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" 1e ctﬂ.ture ae D. dumetorum en Afrique de 1'0uest est surtout répan-
- -due en Rigeris oh COURSEY (1967) signale son importance, et dans 1'Cuest
.. Cameroun’ (LYONGA ot al.y . 1973F. -

o . . Les rendements obtenus avec les varietea camerounalses sont tr&s intér-
PR i —egsants’; 1ls gont & la:fois superieurs & ceux enregistrds en Nigeria sur
= . 1s n8me espéce (ToTaTehe, 1972) et & coux observés au Cameroun chez d'au~

"~tres espbces d'ignémes (LYONGA;.- 1973).

; Ts culture de D. dumetorum présente, par a:L‘L‘I.eurs, I'avantage de pou~

L —voir sg.faire gans tnteurage ot d'8tre probablement facilement mécanisable
,compte tenu: ‘de la i‘orme et de 1'homogénéité des tubercules.

. burle plan nutritionnel, . ne ‘serible pas que sa consommation aprés
cuisaon soit entravee -par- la preaence d'alcaloXdes toxiques dont llexis~
““Yence ,a été . signalee chez cortaines varidtés par BEVAN et HIRST (1958) ;
de, plns ipon gofit-ent trés apprécié par.les populationa locales et sa te-
~feur en protéinea est relativement forte {8 & 10% de 1a matlire seche).

Cependant les. variétée de Da; gggg@_m rencontrées su Cameroun posent
un probléme. parbioulier ‘de oonservation déja. signalé par LYONGA et al.
(19'73) mels non encore étudié '+ aprés la récolte une forte proportion de
" tubercules durcissent et, présentant une résistance & 1la mastication qui
persiste aprés culsson, deviennent” impropres & la consommation humaine.

~Toute paasibilité de stockage ou de commercislisation hors de la zone
de produstion est-done -Interdite ; les populations locales ont coutume
. 7 de faire ‘cuiré. les tubercules auaaitat aprés 1'arrachage et de les con-
—sommer rapidement. RSN L

Au Camaroun, lea tubercules ‘de Di ogcoreg __ml__fgm subiasan'b apros. Ia
récolte un durcisaement qui les rend lmpropres & la consommation hnmaine
1la nature et 1'importance de ce phennn?me ont: été ‘étudides :

Aprds un mois de conservation 50% des tubsrcules somt- durs ’B'obsem
~tion histologique montre d'importents épaissimsements membranaires’qui-
se traduisent au niveau de la compositior chimigue -des’ tubnrculaa par -un
augmentation des teneurs en cellulosa, lignine et penﬁdaan 6% -

Lo durcissement varie en fonction des variétés: c'ultivéeu ot dezi detes
de récolto. Flusleurs traltemente et modes de conservation ont 846 sa--
-sayés. Ceux qul limitent les échanges dea tubercules avec“ls miliem .
extérieur ralentissent’1'apparition du du.rcisueuenta.

L'engemble des obsermtions a permis d'élaborer une hypothésa quan‘b
au mécanime du durciaaemant. Dea uolutions prat:lques -sont, enviaagéen.

SWY‘ - L'objactif de notre trava:L‘L est. duuble

- “7.= Il gtagit dine part de définir le phénoméne de durcis~
" Bement’ en: e quantifiant et en étudient les changements qui interviemment

‘ an nivesn de’ l'histologie ot de ls composition chimique des tubercules.

. “o U= I1 a'aglt dlautre part de rechercher des facteurs qui
inﬂuencent 1e. durciasenent de maniére & mettre en oeuvre des pratiques
culturales et/ou des traitementa susceptibles de le bloguer ou de le res-
treindre‘-_ R ‘~ .

In Cameroon, Dioscorea dumetorum f:ubers become “hard after the thar st
and consequently cannot be used For human consunptmn, the/nat‘ur and l:he
importance of this phenomenon have beén studied, = -

After one month's storage, 50% of .the ‘tubers are hm:d-
observations have shown an unportant th1cken1ng of ‘the membran
to the modification of the chemical. composition of the tube‘cs
of cellulose, lignin and pentosane .contents-’

The importance of the hardening varies. hetween the cultlvated' vari txes Yy
and is dependent on the date of Hervest. . ‘Several treatments and:stc cage

methods have been tested. Thosé which limit- tubers exchanges thh ‘the -
external enviromment decrease ‘the hardemng. :

Based on the chservations made ati- hypothes1s of : he hard nmg
mecanism has been elaborated. Practical solutions are conndered.

e —
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MATERTELS ¥T METHODES. - R ,,53“«':1}:;

Tous les tubsrcules utiliaéa pour cotte étude -ont - eté mzltivés
cours de trols campagnes consdcutives (1975 K 1977) A la station expér:i,-
~-mentale de 1'I.R.A.F, & Bambui (Ouest cameroun) dans J.a zone de culture.
traditionnellede D. dumetomm.

