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Résumé

La pastéque Gitrullus fanatus est un fruit légume des climats chauds, sucré et juteux, qui est fortement sollicité
et qui offre une forte valeur nutritionnelle. Sa forte teneur en eau en fait un fruit trés périssable avec des
pertes post-récolte de I'ordre de 30 % pour le marché sénégalais. Dans |'optique de réduire ces pertes et
diversifier les modes de consommation, des productions de nectar de pastéque ont été réalisées pour ouvrir
des voies de sa valorisation. Ce travail porte sur des essais de production et de stabilité de nectars de pasteque.
Pour ce faire, des nectars sont préparés a partir de deux variétés (Crimson Sweet et Charleston Grey). Ces nectars
sont formulés @ 14 °B avant d'8tre conditionnés dans des flacons et pasteurisés au bain-marie d 80 °C pendant
15 min. Les proportions massiques des différentes parties des fruits étudiés ont été déterminées, et les nectars
obtenus, caractérisés et suivis pendant 35 jours stockés & 4°C. Les résultats montrent que les deux variétés ont
des masses relativement importantes (3 817,2 g pour Crimson Sweet et 4 498,4 g pour Charleston Grey) avec une
proportion de pulpe supérieure a 60 % (62,14 % pour Crimson Sweet et 65,21 % pour Charleston Grey). La variété
Crimson Sweet est plus acide (297,96 mEq.kg" MS) avec une teneur en extrait sec soluble (9,23 g.100 g1) plus
élevée. Par contre, la variété Charleston Grey est plus riche en sucres (761,03 g.kg' MS), en polyphénols
totaux (1197,70 mg EAG.kg" MS) mais également en lycopéne (10,18 g.kg"). L'étude de vieillissement révéle
une baisse du pH et de la teneur en sucres réducteurs (11 % pour la variété Crimson Sweet et 15 % pour
Charleston Grey). Une dégradation importante du lycopeéne (56 % pour Crimson Sweet et 57 % pour
Charleston Grey) qui s’accompagne, en outre, d’une stabilisation de la coloration rouge (paramétre a*) est
également constatée au cours de la conservation. La production de nectar est un moyen de diversification des
modes d’utilisation des pastéques. L’obtention de caractéristiques satisfaisantes permettra une plus grande
diversité et une forte réduction des pertes.

Mots-clés : Gitrullus lanatus, Crimson Sweet, Charleston Grey, formulation, pasteurisation, conservation.
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Abstract

Production and stabilization nectar of two watermelon (Citrullus lanatus) varieties

Watermelon (Gitrullus lanatus ) is a vegetable fruit of warm climates, sweet and juicy, which is in highly
consumed according to its high nutritional value. Water content is high and makes it a very perishable fruit
with post-harvest losses of about 30 % for the Senegalese market. In order to reduce these losses and
diversifying consumption patterns, production of watermelon nectar has been carried out to open up avenues
for its recovery. This work focuses on production and stability trials of watermelon nectars. For this purpose,
nectars are prepared from two varieties of watermelon (Crimson Sweet and Charleston Grey). These nectars
are formulated at 14°B before being packaged in bottles, pasteurized at 80°C for 15min and stored during 35
days at 4°C. The mass proportions of the different parts of the studied fruits were determined, and the
obtained nectars were characterized and followed during storage. The results show that both varieties have
relatively large masses (3,817.2 g for Crimson Sweet and 4,498.4 g for Charleston Grey) with a pulp proportion
greater than 60 % (62.14 % for Crimson Sweet and 65.21 % for Charleston Grey). The Crimson Sweet variety is
more acidic (297.96 mEq.kg' DM) with a higher dry matter content (9.23 g.100g?'). On the other hand, the
Charleston Grey variety is richer in sugars (761.03 g.kg' DM), total polyphenols (1197.70 mg EAG.kg™' DM) but also
in lycopene (10.18 g.kg). The aging study reveals a drop in pH and reducing sugar content (11 % for the Crimson
Sweet variety and 15 % for Charleston Gray). Significant degradation of lycopene (56 % for Crimson Sweet and 57 %
for Charleston Grey) is also observed during conservation, accompanied by a stabilization of red color (parameter a*).
Achieving satisfactory characteristics will allow for greater diversity and a sharp reduction in losses.

