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ABSTRACT: In order to appreciate the cocoa post-harvest techniques in Cote d’Ivoire, a study was undertaken in the main
production areas . It consisted in carrying out a survey near the producers in order to characterize fermentation techniques
that are a crucial step of cocoa technology. The duration of the fermentation, the material used and the frequency of mixing
cocoa beans during this operation were the parameters taken into account. The results reveal the use of the sheets of banana
trees at an average frequency higher (67,33 %). The frequency of black covers use is 32,67 %. These practices are relatively the
same in all the production areas. Box for fermentation is never used. The duration of fermentation varies between 2 days and
8 days. However, the operations which last less than 6 days are more frequent in the Mid-west (72%) and South-west (64%)
than in the East (46%). Mixing cocoa beans during the fermentation is a rare treatment in all the production areas. In the East
where it is some time realized, its frequency is in general of one time. All in all, fermentation is controlled better in the Est of
Cote d’lvoire than in the others, especially concerning its duration and the frequency of mixing cocoa beans.
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RESUME: La présente étude examine les techniques post-récolte du cacao dans principale zones de production en Céte d’Ivoire.
Elle a consisté a mener une enquéte aupres des producteurs afin de déterminer les techniques de la fermentation utilisée. Une
étape cruciale de la technologie du cacao. Les parameétres pris en compte pour cette étude ont été : le matériel utilisé la durée
de la fermentation et la fréquence de brassage des feves. Les résultats ont révélé que les feuilles de bananiers sont les plus
utilisées comme matériel de fermentation avec une fréquence moyenne de 67,33%. Par contre, 32,67% des producteurs
utilisent des baches noires. La caisse de fermentation recommandée par la recherche, aucun producteur n’en fait usage. Ces
pratiques sont relativement identiques dans toutes les zones de production. Dans toutes les localités, les producteurs
pratiquent la fermentation avec des durées hétérogénes allant de 2 a 7 jours a Abengourou, de 3a 7 joursa Oumé etde 3a 8
jours a Soubré. Toutefois, les opérations qui durent moins de 6 jours sont plus fréquentes dans le Centre-Ouest (72 %) et le
Sud-Ouest (64 %) que dans I'Est (46 %). Le brassage de la masse de féves de cacao au cours de la fermentation est pratiquement
inexistant dans les différentes zones de production. Dans I'Est ou il est quelque fois réalisé, sa fréquence est généralement
faible. En somme, la fermentation est mieux maitrisée dans la zone Est surtout au niveau de sa durée et de la fréquence de
brassage que dans les autres zone.

MOTs-CLEFS: post-récolte, matériel de fermentation, brassage, durée de fermentation, qualité.
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1 INTRODUCTION

Comme la plupart des pays en voie de développement, I'économie de la Cote d’lvoire est tributaire de I'exportation de
matieres premiéres dont le cacao. Introduite dans les mceurs des agriculteurs ivoiriens a la fin du XIX® siécle grace a la
colonisation, la cacaoculture a connu un bond spectaculaire, surtout aprés I'indépendance du pays en 1960. Elle est pratiquée
en Cote d’Ivoire dans trois principales zones : a I'Est (premiére boucle du cacao), au Centre-Ouest (zone post-pionniére) et au
Sud-Ouest (front pionnier récent) [1]. Depuis 1970, la Céte d’lvoire occupe le premier rang des pays producteurs de cacao avec
des productions atteignant pres de 1,2 millions de tonnes de feves par an, soit 40 % de la production mondiale [2], [3]. La
guantité de feves produites demeure donc une véritable satisfaction pour I'’économie ivoirienne. Cependant, la qualité du
cacao «made in Cote d’lvoire» reste a désirer. La recherche des causes de cette mauvaise qualité a souvent amené a revoir les
pratiques post-récolte du cacao [4] notamment la technique de fermentation. Cette opération est une des principales étapes
de la technologie post-récolte du cacao [5]. Elle est caractérisée par sa durée, le matériel utilisé et la fréquence de brassage
des feves durant I'opération. Les travaux réalisés sur la fermentation [6], [7], [8], [9], montrent, de maniére générale, que cette
étape de la technologie du cacao joue un role essentiel dans la qualité des feves. Cependant, ces pratiques post-récoltes sont
diversement appliquées par les producteurs ivoiriens.