Ex Jakiri.

Les tubercules ne preaentant aucun signe exterieur pemettant de- de‘hec-
~ter 1'apparition du phénoméne dé durcissement,-son- appréciation nécessite
une coupure nette des tubercules : 1'aspect rugueux et pelychéux dela, =
section des tubercules durcis contraste avec l'aapact isse eﬁ humide des’
sections de tubercules non durcis. ..

Compte ‘tenu du ceractére quallitatif de ce phénoméno (on conaidére i
tubercule comme durcl ou non dureci. sans pouvolr nnaricer ou- établlr une:
échelle de durcissement), nous avons c¢hoisi comme unité ds’ comparaison. -
statistigue des parcelles de 30 pieds représentant plus de 200 tubercules.

Les chomps expérimentaux étaient done composee de parcallea der 30 pieds‘ S Doeais : . A
- SR RESULTATS BT DISCUSSIONS. ‘

formées de 2 billons de 10 métres de long espacés drn métre (soit une, -
densité de '15 000 pieds par hectare), Ces parce]les eta:.ent repartis en-
4 ou b bloca de FISCHER selon. les essaia.

frais non fixé et coupe A 1a main ; les coupes ont ete colbrées s vert
d'iode et carmin aluné apris pasuage dans une solution diluee d'hypochlo— ol

-rite de sodium et mordangage. :

La détermination de la teneur en -matidre secha s'ast faite par deasic— s -

~cation entre 104 et 107° C juasqu'i polds constant

L'analyse chimiqua a été effectuee sur des echant:.llons seches sous e

vide & une température inférieurs & 60° C. On a déterminé. :

- La teneur en azote totsl par la microm§thods e Kjeldahl S

et conversion en protéines brutes i 1l'aide du coefficient 6025, . ;
~ La teneur en mntierea mineraleu par, calcina.tion 550° e
pendant huit heures.:
- La teneur en amidon par polarimétrio aelon 1& method
EWERS (1965), e
- La teneur en lipides par ertraction au soxhlet et‘nar

de pétrole. R

- La teneu.r en glucidea alcoolo—solublea aprea extraction
4 chaud par 1'ethanol &
de LOEWUS (1952).

.~ La teneur en: ructoae, 4pris trans!‘orntion 0 dérivésu
furfuriques par l'acide sulfurique concentré & 500 Gy par: J.a metﬁode colu-
rimétrique & 1'anthrone da JOHNSON et al, (1964). - .

~ La teneur en glucose par la nethode enzymatique a 1a .
glucose oxydase de HUGGETT et NIXON (1957) = :

- Les teéneurs en hémicsllulones; call'uloae ot 1ignine an
appliquant les méthodes de dosnge de VAN SOEST (1963 et 1967). e L

85° GL par 1la méthode colorimiorique b. 1'anthrone - e

-

= “La” teneur en pentoames par la méthode colorimbtrique’

K l'acetata d'aniling sprés transformation en furfural par 1'scide chlor-
hydr:.que (CERNING et GUILBOT, 1973).

7.~ La teneur en 1nsoluble fomique par la méthode de
GUILLEMET et .TAGQUOT (1943). R

Sur 188 amidons exhraita on & detemine H
o - ~ La ‘teneur en amrlose par la’ methode de titrage ‘ampéro-
metrique de BmII.LER (1964).. - -

"= La sensibiiité a l'alpha-amylase bactérienne par la mé-
thode: de THOLLIER et GUILBOT (1971). ..
23 E .- Le- gonﬂement et 1 solubilité dans 1'eau en fonction de
;f‘ J(.a Zsegxpérature pm: la methode ‘de’ LEACH et al. (1959) m°d1fiée par MERCIER

: - (19 .

B s S ] Itactivité elpha—amylasique des tubercules a ete mesurée par la méthode

L T de PERTEN (1966).

. Les essais .de "curing" ont été realisea a 36—-37° C sous atmosphére sa~
CULUE ¢ ] ‘turéde. en ‘esu dans des-conditions un peu differentes de celles préconisées
.. 7 par GONZALEZ et G COLLAZO DE RIVERA (1972).