Keywords : Gitrullus lanatus, Crimson Sweet, Charleston Gray, formulation, pasteurization, storage.

1. Introduction

La pasteque (Gitrullus lanatus ) est une plante horticole, principalement connue pour ses fruits sucrés et
juteux, cultivés dans les zones a climats chauds du monde [1 - 3]. Gitrullus lanatustait partie de la famille des
Cucurbitacées au méme titre que le melon (Cucumis melo ), la citroville (Cucurbita pepo ) [4), etc. Encore
appelée melon d’eau, la pastéque serait probablement originaire du désert du Kalahari, oU il se trouve encore
a I'état sauvage [5, 6]. La pasteque est principalement cultivée comme culture intercalaire sous-semi avec
des céréales ou des tubercules de la méme maniére que les autres Cucurbitacées [7]. Les fruits de la pastéque
sont ronds, ovales ou allongés avec une chair allant du blanc, du vert, du jaune, de I'orange au rouge [8]. Elle
est la deuxieme culture fruitiere annuelle en superficie et en production aprés la tomate [8]. Cela fait de la
pasteque, I'une des espéces les plus populaires avec une teneur en eau élevée, pouvant atteindre 93 % du
poids total [9]. Elle contient de nombreux éléments intéressants d'un point de vue nutritionnel. Ainsi, la
pasteque est riche en composés bioactifs comme la cucurbitacine, triterpénes, alcaloides [10, 11], etc. Elle
contient également des caroténoides dont le lycopéne, molécule responsable de la coloration rouge [12]. Ce
pigment rouge a I'activité antioxydante la plus élevée parmi tous les antioxydants alimentaires [13]. La
pasteque fraiche constitue une source importante de lycopéne hautement biodisponible pour 'lhomme [14].
La pastéque est également riche en micronutriments tels que les vitamines (B, C et E), les minéraux (potassium,
calcium, fer, etc.) et en acides aminés (Citrulline, arginine, etc.) [15, 16]. Elle présente de nombreuses utilisations
tant sur le plan alimentaire (consommation direct du fruit, production artisanale de boisson, etc.) que sur le plan
pharmaceutique (anthelminthique, anticancéreux, antibactérien, émollient et diurétique) [17, 18]. En Afrique,
différentes études[19, 20] ont été menées sur la culture, la production ou la commercialisation de la pastéque.
La production annuelle mondiale de pastéque est de 100 414 933 tonnes [21] dont les 70 % sont produites
par la chine [22]. Au Sénégal, la production de pastéque, en 2019, est de 1 190 481 tonnes représentant
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1,19 % dans le monde et 15,83 % en Afrique (7 522 390 tonnes) [21]. Néanmoins, la culture de pastéque
rencontre de nombreuses difficultés dont, entre autre, un manque de diversité des modes d’utilisation et
combiné d des pertes post-récoltes importante de 30 % [23]. Ainsi, pour contribuer d la réduction de ces énormes
pertes post-récoltes d’une part, et diversifier les modes d’utilisation de la pastéque d’autre part ; la mise en place
de technologies de valorisation de la pastéque constitue un enjeu majeur pour la survie de la filiere. Cette étude
a ainsi pour objectif de poser les bases de la mise en place de procédé de transformation des pastéques en
effectuant des essais de production de nectars et en suivant leur évolution au cours de la conservation.

2. Matériel et méthodes
2-1. Matériel végétal

Deux variétés de pastéques produites localement ont été utilisées. Il s’agit des variétés Crimson Sweet
(Figure Ia)et Charleston Grey (Figure 1h). Les échantillons, achetés aux marchés, ont été cultivés au Nord
du Sénégal.