La présente contribution se propose d’examiner la technique post-récolte de fermentation du cacao dont I'appréciation
des parameétres permettra de mieux percevoir sa maitrise dans les différentes zones de production en Cote d’Ivoire.

2  MATERIEL ET METHODES
2.1 METHODOLOGIE D’ENQUETE

Pour obtenir les informations qualitatives et quantitatives sur les techniques de fermentation, le travail réalisé a consister
a diligenter une enquéte dans les trois principales zones de production de cacao en Cote d’Ivoire. Les zones retenues sont I'Est
(premiere boucle du cacao), le Centre-Ouest (zone post-pionniére) et le Sud-Ouest (front pionnier récent) (figure 1). La collecte
des informations relatives aux techniques de fermentation dans les différentes zones de production a été réalisée grace a un
guestionnement direct de 50 producteurs choisis de maniére aléatoire dans chaque localité. Elle a consisté a les interroger afin
de documenter les conditions et les techniques utilisées pour la fermentation du cacao. Chaque producteur est identifié par
I'initial de la localité représentant sa zone, suivi en indice, du numéro de I'ordre dans lequel il a été interrogé. Ainsi, nous avons
AB1, OM1 et SB1, pour les premiéres personnes enquétées respectivement dans les localités d’Abengourou (zone Est), d’'Oumé
(zone Centre-Ouest) et Soubré (zone Sud-Ouest).

Les enquéteurs ont été amenés a remplir un questionnaire portant sur le matériel et la durée de la fermentation ainsi que
le traitement des féves lors de cette opération.

Pour une meilleure couverture de chaque zone d’étude, le point de départ de I'enquéte a été le Chef-lieu de région
(Abengourou) ou de département (Oumé et Soubré). De ces points, les axes principaux, secondaires et tertiaires ont été
empruntés (figure 2).
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Fig. 1.  Principales zones de production du cacao en en Céte d’lvoire
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Fig. 2. Schéma de couverture des zones d’étude lors de I’enquéte (cas d’Abengourou)
2.2 ANALYSE DES DONNEES
Aprés dépouillement, les données issues des enquétes ont été saisies sur Excel version 2013. Les données recueillies au

cours de I'enquéte ont été soumises au du test de Khi deux d’ajustement a I'aide du logiciel SPSS. Le test T de Student a permis
de comparer les moyennes des parameétres aux valeurs standard, données par les normes de qualité au seuil de 5 %.
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3 RESULTATS
3.1 MATERIELS DE FERMENTATION

Dans les localités étudiées, deux types de matériels de fermentation sont utilisés essentiellement utilisés (figure 3). En effet,
les fréquences d’utilisation des feuilles de bananier a Abengourou, Oumé et Soubré sont respectivement de (70 %, 60 %, et 64
% (sensiblement identiques). Par contre, les fréquences d’usage des baches noires, inférieures a celles des feuilles de bananier,
sont de 30 %, 40 % et 36 % respectivement pour les mémes localités. Quant aux caisses de fermentation (figure 4),
recommandées par la recherche, elles ne sont pratiquement pas utilisées par les producteurs dans toutes les localités (figure
5).

Fig. 3. Types de support de fermentation utilisés dans les zones de production (a : Feuilles de bananier, b : Bdche noire)

Fig. 4. Caisse recommandée par la recherche pour la fermentation des féves de cacao.
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Fig. 5. Fréquence d’utilisation des matériels de fermentation dans les différentes localités
3.2 TECHNIQUES DE FERMENTATION
3.2.1 BRASSAGE DES FEVES LORS DE LA FERMENTATION
La figure 6 montre que le brassage de la masse de féves de cacao au cours de la fermentation est pratiquement inexistant
dans les différentes zones de production. La ou elle est pratiquée, elle I'est a une faible fréquence. Ainsi, 60 %, 80 % et 72 % de
producteurs, respectivement a Abengourou, Oumé et Soubré, n’effectuent pas de brassage. Par contre, 30 %, 18 %, 20 % d’une

part et 10 %, 2 %, 8 % d’autre part font respectivement un et deux brassages dans lesdites localités. Aucun producteur
n’effectue plus de deux brassages.
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Fig. 6. Fréquence de brassage de la masse de féves de cacao lors de la fermentation dans les différentes localités
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3.2.2 DUREE DE LA FERMENTATION