B ce

1y Description du. phenomene. x

Tala ]’mportance quantitative.,

- 5ix parcellea de 30 pieds récoltés & maturite, soit environ 1200 tuber-
s e <o "-cules,sont sacrifiees apres 3, 7; 13 et 28 jours de conservetion sur
S . clayettes. R

S Llevolution du durcisaemeﬂt est doriné par la figure 1. I1 apparait

" que 93% des’ pieds sorit affectés par-le durcissement aprds 13 jours mais

" .que-gevlenent 39 des. pieda son‘l'. ‘entiSrement durceis au bout d'un mois ;
1'unité de durciSsement n'est donc pas le pled mais le tubercule.
2 Le pourcent&ge de tubercules durcis augmente significastivement avec
o 1e temps de. conservation mais, epres deux semaines, cette gagmentation
L : .. Talentit eonsiderahlenent aprés un mois la moitié environ des tubercules
eou © -est.dure., . ...

e “0nc note)que *1ee tubercules de grande taﬂle semblent durcir moins vite
R que ceux de petite taille,-

e ‘ Par ailleurs, e Ssorifice de 2 paree]_‘l.es aprés 8, 14 et 20 semaiues
- - . de-conservation a donné Tespectivement 79, 88 et 99% de tubercules durcis.
- . I1 semhle donc gue tous les tubercules finissent par durcir aprés un temps
s plus ou moina long. : i

1, . Helation entre le durcissement et certaines caractéristiques
agronomiques. ' .

LR

. T LT o L UE T 1.2414 Perte de poida au cours de 1la conservation : Sur des

‘bubercmlen récoltds & maturité; on a mis en évidence qu'sprés un mois de

congervation les. pléds présantant plus de la moitié de leurs tubercules
o . durcis avaient perdu aignificativement (P¢0.05) plus de poids que ceux
Shaa L - dureis-a moins de-50% (9.1% du poids initisl contre 8.3%).

; 132.2+ Germination : Sur deg lots de tubercules récoltés
" ‘un.mois. sprés 1a o maturité et conservas pendent 4, 8 et 12 semaines, on a
- montré,au moyén 4'un test non perametriqne de MANN-WHITNEY, qu'il n'y
- aveit’ pas de-liaison significative enire 1'importance de la germination
et le pourcentage de parties durcies d'un pied.
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| LIGEE] ¢ Evolution du durelsseseat podsat.
le premier mois de consarvation,

-, -aprds
<o parti
:posit
“gradi
--montr

L - -chez les tubercules dureis:

,L‘,‘

:ét}hnota,mme

-En ¢e qid. con

. ¥arie pas significat
. 8t cependant corrdids
7 [ rengs); eu moins
.. --le pourcentag

, I Y (R
- e3¢ Aspects. histologiques, (Planche Ne 1)
Les ;éé‘liul‘ea’i cje‘s4 fcoupes}pratiquées,,dans des tubercules non durcis sont

es-d'un Parenchyme amylifére banel, -Par contre, les cellules des tubor-
es durcis présentent. d'importants épaississements membranaires au

Ces épaissisnb

- = . Le ph
. dans. deg d6lais ‘asses: courts puis
... m'avons réussi S

"’ de dype ‘durei .ot

énomdne du durecissement semble s!ingtaller progressivement mais
que, aprés de nombreuses observations,- nous
frouver qu'une coupe’ol figurent & la fois des cellules
non durei,’ .. D

3 g
rendeint ez deux
ge de parties durcies

- qu corrie ;i'éinature; des
r‘*m:l.‘nAVert“d‘i‘o/de’ & 'donng sune- eoloration rose-rouge caractéristique des tissus
cellulogiques,. . . o S FE

quels_’ sont enc};&ssé& des ‘nodules de nature et de structure non

eménts mémbitanéifea'poﬁrraient expliquer le durcissement
nt g ;'égiéﬁance—‘?i‘*la mastication,

ép’aiséiéseﬁaents, le traitement au car-

“1ak Différence ‘de tensur on matidre- sdche, :
2 ﬁ:ﬁie"*eh)éﬁ&éhé‘é«d«'ﬁn"ei*'évé‘xitﬁelle liaison entre la teneur en natidre
‘ou.deg ti;bemués;;rlaeausatmn du prélévement de 1'échantiilon dans le

" tubercule s d!autre part 11
sur les.pidds: et .sur les:

oo tubercules,. - - - ; .
du niveau:des pieds on. constate (Tableau 1) que 1x matiére séche ne

ivenent pendsnt

e premier mois de conservation, Elle

gnificativemnent (®0.05, test de corrélation des
‘premiéres semaines de conservation, avec
d'un pied., -

WRKB DE - CONSERVATION,

H

: Lo . ' 7. Jours ' 13-Jours 28 Jours '
Matiire ssche: &t a3 2 e s

" Coefficient ds s 0 e i aa f L i ) :
- Phe vee ¢ 70439007 40,39 P 49,07 . +0.33 f
- gorrelation avee & ooy P0,05 1 N5, ¢ yg ¢
ies durcies,s - R H H :

o . 2(1) en g. pa 100 g. de n:rbiér'e brute ‘comestible.