Figure 1 : Variétés (a) Crimson Sweet ; (b) Charleston Grey ; (¢) Coupe pastéque
2-2. Détermination des différentes parties du fruit

Les proportions des différentes parties du fruit ont été déterminées par pesage a I'nide d’une balance
électronique Sartorius de 10 kg & 0,1 g. Ces derniéres se sont faites en utilisant 4 fruits pour chaque variété.
Concernant la détermination, la pastéque est partagée en 3 parties :

o Partie | : constituée par la chair (pulpe) rouge comestible (endocarpe) ;
o Partie Il : constituée par la chair blanche et la peau  non comestible » (mésocarpe) ;
o Partie Ill : constituée par les graines.
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2-3. Formulation et pasteurisation des nectars
2-3-1. Formulation

Les deux variétés de pastéque ont été découpées en tranches avant de séparer les différentes parties
(mésocarpe, pulpe et graines). La pulpe rouge a ensuite été broyée avec un mixeur a jus LOKI type LBL 201-C
pour obtenir un nectar brut. Ce nectar brut a été utilisé pour la formulation en ajoutant du saccharose en
poudre (57,14 g.kg" de produit brut (PB) pour la variété Crimson Sweet et de 61,90 g.kg” PB pour celle
Charleston Grey), afin d’obtenir un nectar de 14 °Brix. Les nectars ainsi obtenus ont été conditionnés dans
des flacons en verre de 30 mL enroulés de papier aluminium et entiément remplis, pour éliminer I'effet de
I'oxygene et de la lumiére.

2-3-2. Pasteurisation

Les nectars conditionnés ont été stabilisés par pasteurisation d 80 °C pendant 15 min @ I'aide d’un bain marie
suivant I'expérimentation de [18]. Un flacon témoin a permis de suivre I'évolution de la température a ceeur
du produit. Aprés pasteurisation, les flacons sont conservés & 4 °C pendant 35 jours (5 semaines).

2-4. Méthodes analytiques

Pour caractériser les nectars et effectuer le suivi de la conservation, différentes analyses sont effectuées. La

teneur en extrait sec soluble (brix) a été déterminée d I'aide d’un réfractométre numérique ATAGO PAL-aL.
Elle s’exprime en g.100g" de produit. Le pH a été obtenu par lecture directe avec un pH-métre analogique
(HANNA HI 223) de 0,05 unité de précision & 25 °C (Normes NF V76-122). L'acidité titrable est déterminée par
titrage avec une solution de soude (0,1 N) selon la norme frangaise (NF V05-101). Un colorimétre (CM-5, Konica
Minolta Sensing Americas Inc., US) a été utilisé pour déterminer les paramétres de couleurs (L*a*b) des nectars.
La composante L* indiquant la clarté ou luminance varie du noir au blanc ; la composante a* correspond au couple
antagoniste vert-rouge ; la composante b* correspond au couple antagoniste bleu-jaune. Les teneurs en sucres
réducteurs et sucres totaux ont été mesurées par la méthode de Luff-Schoorl. La teneur en polyphénols totaux a
été évaluée suivant la méthode décrite par [24] avec un spectrophotométre UV (SPECORD 200 PLUS). La teneur en
lycopene a été déterminée par la méthode décrite par [25]. Pour cela, une centrifugation de I'extrait avec un
mélange Hexane/Acétone/Ethanol (50/50/1) est effectuée a 5000 tr/min. la phase organique obtenue sera extraite
avec de I'hexane et I'absorbance a été mesurée par spectrophotométrie a 472 nm.

2.5. Analyses statistiques

Les résultats ont été exploités en utilisant le logiciel d’analyse statistique Minitab 17.3.1 qui permet, par une
analyse de variance, de connaitre les différences significatives entre plusieurs échantillons avec un test de
Fisher pour un seuil de probabilité de 5 %.

3. Résultats et discussion

3-1. Détermination des proportions massiques des différentes parties du fruit

Les différentes proportions massiques des pasteques sont présentées dans le Tableav 1. Les résultats
montrent que les fruits de Crimson Sweet (3817,2 & 607,1 g) et de Charleston Grey (4498,4 £ 883,8 g) sont
statistiquement similaires. Les masses moyennes du mésocarpe (1441,1 & 398,3 g pour le Crimson Sweet et
1566,8 = 509,1 g pour le Charleston Grey) et de la pulpe ou endocarpe (2 358,7 £ 307,5 g pour Crimson Sweet
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et 2 907,3 £ 366,9 g pour Charleston Grey) ne présentent également pas de différences significatives.
Globalement, la proportion en pulpe des deux variétés est relativement supérieure d 60 %. Il en est de méme
pour les graines avec une masse moyenne de 4,37 + 2,02 g.fruit’ pour la variété Crimson Sweet et
6,08 + 3,49 g.fruit’ pour Charleston Grey. Les graines sont légéres avec une masse moyenne de
36,8 + 13,2 mg.graine™ pour la variété Crimson Sweet et 47,9 + 35,4 mg.graine™ pour celle Charleston Grey.