La durée de fermentation varie selon les localités de production de cacao (Tableau VI). Elle va de 2 a 7 jours a Abengourou,
de 3a7joursaOumé et de 3 a8joursaSoubré. Les fermentations qui durent 4, 5 ou 6 jours sont les plus fréquentes. Ainsi, a
Abengourou, ce sont 22 % des producteurs qui réalisent la fermentation de leurs feves pendant 4 jours, 18 % pendant 5 jours
et 42 % pendant 6 jours. Les proportions de producteurs enregistrés a Oumé pour les mémes durées de fermentation sont
respectivement 30, 36 et 22 %. A Soubré, les fermentations de 4 et 5 jours sont pratiquées chacune par 26 % des producteurs.
Celles qui durent 6 jours sont réalisées par 20 % des producteurs. L'examen de la durée de fermentation vue sous I'angle de
deux classes de durées (< 6 jours et 2 6 jours), montre a Abengourou que 54 % des producteurs fermentent leurs feves pendant
au moins 6 jours. A Oumé et a Soubré, ce sont moins de la moitié (respectivement 30 et 36 %) des producteurs qui pratiquent
la fermentation durant ce méme temps (Tableau VI). Le temps moyen de fermentation des féves de cacao est 5,30 + 1,18 jours
a Abengourou ; 5,00 + 1,01 jours a Oumé et 5,04 + 1,31 jours a Soubré. Ces durées moyennes sont statistiquement identiques
selon le test de Newman-Keuls et significativement inférieures (p < 0,01) a la durée minimum (6 jours) recommandée pour une
bonne fermentation (tableau I).

Tableau 1. Proportions (%) de producteurs en fonction du nombre du jours de fermentation des féves de cacao dans les localités
étudiées
Nombre de jours de fermentation
Localités Inférieur a 6 jours Plus de 6 jours
2 3 4 5 Total 6 7 8 Total
Proportions de Abengourou 2 4 22 18 46 42 12 0 54
Producteurs (%) Oumé 0 4 30 36 70 22 8 0 30
par localité Soubré 0 12 26 26 64 20 14 2 36

3.23 NOMBRE DE BRASSAGES DURANT LA FERMENTATION

L'enquéte en milieu paysan a permis de classer les producteurs en deux catégories selon qu’ils brassent ou non la masse
de féves de cacao au cours de la fermentation. Les tests de Khi-deux montrent que la premiére catégorie regroupe ceux qui
préférent n’effectuer aucun brassage. Ceux-ci sont les plus nombreux et représentent 60, 80 et 72 % des producteurs,
respectivement a Abengourou, Oumé et Soubré. Ceux de la deuxiéme catégorie effectuent soit un brassage (30, 18 et 20 %),
soit deux brassages (10, 2 et 8 %) comme recommandé par les bonnes pratiques durant cette opération post-récolte (tableau

).

Tableau 2. Durées moyennes de fermentation des féves de cacao dans les localités étudiées
Durée de fermentation (jours)
s p s Norme
Localités Abengourou Oumé Soubré
Moyenne 5,30+1,18a 5,00+ 1,01a 5,04 +1,31a D=6 jours
Comparaison de la durée moyenne a la norme P*<0,01 P* < 0,01 P*<0,01

NB : Sur la méme ligne, les moyennes suivies de la méme lettre indiquent des différences non significatives au seuil de 5 % (Test de Newman-
Keuls)

D = Durée de fermentation

*: Moyenne significativement inférieure a la norme au seuil de 5 % (Test t de Student)