.7 " Moyerines' de .36 déterminations 1+ Erreur standard,

,';l'_éBE_EALl: Relation entré la'teneur en matiére sSche des
s Son T p;eds'»etrleu,r _durc;ssment. .

Par‘:&:liiéﬁrs,n.,mu’; 14 tubercules durcis et 14 tubercules non dureis

13 -jours de _conservstion,

o:centrale, ‘dana "da’zone di;

nous avons prélevé des dchantillons dang la
rectement située sous le suber ot dans une

lon ‘intermédieire; Les résultats (Tablean 2), outre 1'existence d'un

ent pasitif de teneir en

natiére adche du centre vers 1'extérieur,

ent que la _teneur én-matidre ge"ql}é; -est, significativement plus forte )
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Obzervations au -icrouoopo optique ‘do:

pa.ro-chyme de’ D,. gm_m (e Jakm)»

AT -auito {LM différancaa a'eatonpenf- : on peut penser que les mouvements d'eau
o= 1iés su: durcissement . sont alors masqués par les pertes d'eau plus importen—
Cass rwbes qui surviennent normalement au cours d'une congerwvation prolongée.

LOGALISATION DII PRELEVEMENT.

i

. Centrale : Médiane Ex‘teme : engenble :

: BRI B f' 237 & 2.7}
A .c‘ ?;3%4 23.2': f -- 26,0 f 24,2 b 5
: ',Eh“éemhfe;r‘g i 21.8: PP oapaP! g8l \w

. -t P : pe0.05

(1) en ‘ge D 100 g‘ de natiere brute.
", Moyetmes 'de 14 déterminations.

- fABLEA 2 : Veriations de temeur en matiere sdche avec
TSR 1¥état de durcissement et la localisation du
prélevement gur les tuberculea.

E‘n definitive, 1 semble que 1es pertes d'eau soient bien lides au dur-
r-¢lgsement, intervenant ‘peut-8tre dans son déterminisme ; toutefois les
-falbles variations enregistrées ne justifient pes la modification de con-
“egiptance des: “taberciles. Le durcissement ne se résume pas & une simple
deshydratation des tubercules.

Paremchyne de tubercils -
non durci x 156. .

- Z o ,5, conpoa:lt:ton chixique des tnberculea.
' L'ensemblo des resultats d'analys‘e o8t roporté dans le tableau 3.

Tubercules Tubermles
.jnon durecis. }durcis.

\
2]

% ‘VV Hatieres -:Luerales. Lo ; 3.8 3.7 :

. Protéines: brutess - o s o 8,5 P 8.5 :

Lipides.. P . .03 . 0.3 .

Axidon, Y 7%.0 Poma :

“totewx. . P06 11,6 :

* Fructose..' . 0,63 1 0,63

i, Glucose : 0.0 . o003 !

54 _Glucides ‘wembranaires.-: -3 H H

- - .5 “Hémicelluloses.  : . 6.6 : 745

T T M * CelluloBe. - " T 4.4 . 6.8 :
e ST 07 Lignine i 0.15 ' 0.40 f
el el T e S =" -Pentosanes. S 0.5 . 1.3 N
e ~'—;vInsolu‘n1e fomique. S, 29 . 51 s

_M_j. Composi‘b:lon chinique des tubercules
‘durcis et non durcise

L Denx echant:ulons de 45 tubercules durcis et non duréis aprés 17 jours
s e congervation ont &té réalisds i .partir des mBmes pieds ; le seul facteur
sl de variation entre les deux echantﬂlons est donc le durcissement,

Paremchyme avec coilulcs,‘
de. type durcl et non :
durei x 156.
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On n'observe pas de dii‘féroncen ontre 168 ‘teneurs oni proteinas, lipidas :

matiéres mninérales et glucides-alecolo-selubles, - Lin natura de. ces: demiars -

a 6té déterminée par chromatographie. pur couche: mifice :-on congtake 1@ :
présence de saccharose et de fructoge accompagnéa de faibles qnantites :ie

glucoge ; les dosagss ont oonﬁméa Llen reeul’cata de’ 19. ehromatoyaphiu.