Les graines représentent 0,44 d 0,52 % de la masse des fruits.

Tableau 1 : Proportions en masse des variétés Crimson Sweet et Charleston Grey

Masse de
Variétés Fruit Entier (g) graines par fruit Mésocarpe (g) Pulpe (g)
(g.fruit”)
Crimson Sweet 3817,2 £ 607,1°(N = 4) 175+ 81" 1441,1 + 398,3° 2358,7 % 307,5°
Ratio au fruit - 0,46 % 37.75% 61,79 %
Charleston Grey | 44984 + 883,8°(N = 4) 243 £ 14,0 1566,8 + 509,1° 2907,3 & 366,9°
Ratio au fruit - 0,54 % 34,83 % 64,63 %

Les valeurs sont les moyennes des fruits étudiés et les lettres (en exposant) représente les différences
significatives ou non obtenves par I'analyse de variance (ANOVA).

3-2. Caractérisation initiale des nectars

Pour les besoins d’identification des échantillons, la nomenclature suivante a été définie : nectars de pastéque
bruts PBS pour Crimson Sweet et PBG pour Charleston Grey ; nectars formulés PFS pour Crimson Sweet et PFG
pour Charleston Grey et nectars pasteurisés PPS pour Crimson Sweet et PPG pour Charleston Grey. Les
caractéristiques physico-chimiques et biochimiques consignées dans le Tableav 2indiquent des différences
significatives entre les deux variétés.

Tableav 2 : Caractéristigues physico-chimigues et biochimigues des nectars

Paramétres PBS PBG PFS PFG PPS PPG
;S]SO(O ';TI"‘) 9,230,150 8,800,100 13872015 | 13874006 | 1393023 | 1387012
pH 5110010 533+ 0,018 5,14+ 0,02 5,38 % 0,03¢ 5,17+ 0,02 5,39+ 0,02¢
ﬁ‘g:';(;ﬂ”,;‘;b'e 25796+ 2481¢ | 17982+ 4586% | 19078685 | 108,02 656% | 142,89+ 2,469 | 99,54 % 1348
Sucres
réducteurs 67928+ 14,140 | 761,03 1459 | 687,00+ 1920 | 78091476 | 42028615 | 461,41 + 439
g.kg' MS
;“k‘;ﬁ";‘s”“”" 742511756 | 7803816900 | 863,65+ 12364 | 860248000 | 823,56 10,86c | 766,04 % 5640
Polyphénols

_ 749,61 70,100 | 1197,70 + 127,63 | 563,15+ 122,56 | 796,82+ 122,650 | 38621 + 58,601 | 46397 % 58,28¢
mgEAG.kg' MS
Hg“k‘;?]"e 9,83 + 0,480 10,18 £ 0,51 10,36 + 0,04¢ 9,15+ 0,01¢ 15,89 + 0,08 13,36 + 0,03¢
L* 37,630,300 37,51 0,060 398540600 | 3859042 | 3807+060 | 3641 +0,27¢
' 11,75 0,810 10,15 % 1,00 15112131 | 13595085 | 10,11+ 0,32 6,49 & 0,54
b 711 % 0,500 8,38 0,800 8,60 & 0,540 10,50  0,21¢ 7,87 % 0,36¢ 6,64 % 0,510
Indice Brun (IB) | 42,30 + 3,040 43,89 + 4,500 5008+29% | 5581189 | 414142260 | 32,35+ 2,690
AF* - 4331034 423 % 0,58 5411260 8,37 % 0,560

Khadim NIANE et al.




