemple, la fabrication de boissons fraiches ou alcoolisées a partir de
la pulpe [2], sa déshydratation et sa transformation en poudre.
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Selon [26], les variables socio-démographiques telles que le genre, I'age, I'éducation et le revenu peuvent influencer les
régimes alimentaires dans une région donnée et au sein d’un groupe ethnique. Effectivement, les enquétes révélent que la
profession, le niveau d’instruction et le groupe ethnique ont chacun une influence significative sur le niveau de consommation,
la fréquence de consommation et la quantité de fruit consommée. Quant a I'age, il n’a d’influence que sur la fréquence de
consommation. De ce fait, une sensibilisation a I'endroit des autres groupes ethniques sera nécessaire pour une meilleure
vulgarisation de ce fruit.

Le fruit de la prune noire issu du département de Bondoukou est long et large respectivement de 2,46+0,35 et 2,18+0,31
cm. Quant ala graine, elle mesure 1,81 £ 0,30 cm de longueur et 1,40 £ 0,29 cm de largeur. Ces caractéristiques morphologiques
sont proches de celles obtenues par [27] au Kenya pour le fruit entier (3 cm de longueur). Ce qui n’est pas le cas pour les
résultats obtenus sur les graines (2.46 et 2.18 cm respectivement de longueur et de largeur). Les graines des fruits issues du
département de Bondoukou sont donc plus petites que celle du Kenya. Cela implique que les fruits de cette localité sont
proportionnellement plus pulpeux que ceux du Kenya. Il est fort probable que cette différence soit di a la différence
pédoclimatique. Ainsi, la détermination des différentes dimensions de ce fruit pourrait étre d’'une importance capitale dans la
conception de machines relatifs a la mécanisation des opérations entrant dans son traitement notamment le lavage, le
dépulpage, le broyage etc... [28] [16].

De plus, I'indice de sphéricité moyennement élevée (62 + 0, 07 %) et I'aspect ratio élevé (89, 84 + 14, 22 %) de ce fruit
permettent de déduire que les fruits issus du département de Bondoukou ont une forme qui tend vers une sphére et auront
alors plutét tendance a rouler que de glisser. Ces deux caractéristiques peuvent donc étre utiles pour la conception de trémies
pour la manipulation du fruit [29].

La pulpe (59, 4319, 64 % de la masse totale du fruit) est la partie fondamentale du fruit du prunier noir. Ainsi, la graine
faisant environ un tiers du fruit entier, son utilisation pourrait constituer un gain sur le plan économique pour les populations,
d’ol I'importance de valoriser cette ressource disponible et non utilisée en Cote d’lvoire. Par ailleurs, le développement de
technologies appropriées permettrait la valorisation de cette partie du fruit notamment sa transformation en thé.

En outre, ces fruits issus de cette méme zone sont de coloration rouge-violet foncé. Cette coloration serait d(i a la présence
d’anthocyanes dans les fruits de la prune des savanes. En effet, les anthocyanes sont des métabolites secondaires responsables
en grande partie de la coloration allant du rouge au violet de certaines parties des végétaux. Ce sont entre autres les fruits, les
fleurs et les feuilles [30] [31]. Ainsi, ces fruits pourraient représenter une aubaine pour l'industrie de colorant cherchant des
alternatives que sont les colorants naturels [31] afin de pallier I'hyperactivité des enfants causée par les colorants artificiels
[32]. Aussi, la consommation réguliere de ces fruits serait-elle bénéfique pour la santé compte tenu de la capacité des
anthocyanes qui sont des flavonoides et donc des composés phénoliques, a prévenir les maladies dégénératives et
cardiovasculaires de par leur pouvoir antioxydant [33].

Selon les résultats obtenus, la teneur en eau (69.28 + 0, 00 % d’échantillons frais) de la pulpe du fruit mdr de la prune noire
est supérieure a celle obtenue par [10], pour le méme fruit (16, 66 + 1, 06 % d’échantillons frais) et proche celle obtenue par
[34] et [35] (67,90 % d’échantillons frais). En revanche, cette humidité est inférieure a celle de la pulpe du fruit du Vitex dollis
[36] et du fruit d’Ehretia tinifolia [37] respectivement de 87 + 0,9 et 88,7 + 0,64 % d’échantillons frais. Selon [38], I'dge de la
plante, la période du cycle végétatif et méme les facteurs génétiques sont des facteurs qui peuvent aussi influencer les teneurs
en eau. Le fruit mdr de la prune noire est ainsi un fruit périssable sujet a d’'importantes pertes post récoltes. La maitrise des
parametres de stockage et de transformation serait donc un atout considérable pour la filiere.