Par contre les teneurs en différemts glucides membranaires hont plﬁ
fortes chez les tubercules durcie alora que la 'baneur on amidon y eat plus
faible. - ]
La cellulose et les pentoaanes sont, pami les glucides nembranaires,
ceux qui sugmentent le plus au éours du durcissement, La teneur-en lignine
est deux fois plus importante chez les tubercules durcis ma.is reste b. un
faible niveau.

Notons, par ailleurs, que lea ‘ensurs en glucides membranaires dea
tubercules non dureis sont déja plus éleVeaa que cel’l.as des e\utres espec
d'ignames. R . B

1.6, Propriétés phyaico-chimiques des amidona‘ extrai'ba. .

L'amidon de 1'espdee g etogg poseedo des propriétés «'bres differantes
de celles des amidons des autres espdces d'ighames s - gpectre de qiffrac-
—tion des rayons X de type-A, faitle teneur en amylose, senalbil'ite ‘levée
4 l'attaque glpha-smylasique. . °

Les amidons extreits de tubsroules darcls et non durcm ne presantent
pas de différences décelables dens les spectres de d:.ffraction des rayons
X et les teneurs en amylose (10 & 11%). .

En revanche, les amidons de tubercules durcis ont‘ nour ‘Qes tempera—

~tures sllant de 70 & 95° G, un gonflement dans 1'eau-plusfaible ec tne” solublllte .

- plus forte que les amidons. de tuberculea nion du.rcis ('I‘ableau 1..)'

- R R — :
1 dourse: 13 Jours, . . 4@__@_1;;:5,____;
NON - NOH ¢ ";NON 8 P
mror : PPCT. ¢ poper o POROL i poper o DURCT
Fale gy § 5483 1 5.357 1 485 4100 5550 )0 4sk5 -
VLo gy | 377 1353 376 % 300 |27 iz
VE oy | 013 013 | 0.5 P 0.5} 0.1} 0.0
Solubilite & : < s B T S
0°0 an % 218, 1236 120.6 [ 236 188 :;;’%—9.
Conflement & 90Y : H v [ e
on ga Do L ge o1 4001 ¢ 35,9 § 303 | TR AN PATTE 4 736u4

(1) : Caractéristiques d'alpha-uylolyse (F.H.= I-‘raction facilenent g
«  “hydrolysable; -V.I.= Vitesse initisle; .V.Fi= -Viteass ﬁ_nale). : .

TABLEAD 4 Caractéristiques physioo-chiniques ‘& amidons extraits
de tuberculeg durcis et non durcis pour differenteaz
durées de conaorvation. .

Cortainea des caracteristiques d'alpha-amylolyse sont egolemen‘b modi-~ - -
~-fiéos su cours du durclssement (Tableau 4). Pour de courtes durdes ds .. .
de conservation (7 et 13 jours) la fraction facilement hydtolysable des -, .
anidons de tubercules durcis semhle plua faible qus celle des amidons de
tubercules non durcls : ceei pourrait résulter de la mobillsation d'une -

partie des glucides de réserve pour le synthdse: des épaississements mem~ - '@ = . | e L

-bransires. Par contre, sprés 4 ma,inaa de. gznaor'@tion, 1Vamidon des PRI ST
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tuberculea non’. durcia presente une- fraction facilement hydrolysable plus

. ‘faible s on “peut periser que cet amidon, deng des cellules non protégées
- per les epaisaissementa membrénaires,a subl une dégradation plus impor-
~tante que celle subi par 1'smidon des tubercules durcis.
' Les résultats rolatifs & la vitesse initiale vont dens le mlme sens.

‘ Tontei‘ois, 1'aetivite élpha—amylaaique des tubercules est trés faihle
V (0.10 Unités A) ot identique chez les tubercules durcis et non durcis ;
..elle ne rend donc paa compte du rsle Joué par l'amidon dans le durcisse

=ment. . B ¢ : . X

.

2, Facj:;éﬁré de varistion du durcissement.

"Stla"de *dé” maturité &°1a récolte.
Nous avons procedé IS recoltes eSpacees d'un mois de 4 parcelles de

030 piedas

- Le poids des pieds ost aignificativement Plus faible (P¢0.05) & la
" premiére récolte: {Tablean 5),-7 mois aprds la plantat:.on. I1 est maxinum
_entre le BPME ot le 9°WE mois et 4 une tendance & diminuer par la suite.
S Cettel Svolittion: ainsi-que celle'de la teneur en matidre séche & la
B reeolte, nious- pemet ‘de- gituer le stade. de maturité entre le 8°0° ot 16
,9em° mois aprés la plantatlon. :

" DUREE DU GICLE VEGETATTF.