6 Afrique SCIENCE 19(5)(2021) 1 - 11

PBS : Pasteque Brute Crimson Sweet ; PBG : Pastéque Brute Charleston Grey ; PFS : Pastéque Formulée Crimson
Sweet ; PFG : Pastéque Formulée Charleston Grey ; PPS : Pastéque Pasteurisée Crimson Sweet ; PPG : Pastéque

Pasteurisée Charleston Grey ; ESS : Extrait Sec Soluble ; MS : Matiére Séche ; AE : Ecart de couleur entre deux
échantillons ; MS : Matiere Séche ; a, b, ¢, ... représentent les résultats de I'analyse de variance (ANOVA) et
caractérise a I'existence ou non de différences en les nectars.

3-2-1. Caractérisation physico-chimigue

Les nectars bruts de Crimson Sweet et de Charleston Grey présentent des différences significatives du point
de vue de I'extrait sec soluble, du pH et I'acidité titrable (Tableav 2). La variété Crimson Sweet est plus
acide (297,96 mEq.kg" MS pour PBS) que celle de Charleston Grey (179,82 mEq.kg" MS pour PBG). Ces
différences sont également observées entre les produits formulés. Par contre, ces diversités n’existent pas
entre les produits formulés et ceux pasteurisés. Concernant les teneurs en sucres réducteurs et totaux
(Tableav 2), des différences significatives sont constatées entre tous les produits bruts aussi bien bruts,
formulés que pasteurisés des deux variétés. En sucres réducteurs il est noté, 679,28 g.kg" MS pour PBS et
761,03 g.kg" MS pour PBG; 687,00 g.kg" MS pour PFS et 780,91 g.kg" MS pour PFG et 420,28 g.kg" MS pour
PPS et 461,41 g.kg" pour PPG). Pour les sucres totaux on note, 742,51 g.kg™ MS pour PBS et 823,56 g.kg" MS
pour PFS ; 863,65 g.kg™ MS pour PPS et 780,38 g.kg"' MS pour PBG et 860,24 g.kg' MS pour PFG).

3-2-2. Caractérisation hiochimigue

Les teneurs en polyphénols et lycopénes associées d I'indice de couleur brun sont consignées dans le Tableav 3.
Sur le plan des composants biochimiques choisis, il existe des différences entre les nectars bruts des deux
variétés (Tableav 2). La variété Charleston Grey est plus riche en polyphénols (749,61 mg EAG.Kg™ MS pour
Crimson Sweet et 1197,70 mg EAG.Kg™ MS pour Charleston Grey) et en lycopénes (9,83 mg.kg" pour Crimson
Sweet et 10,18 mg.kg™" pour Charleston Grey. Cet écart se répéte dans tous les autres produits voire entre les
produits (formulés et pasteurisés) de chaque variété (Tableav 2). Les valeurs obtenues pour les paramétres
de couleur (L*, a* et b*) présentent des différences. En effet, les produits bruts ne présentent pas de
différences significatives pour la luminance L* (36,63 pour Crimson Sweet et 37,51 pour Charleston Grey) et
les indices bruns (42,30 pour Crimson Sweet et 43,89 pour Charleston Grey). Cependant, le paramétre o*
(coloration rouge) est significativement différent (11,75 pour PBS et 10,15 pour PBG). Ces différences sont
également constatées pour l'indice brun des nectars formulés (50,08 pour PFS et 55,81 pour PFG). En outre,

les écarts de couleur obtenus (AE*) sont significatifs (4,33 pour PFS et 4,23 pour PFG). Prenant en compte
I'effet de la température sur la couleur, il est noté que les écarts de couleur n'ont pas évolué apres
pasteurisation pour la variété Crimson Sweet contrairement d la variété Charleston Grey.