Il est aussi bien connu que le pH d’un fruit compris entre 3 et 6 est tres favorable au développement des levures et
moisissures [39]. Le pH de la pulpe du fruit m{r de la prune noire est acide avec une valeur de 4, 6. Cette valeur de pH est
inférieure a celle trouvée par [9], mais supérieur au pH de bien d’autres fruits tels que Arbutus unedo L., la goyave a chair rose,
I’'ananas, 'orange, la grenade et le kiwi [40] [41]. Le pH de la pulpe du fruit m(r étudié traduit parfaitement I'aspect périssable
du fruit seulement quelques jours apres la récolte.

Son acidité totale de 1, 7310, 23 meq/100 g, est largement supérieure a celle du ditax (0, 16 meq / 100 g) [42]. Par contre,
cette valeur d’acidité exprimée dans le fruit mdr de la prune noire est inférieure a celles des fruits a pain de singe, du maad
(Saba senegalensis) et du bissap avec des valeurs respectives de 97-144 meq / 100 g, 78,5 meq / 100 g et 943,64 meq / 100 g
[43]. Une acidité trop élevée nuit a la qualité gustative [44]. La valeur de I’acidité titrable de la prune noire lui donne une bonne
qualité gustative.

C’est au cours du murissement que s’élabore la qualité organoleptique des fruits notamment I'accumulation de sucres et
d’acides [45]. Cependant, la période pendant laquelle le produit garde une qualité optimum est éphémere. C'est la raison pour
laquelle il est nécessaire de connaitre quelques indices de maturité des fruits afin de les récolter au moment idéal. La couleur,
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la teneur en extraits secs solubles (sucres) et I'acidité totale sont des parametres souvent associés au stade de maturité du
fruit [46]. La teneur en extraits secs solubles de la prune noire issu du département de Bondoukou est 18, 531, 36 °B. Le
rapport de cette derniere avec celle de I'acidité totale conduit a un degré de maturité de 10, 80+1, 51.
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Fig. 2. Répartition des consommateurs par rapport aux caractéres socio-démographiques.
Tableau 1. Tableau récapitulatif de la disponibilité, I'accessibilité, le mode d’obtention, la forme de consommation, la
transformation et la conservation du fruit et de la graine de la prune noire.
Fruit (pulpe) (%) Graine (%)
Disponible 89,50 89,50
Disponibilité - -
P Non disponible 10,50 10,50
Accessibilité Accessible 63,50 63,50
Non accessible 36,50 36,50
Ramassage 94,50 94,50
Mode d’obtention
Achat 5,50 5,50
Forme de consommation En frais 100 0
Transformation Transformé 0 0
Non transformé 100 100
Conservation Conservé 0 0
Non conservé 100 100

Tableau 2. Test de khi 2 montrant l'influence des variables socio-démographiques sur la consommation du fruit de la prune noire
. \ i Groupe Niveau .
Etat de connaissance Parametres statistiques Genre Age . )e . Profession
ethnique d’instruction

Niveau de consommation Khi 2 1,838 21,812 93,94*1 38,26? 121,0*58
Signification asymptotique 0,607 0,113 0,000 0,000 0,000

Fréquence de consommation Khi 2 3,740 47,099 144,6*52 56,49*8 149,1*14
Signification asymptotique 0,587 0,005 0,000 0,000 0,000

Quantité consommée Khi 2 2,304 22,974 70,90*2 34,04*8 103,799
Signification asymptotique 0,512 0,085 0,000 0,000 0,000

Si signification asymptotique < 0,05 alors il y a une influence de la variable socio-démographique sur la consommation du fruit du V. doniana

* ! Influence significative a 5 %

ISSN : 2028-9324 Vol. 25 No. 1, Dec. 2018

127



Profils des consommateurs et caractérisations physiques et chimiques des fruits de la prune noire (Vitex doniana) du
Département de Bondoukou au Nord-Est de la Cote d’Ivoire