7 mois.

oo’ 06 Joe oo [oses

2
¢
- : S ‘8 mois. | 9 mois : 10 mois,
o f"r‘Pdida d'un pied ‘en %.),. zessgrs ' 2605193 | 2625499 | 2540188 °
- el b Y =3 =
'Teneur en natiere (2) : [P at : t
séche en’g. pe 100 g.- 20‘“0;;1 19'3t0'z :21'5."20°Z :21'25";7: :
% de tubercules - . i - 3 Y : s
durcis aprés un mols. '. 3 '\97:‘& : 6,5 b 56 c: 67 b

' Moyenne de 120 pieds + erreur standard.

7 (2) - ¢ Moyenne de 12 deteminations + erreur standard.

M__j_ Variation -du poids des pleds, de la teneur
; on matidre sdche et du durciassement en
o RO fonetion de la maturité & la réeolte.

Le pourcentago de tnbertmlea durcis obtenn ponr les differentes récol-
~tes, aprds un mois de conservation, imdique que 1l'aptitude & la conser-
~vation-ést mellleure chez les tubercules récoltés am stade de maturité.

: . On remarque la trés grande sensibilite au durclssement des tubercu-
~les- immatures.

2 Choix ‘de la- varieté.

.. Les principaux resultats dfun absai intervarietal Jportant sur 4 par-
g«-—cellas de chdcune de 4 'varietés eouranment rencontrées su Cameroun sont

" _rassemblés dans le tableau 6y

. Sur le plan des remielents, c'est 1a variete Jakiri qui semble de loin
1= me:!.lleure. . .

* Bnce qui ‘coricerns le durcissemenb, les pieds n'ayant pu 8tre recoltes

: ;* qu,'en surma,tu.rj,te, on obtient-des pourcentages de tubercules du.rcia,l
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inhabltuels aprds un mois de conssrvation pour la. var:lété .Takiri. Ces ré-
—sulzazs ne permettent pas de différencier 105 apt:l.tndes des differen'bea
varidtés.

Toutefois sur Bpieds (eaviron 50 Wbercules) ‘d6. chaque variété .,
smcrifida 4 jours aprés 1la récolte, .on observe un pourcentage de. ‘hubar—
-cules durcis besucoup plus faible avec la‘variété Jakiri. - ..

La meilleurs résistance em durcissement de la variété J a]:iri o5t :
peut-8tre & rapprocher de la tame pluu inpor(:ante de ses tubarcules. W
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(1) : Moyenne sur 120 pieda- : N
(2) : Moyenne de 8 déterminations % errenr standard. B

TABLRAU 6 : Gavactéristiques agronomiques et durcissement .
de quatre veriétés camerounaises de D, dgetox_-_u!

2,3, Lieux de conservation.

Des tubercules ont été consarvéa pemlunt un mols sur des clayett.es i
abritées et gérées & Yaoundd et Bambui. .

Au cours d'uwne premiére expérimentation, aucune dil‘feronce a‘.lgnifica— )
~tive n'est apparue dans l'évolntion du pourcentage de tuberculea duveis -
des 2parcelles conservées & Yasoundd. et des 4 parcelles stockées & ‘Bambui,

En rovanche, des différences trds importantes ont été enregistrees -
1'année muivante puisque des tubercules de 4 parcelles récoltées h matu~ ' -
-rité, 8 et 9 mois aprés la plnntation, présentajent reapectivnent ™ .
et 71% de tubercules durcis & Yaoundé conbre 51 et 41% & ‘Bambui. - Carleus<. .
-sement, ceux récoltés 10 mois aprés la plantntion, en maturita, n'e- -
-talent durcis aprés un mois qu'a 46% 4 Yaoundé contre 84% & Bambmi. .

Aucune explication & ces obaervationa ntest. antisfeisnnte. Notons, T
toutefols, que, si les temperatures aont sensiblement les ndwes pendant
la période de conservation & Yaoundé et Bambui {(de 19 & 30°C), 1'hygro-
nbtrie présonte des variations plus fortes-&- Bambui (42 h 92%) qu'b. )
Yaoundé (60 a 98%). =
On retiendra , en définitive,’ 1'extr8ne sensibilité du phenonene aux "
conditions du milien.

% de. pleds ayant- .

- " cule.durely
- % de pleds

: entidrement

" Poureentage de

- 382 -~

-3, ‘Bs’aa’is‘ ‘de treitements et dé conservation en conditions controlées.