3-3. Evolution des paramétres physico-chimiques et biochimiques des nectars au cours de la
conservation

Les nectars obtenus aprés pasteurisation ont été conservé a 4 °C pendant 5 semaines. Un suivi hebdomadaire
du pH, des sucres réducteurs, de la teneur en lycopéne, du paramétre a* de couleur et de I'indice de brun a
été effectué. Les différents résultats obtenus ont permis de tracer les courbes des Figures 2 a 4. Les
résultats de I'évolution du pH et de la teneur en sucres réducteurs ont permis de tracer les courbes de la
Figure 2
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Figure 2 : Fvolution du pH et de la teneur en sucres réducteurs des nectars av cours de la conservation

La Figure Zmontre globalement des baisses de pH et de la teneur en sucre réducteurs. La baisse de pH est
observée a partir de 7 jours de conservation. Concernant la teneur en sucres réducteurs, la baisse constatée,
au cours de la conservation, est de 11 % pour le Crimson Sweet et 15 % pour le Charleston Grey. Le suivi du
lycopéne au cours de la conservation a permis d’obtenir les résultats permettant de tracer la Figure 3.

Lycopéne (mg.Kg%)

16,50 ——8—Crimson Sweet

14,50
! Charleston Grey
12,50

10,50

0 5 10 15 20 25 30 35
Durée de conservation (Jours)

Figure 3 : Fvolution de lo teneur en Lycopéne des nectars av cours de la conservation

La Figure 3 montre une baisse trés significative de la teneur en lycopéne des nectars des deux variétés au
cours de la conservation. Cette haisse est de I'ordre de 56 % pour la variété Crimson Sweet et 57 % pour
Charleston Grey. Le suivi de I'évolution des paramétres de couleur (a* et IB) a permis de tracer la Figure 4.

Couleur rouge a* —8—3*CS Indice Brun (IBB
30,0 60,
a* CG
250 IB CS 50,0
IB CG
40,0
20,0
30,0
15,0
20,0
._____—Q_
10,0 W/\/ 10,0
5,0 0,0
] 5 10 25 30 35

Durée d¥'conservatidh (Jours)

Figure 4 : £volution de la coloration rouge (a*) et de I'indice Brun (18) des nectars av cours de la conservation
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L'analyse des Figures 4 montre globalement qu’il n’existe pas de différences significatives au cours de la
conservation pour I'évolution de la couleur rouge a* et I'indice brun (1B).

4. Discussion
4-1. Détermination des proportions massiques des différentes parties du fruit

Les masses de fruit obtenues pour les deux variétés au Sénégal sont assez importantes. Néanmoins, elles
sont trés inférieures a celles observées en Guyane, sur de nouvelles variétés de pasteque (6900 g pour la
variété Santa Matilde, 9 600 g variété Delta) [26]. Cest le cas également de pasteques hybrides avec graines
(supérieure a 6000 g) [11]. Par contre, des masses similaires de 3700,9 g en moyenne sont signalées par
ailleurs [27]. Concernant la partie blanche et la pulpe, les faibles différences observées pourraient s’expliquer
raisonnablement par le degré de maturité des deux variétés mais également les différentes caractéristiques
botaniques (variétés, cultivars, etc.) spécifiques de la pasteque [28]. Les deux variétés offrent aux
consommateurs les mémes proportions de pulpe consommable (en moyenne 60 %). Elles sont meilleures que
celles d’une variété cultivée en Inde (¢ Namdhari »), atteignant 55,3 % [29]. Dans une perspective de
valorisation des graines, leur quantité par fruit s’avére utile. Elles sont faibles et variables d’un spécimen d
un autre. L'explication vient de la variabilité de leurs tailles (grosses et noires d’une part et petites et blanches
d’autre part) mais également de la présence de graines avortées induisant des écart-types importants
observés pour les deux variétés.

4-2. Caractérisation des nectars
4-2-1. Caractérisation physico-chimique

Les différences observées pour la teneur en extrait sec des nectars et le pH peuvent s’expliquer par une
différence des caractéristiques botaniques des pastéques mais également de leur degré de maturité [28]. Les
teneurs en extrait sec obtenues pour les deux pastéques sont supérieures a celles obtenues au Nigéria
(7,6 9.100 mL™") [30], mettant en exergue I'impact des conditions culturales. Les résultats montrent également
que la pasteurisation n’a pas d’effet sur la variation du pH. Par ailleurs, les valeurs de pH (5,48) rapportée
par [31] sont supérieures d celles des deux variétés étudiées. L'absence de différence de pH entre les nectars
formulés et pasteurisés de Charleston Grey pourrait montrer que les acides de cette variété sont plus stables
dans les conditions de traitement thermique appliquées. Pour les sucres réducteurs, les différences constatées
entre bruts et pasteurisés s’expliquent par une hydrolyse du saccharose ajouté lors de la formulation, mais
également par des réactions de Maillard qui ont liev au cours de la pasteurisation.