Tableau 3. Caractéristiques morphologiques de la prune noire
Parameétres Grandeurs morphologiques du fruit
statistiques Longueur (cm) | Largeur (cm)| Epaisseur (cm) | Circonférence (cm) |Ic Is (%) Ra (%)
M 2,46 2,18 2,18 7,83 3,42 62 89,84
(o) (0.35) (0,31) (0,31) (2,33) (0,60) (7,00) (14,22)
n=71x3 (Résultats obtenus a partir de 3 fois 71 fruits) ; M= moyenne ; o : écart type;
M # o = intervalle de confiance.
Tableau 4. Caractéristiques morphologiques de la graine de la prune noire
N .. Grandeurs morphologiques de la graine
Parametres statistiques " P
Longueur Largeur Circonférence
M 1,81 1,40 5,60
(o) (0,30) (0,29) (0,47)
n=71x3 (Résultats obtenus a partir de 3 fois 71 fruits) ; M= moyenne ; o : écartype; M * ¢ = intervalle de confiance.
M= moyenne ; ¢ : écart type
Tableau 5. Valeurs massiques du fruit entier et de ses différentes parties
Paramétres Grandeurs massiques
statistiques MFr MPe MPu MGr PPu PPe PGr VFr P
(g) (g) (g) (g) (%) (%) (%) (cm®) g/cm?)
M 10,55 0,95 6,20 3,33 57,38 9,05 31,57 0,10 121,33
(o) (2,21) (0,42) (2,03) (0,76) (10,66) (4.41) (9,64) (0,03) (55,44)

n= 71x3 (Résultats obtenus a partir de 3 fois 71 fruits) ; M= moyenne; o : écart type; MFr : Masse du fruit entier ; MPe : Masse de la peau du
fruit; MPu : Masse de la pulpe ; MGr : Masse de la graine ; PPe : Proportion de la peau ; PPu : Proportion de la pulpe ; PGr : Proportion de la
graine ; VFr : Volume du fruit ; p : Masse volumique du fruit (Densité spécifique).

Tableau 6. Chromaticité et luminosité (CIE, Lab) de la pulpe de la prune noire

Parametres Indice de | Indice de | Indice de | Chroma Angle de teinte

. . chromaticité chromaticité luminosité c* H* (°)
statistiques * * *

a b L
M 21,91 -21,36 3,59 475,34 38,92
(o) (3,14) (2,19) (0,82) (102,55) (8,99)
M= moyenne; o: écart type
Tableau 7. Caractéristiques physicochimiques de la pulpe de la prune noire

Parameétres E H ST AT ESS MS TE (8)
statistiques (cm) P (meg glc/ml) (meq/100g) (°B) (%) (%)
M 0,78 4,79 25 1,73 18,53 30,82 69,18 10,80
(o) (0,38) (0,03) (0,53) (0,23) (1,36) (1,02) (1,02) (1,51)

n=71x3 (Résultats obtenus a partir de 3 fois 71 fruits) ; M= moyenne ; o : écart type ; E: epaisseur; ST: sucres totaux; AT: acidité totale; ESS:
extraits secs solubles; MS: matieres seches; TE: teneur en eau; 8: degré de maturité.

5 CONCLUSION

Cette étude a permis de faire ressortir le profil des consommateurs de la prune des savanes par la mise en évidence de
I’état de connaissance de ce fruit, dans le département de Bondoukou. Ainsi, I'’étude sociologique a révélé que le groupe
ethnique Gours consomme le plus les fruits de la prune noire. En plus I'étude indique que les cultivateurs illettrés dont la
tranche d’age varie entre 29 et 39 ans sont les plus consommateurs. Par ailleurs aucune méthode de conservation du fruit et
de transformation de la graine n’existe. En revanche, la transformation de la prune noire en bioproduits (boisson fraiche, farine,
boisson alcoolisée, graine torréfiée comestible) contribuera a sa la valorisation. Par la suite I’étude physique et chimique
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réalisée a permis de dégager quelques propriétés pouvant étre utiles a la conception d’équipements de transformation du fruit
et de la graine, par des coopératives de transformateurs mais également par des industriels désireux de se lancer dans le
domaine de la conservation et la transformation de ces fruits.
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