3,1s Une premiére série d'eseais conduite sur les lieux de la

récolte eat rapportée dens le tgtllean 7. -

NATORE NJ TRAITRMENT.

Mise'b. ‘Miae en gTrempage;‘l‘rempage;Mise en ;Témoin
- ’1'obacu- pleine - {dens du ‘dans de {silo. jen
i ~rité, _ilumidre *borax. il'
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tuberculea- 43
dutreis. :
’ EAQIL_EA__'Z Tnfluence de différents traltements sur le

durcisaement aprea 13 jours de conservation.

29
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SRS SRR
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. ¢ - :

- Le trenpage dene lleau, dans une solution de borax et la conservation
en pleine lumiere augmentent aignificativement (Re0.05) le taux de dur—

"~ zgigsement par rapport su lot témoin.

I1 semble par contre que la conservation en silo ait un effet béné-
—fique.

3,2, D'autres essals (Tableem 8) ont été réalisés dens motre
laboratoire de Yaounde. )

’hxberculaa. 7

- Tubercules
i S Y~ T
- Témoin au chanp. : _ ‘ 4 '

Téuotn en débit de treltement. @ _ ;o '
o ~ ) t :
T
Mige en: silo bdché. . (n : 46 : 51 :
Sac hermethue + Azote. ’ ‘(1) 25 29 .
_Sac hermétigue. . iy i . e

_ Armoire i‘rigorifiquo. (1) 1 83 ; 72 _1
- “scGuring., RO o

(1) : Apres 1, senu.ines de conservation.

_'L;A_B_Lﬂl_]__ﬁ_ : Pourcentage de tubercules durcis obtenus
. . gur des lots de 50 & 150 tubercules ayant
subi différents traitements au modes de
conservation.
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On remerque du'en début de tra,itenont, deux. fwm'n aprea 1a récolte -
(dé1ai nécessaire pour Tamener les tubercules du lieu de' réeolte A Yaoun— SR
-dé), un pourcentage important de tubercules a déjm:durei:. . -

Compte tenu de cette observation, 11 spparait que:-la: conaervation en c-
sac plastique sous asote est trés éfflcace puisque le durciseenent aanble A
avolr été blogqué ‘au niveau atteint 2 jours apros ld récolte. .- e

Sur un plan pratiqne, 1s conaarva.tion sous silo ‘biché’ parait relative— ‘

-~ment interessants : on peut estimer que 20% peulement:des tubercuizea non

durcis & la mise en silo tmbiaeen’c le durciase-ent pendant 1e Premier moig,j" N
de conservation. ‘ . . e iy

Par contre, les régultats relatifs % '1a conservation en u:moire frigo :
~-rifique ou aprés le traitement de. "ouring" sont trée irreguliers 3 en
effet nous ne sommes pas parvenus & controler suffisamment les condn.tions :
de "curing" pour pervenir i provoquer la synthdse d'une couche de suber -~ U
protectenr qui, en igolant le tubercule du milieu extérieur,: auralt ralen-

-t1 ou bloqué le durcissement. Or le feit que des tubsrcules parafﬁnes i
aussitdt spréas 1'arrachage ne durcisgent Jamais montre bien que Ivon® peut
enmp@cher le durcissement en bloquant les échanges avec 1e milien extérieur. o

CONCLUSION.

Le durcissement pourrd.t conatituer -une réact:lon de: defenae des tuber—'
—cules contre une tendance i une perte d'eau trop rapide ou oxcessive. - SRS
La cause de cette tendance & la déshydratation, supposée plus- inpor- e
-tante chez D. dupetorum que ches les sutres espéces dl!ignames, reste en- 7
—core & trouver : teneur initiale en eau plus importanbte 7 Suber ntassu~ " .
-rant pas une protection sui'fisante ? Antres particularites physiologiques o
ou histologiques de D, dumetorun? - S

Le fait ‘que les gros tubercules presentant un rapport mlrface/volun.
plua faible que les petits durcissent moins , le blocage du durcissesent
par peraffinage ; 1'extrfme sensibilité du phéncnbne eux conditions de .
milieu montrent blen que le déterminiene du phénonene n' oat pa.a aoulenanf: .
dépendant de la nature des. tubercules.:

Quoiqu'il en goit la manifestation principale du dnrciaaement est un .
épaississement membrenaire de nature cellulosique se traduisent par ‘e " - ) S
augmentation des teneurs en glucides membransires at, pour le conso\ma— LA e e
~teur, par une résistence des tubercules & la mastication. T R

Un modéle possible d'explication ost propoae gur le: aché-a N°1.