4-2-2. Caractérisation biochimique

La forte différence constatée entre les deux variétés pour les polyphénols et les lycopénes, pourrait
s’expliquer par les différences génomiques et les caractéristiques botaniques spécifiques telles que le degré
de maturité, la période de récolte ou encore la nature des sols de culture. Cependant, il est noté que la
pasteurisation (80 °C pendant 15 min) entraine une dégradation significative des composés phénoliques
(thermosensibles). Aprés la formulation, 'augmentation légére de lycopéne observée, semble &tre liée a leur
libération des cellules végétales (chromoplastes) [32] par des phénoménes osmotiques. Elle s’est accentuée
sous |'effet du traitement thermique. En effet, les caroténoides et tocophérols sont contenus dans les cellules
végétales [32, 33] sont libérés par la destruction des parois cellulosiques. Malgré tout, les teneurs en lycopéne
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de tous les nectars préparés sont trés inférieures d celles rapportés au Nigéria (45,38 mg.kg™) [30] et en chine
sur une variété @ chair rouge (35,35 mg.kg™) [34]. Cette forte différence montre I'importance de la zone de
culture sur le lycopéne. Pour les paramétres de couleur seul le paramétre a* détermine la différence entre
les deux variétés. Néanmoins, les valeurs sont inférieures a celles obtenues pour le Crimson Sweet (20,00)

par [35]. Les écarts de couleur obtenus (AE*) dépassent le seuil de perceptibilité de différences de couleur de
2 proposé par [36] permettant visuellement de comparer les deux variétés. La variété Charleston Grey
apparait plus rouge. Paradoxalement son intensité de couleur diminue inversement au taux de lycopéne. Cette
donnée supposerait que la couleur des pastéques est due, en plus d la présence d’autres molécules.

4-3. Evolution des paramétres physico-chimiques et biochimiques des nectars auv cours de la
conservation

L’analyse de la Figure Zmontre une baisse significative a partir de 7 jours de conservation du pH des nectars,
de la teneur en sucres réducteurs (11 % pour le Crimson Sweet et 15 % pour le Charleston Grey). Cette baisse
de sucres réducteurs combinée d celle du pH pourrait traduit une fermentation des nectars au cours de la
conservation. La teneur en lycopéne a enregistré une baisse de I'ordre de 56 % pour la variété Crimson Sweet
et 57 % pour Charleston Grey au cours de la conservation @ 4°et 10°C. Ces déperditions sont élevées
comparativement @ celles de 30 & 40 % enregistrées aprés un an de conservation & -20 °C par [37]. Elles
demeurent logiques compte tenu de la sensibilité du lycopéne @ la température. Concernant la couleur, il
n’existe pas de différences significatives au cours de la conservation pour le paramétre o* et I'indice brun (IB).
Ces résultats peuvent s’expliquer par le fait que la dégradation de lycopéne peut s’accompagner de la formation
de composés colorés (caroténes, polyphénols, etc.) permettant de maintenir constante la couleur des nectars.

5. Conclusion

La pastéque est un fruit a forte valeur nutritionnelle. Les fruits des variétés étudiées présentent des masses
relativement importantes avec une proportion en pulpe supérieure a 60 % qui tranchent en faveur de leurs
transformations rentables en nectars. Ces nectars peu acides peuvent se conserver pendant 35 jours tout en
maintenant stable leur couleur. Malheureusement, des pertes non négligeables des lycopénes sont
enregistrées. Ces résultats orientent vers les axes d’optimisation du baréme de pasteurisation et des voies
technologiques de stabilisation des lycopénes ou de leur extraction-purification pour la formulation de
compléments alimentaires  fort potentiel nutritionnel.
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