+: Ecart-type

4 DISCUSSION

Les matériels de fermentation utilisés par les producteurs de cacao dans les différentes zones de production se résument
aux feuilles de bananiers et aux baches noires. Les féves sont mises en tas dans ces types de matériel [10]. Les caisses quant a
elles, ne sont pas du tout utilisées. Ce, quelle que soit la localité de production. Les moyennes des fréquences d’utilisation des
feuilles de bananiers (64,67+5,03 %), statistiquement supérieures a celle des baches noires (35,3315,03 %) selon le test de
Newman-Keuls au seuil de 5 %, traduisent une préférence du premiere matériel au deuxieme, justifiée par leur accessibilité.
En effet, le cacaoyer est cultivé en association avec les bananiers pour qu’ils bénéficient de leur ombrage. Par conséquent, les
feuilles de bananier sont facilement disponibles et sont utilisées pour la fermentation [11], [12]. Par ailleurs, leur co(t est
pratiguement nul. A contrario, les baches noires et surtout les caisses nécessitent des moyens financiers pour I'achat ou la
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confection. Aussi, la fermentation en caisse, technique moderne proposée par les structures de recherche, semble ne pas étre
adoptée par les producteurs qui ont eu pour habitude de pratiquer la fermentation traditionnelles en faisant usage des
matériels précédemment cités [13], [14], [15]).

Le brassage de la masse de féves pendant la fermentation est une opération trés peu pratiquée par les producteurs de
cacao en Cote d’lvoire. En effet, 70,67 % des producteurs des localités étudiées ne brassent pas la masse de féves en
fermentation, soit parce qu’ils n’y accordent pas grand importance, soit par ignorance des avantages que représente le
brassage dans I’lhomogénéité des feves et de leur qualité a la fin de I'opération [16]. Ces résultats sont conformes a ceux des
travaux réalisés au Nigéria [17] qui ont montré que 38 % des producteurs de cacao brassent leur masse de feves une seule fois
contre 60 % qui ne le font pas du tout.

La durée de fermentation est hétérogene dans chaque zone. Chaque producteur fermente le cacao selon son appréciation.
Les durées moyennes de fermentation sont toutefois, statistiquement identiques dans toutes les localités. Ces valeurs
moyennes (5,30 £ 1,22 jours ; 5,00 + 0,97 jours et 5,03 + 1,35 jours) inférieures au temps requis de fermentation situé a 6 ou 7
jours [18], [10], [8], [19] attestent d’une insuffisance générale de fermentation dans toutes les zones de production du cacao.
Les raisons justifiant cela sont, d’'une part, la libéralisation du marché intérieur du cacao conduisant a I'achat des feves sans
obligatoirement vérifier leur niveau de fermentation et d’autre part, I'idée d’obtenir des feves d’un poids élevé avec une
fermentation de courte durée [17]. Néanmoins, le pourcentage de producteur pratiquant cette opération dans un temps d’au
moins 6 jours a Abengourou supérieur a ceux de Oumé et Soubré montre une meilleure fermentation dans la premiére localité.
Cela devrait conduire a des féves de bonne qualité dans cette localité car des travaux ont montré que la bonne maitrise de
cette opération permet d’obtenir des féves marchandes de bonne qualité [20].

5 CONCLUSION

La présente étude a permis de mettre en évidence qu’il existe peu de variation entre les localités de production du cacao
en Cote d’lvoire en ce qui concerne le matériel utilisé pour la fermentation. Cependant, on observe une tendance a |'usage des
feuilles de bananiers au détriment des baches noires et des caisses. Lors de cette opération, le brassage de la masse de féve
est souvent inexistant. Quand il est pratiqué, il est trés insuffisant. Quant a la durée de fermentation elle est en général courte,
montrant ainsi une fermentation de qualité insuffisante. Cependant, la comparaison des localités a montré que dans I'Est du
pays le temps mis pour la fermentation et le matériel utilisé a cet effet sont relativement meilleurs par rapport a ceux des
zones Centre-Ouest et Sud-ouest. Il serait donc important d’étudier I'impact des pratiques de fermentation dans ces zones de
production sur la qualité des feves de cacao marchand.
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