Diautre part, compte tenu des esssais déja’ réuliaéa, nous’ sonmes Bl
méme de proposer un certain nombre de mesures simples pour Limiter le- =
durcissement : choix de le var:lé‘bé Jakir:l, recolta a :aturité conaerva-‘
-tion sous silo blché. L o .

» 81 lton pmenait a maintenir 1ea pertea 1iéea au d\u'ciasele -y un
niveau raisonnable, D, dumetorup.c preaanta par @illeurs dfassex, hon-
-nes aptitudes & la conservation: (taux de pourritm:o faitle, maintien:
1a veleur nutritionnelle) reatcrnit tréa compdtitive on ralson de.ges L
vendements 3 & 7 fois supéricurs i-ceux des autres especes cul’civeea Celw fe 7Ll
dans les m8mes conditions (TRECHE et GUION, 1978)s: | . g

De plus, il semble qus le durcissement n'eltére pas. la valeur mie o
~tritionnelle de l'igname et que, dans une perapective de culture indus-g'i
~trielle, on puisse envisager des traitements tachnologiques pamettan‘o
d'utiliser les tubercules durcia sous forme de farine ou de facula. e

_ Eofin, 1'smidon de D. dumetorug étant facilement dégradé a 1rétat oo -
cru, on pourrait envisager l'utiliaa.tion de tuberc\ﬂ.es durcis en, alhun— '_-‘ e
~tation animale. . i L 5 . R

. @lucides nenbxanaims

" facteurs infl uengants e

O
P

(Rapxorrt &mfaoe/Voltme)\&
v Date de réeolte .—.__..___.:,.

Facteurs clnnathues ./'//7’

S 1988 3 .1'amnée, au lleu

delatene\meh
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 Schéna Fe1,

RECOLTE

- Mise en contact -
<. des tubercules .
T avec-le. m.lleu
- extém.etm

R ) \/ : ’ P
Mobilisation des glu=-

. “eides et/ou utilisation

~ - de la fraction facilement
. hydrolysable -de- 1'amidon ¢

a

N

. Synthdse cellulosique

" EPATSSISSEMENT .~
MEMBRANATRE \

facteurs déterminants
] ]

v

teneur en eau plus élevée
chez D. dumetorum que
chez les autres ignames.

Importance et nature du
périderme ?

Absence d'une couche protec-
trice de suber ou autre
particularité histologique ?

A.
Autres facteurs| ?

TRATTEMENTS
POSSIBLES :
"CUI‘J'.Dg"

Résistance 3 la masti-
cation = DURCISSEMENT
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The hardening of Dioscores dmnetorm in Ca-eroon.

D, dupetorum yam tubers ‘harden sfter harvest in caneroon and 8o becone 5 3

unsultable for hmmean consunption ; natnre and -extent, of the damage have/ ;

been studied. ook
After a month in storage; 50 perccnt of tubera had . hmﬂenad. Histo-—

~loglcal observations showed thickened cell walls. Chemical analysm reveafed -
increases in cellulose, 1ignin and pentosans contents,. L -

Hardening changed with cultivars and date of harveat. Several treat— )
-ments and storage procedures had been teated : _when tubers were protected -
from prevailing ambient conditions, the coming out’ of ‘hardening ‘wasg delayed.

The whole obzervations made: pouible an assumption about -echunim
of hardening., Practlecal solutiona were prouosed. ) .

.~ 386 -




_

R

it

&

e
A T

ik

R
e
SREpE
ey
i

oA
At ik
t;ﬁ*?'i“‘“‘g e

G
% ‘

%

TR

et e

% T A
o ey
ek ,’«:”",x‘;:\:r;

R L
A,

11

Bl

s
Sy
i3,

il gy

b
e
S

DR
di W

SO

L

i)

&

N
Tt
T

Vi
i
S
Ad_‘.a»g};.'., i g
SRR

n 47

S
S

b

o
L

3
P

. L AT
AP B

i

Sy
R

o

e

e R

ey
S N

e

e B
P

Sl

e

e
i

s

H ek

. §-114 42

e

g
it
ot S
G
L
L

A
5, S
ST

)

S
B A
- Rz

Ky
T

S
195 Y

Sl

£
5
AR

3
e

e
el

o
A

Py
Lopdhid

F

Wi 204
R

LN
rEAALE
R

1

b
A B

e

N

PR

gr

den .

e
i

5

ge

Bk
4

405
el
7 Ahid
kS
¥ty

it

i
A,

Wil
Wi

Al
oy

ety
%

i

ot
Al




