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RESUME
Corantin H. et Cenatus R. B. 2017. Optimisation et caractérisation physico-chimique et sen-
sorielle dun vin 4 base du jus de pulpe de cacao (Theobroma cacao). RED 8 (1) : 39 - 41

L'objectif de I'étude a été, dune part, d'établir une formulation optimale pour la mise au point
d'un vin & base du jus de pulpe de cacao, et d'autre part, d'en déterminer ses caractéristiques
physico-chimigue, microbiologiques et sensorielles. A partir du jus de pulpe récolté, trois for-
mulations dénommées F1, F2 et F3 ayant respectivement un degré Brix de 208 ; 21.8 3 228
ont été élaborées puis laissées fermenter en anaérobie pendant 45 jours. Aprés fermentation,
trois échantillons de vin prélevé respectivement de chacune des trois formulations ont été
soumis A4 une analyse sensorielle par approche hédonique (préférence) et analytique (odeur,
couleur, acidité) en faisant appel a4 un jury naif de 62 sujets. Les résultats de I'analyse ont
permis de classer les échantillons dans l'ordre préférentiel suivant F2 > F3 = F1. Les formula-
tions F2 et F3 ont fait I'objet de caractérisation physico-chimique (pH, acidité. degré Brix,
sucres totaux, sucres réducteurs, degré alcoométrique) et microbiologique (germes totaux,
Eschrichia coli, levures et moisissures) en utilisant des méthodes standards. Les valeurs des
paramétres physicochimiques pour F2 et F3 varient respectivement de : 63.07 g/l a 62.02 g/l
(sucres totaux), de 2256 g/l a 2066 g/l (sucres réducteurs), 3.96 mg a 429 mg (acidité ti-
trable), de 11.16 a4 11.66 (°B), de 3.46 a 3.77 (pH) et de 12.8% & 13.4% (v/v) (degré alcoolique).
Les résultats des analyses microbiologiques ont montré gue les deux échantillons testés sont
conformes aux standards de gualité établiz par les organisations internationales. Le jus de
pulpe de cacao peut étre utilisé dans la production de vin de qualité.
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ABSTRACT
Corantin H. et Cenatus R. B. 2017. Optimization and physico-chemical and sensory charae-
terization of a wine made with cocoa pulp juice (Theobroma cacao). RED 8 (1) : 39 - 41

The objective of this study was. on the one hand. to establish an optimal formulation for devel-
oping a wine with cocoa pulp juice, and on the other hand, to determine its physico-chemieal,
mierobiological and sensory characteristics. From the harvested pulp juice, three formulations
named F1, F2 and F3 respectively with a Brix degree of 20.8; 21.8 to 22.8 were developed and
then fermented anaerobically for 45 days. After fermentation, three wine samples respectively
withdrawn from each of the three formulations were subjected to a sensory analysis by hedon-
ic (preference) and analytical (smell. color, acidity) approach using a naive jury of 62 subjects.
The results of the analysiz have permit to classify the samples in the following preferential
order F2= F3= F1. The formulations F2 and F3 were subject to physico-chemical (pH. acidity,
Brix degree, total sugars, reducing sugars, alecoholic degree) and microbiologieal (total germs,
Eschrichia coli, yeasts and molds) characterization using standard methods. The values of the
physicochemical parameters for F2 and F3 vary respectively from 63.07 g/l to 62.02 g/l (total
sugars), from 22 .56 g/l to 20.66 g/l (reducing sugars), from 3.96 mg to 4.29 mg (titratable acidi-
ty), from 11.16 to 11.66 (*B), from 3.46 to 3.77 (pH) and from 12.8% to 13.4% (v/v) (alecholie
strength). The results of the microbiological analyzes showed that both samples tested are
conformed to the quality standards established by intermational organizations. Cocoa pulp
juice can be used in the production of quality wine.

Keywords: Optimization, pulp juice, fermentation, wine.

Introduction

En Haiti, le cacao (Théobroma ca-
cao) fait partie des denrées d'expor-
tation et est de grande valeur écono-
mique (6). En effet, dans le secteur
agricole haitien, le cacao constitue
un enjeu socio-économique majeur.
Les exportations agricoles
haitiennes en cacao ont occupé 28 %
des exportations totales du pays ; et
ces exportations pour l'année 2013
s'élévent a 10 millions de dollars (5).
Bien quil permette au pays d'entrer
des devises, lindustrie du cacao
n'est pas développée. Ce qui em-

péche une bonne valorisation des
sous-produits que génére cette pro-
duction.

Or, le cacao représente une matiére
premiére qui participe dans la fabr-
cation de toute une gamme de pro-
duit, de la cabosse jusqu'au rachis
du fruit (6). Le jus de pulpe est riche
en sucre et nutriments de grande
valeur biologique (acides aminés
essentiels, vitamines et minéraux)
et peut bien se préter a diverses
transformations tel le vin par fer-
mentation alcoolique. Générale-

ment, dans les centres de traitement
du cacao, le jus n'est pas valorisé, ce
qui représente une perte énorme
pour cette filiére. Lutilisation du jus
dans la fabrication de produits a
haute valeur ajoutée pourrait aug-
menter le revenu des producteurs et
fournir des dérivés pour une con-
sommation du fruit sur dautres
formes (7). Le vin de cacao fabriqué
a partir du jus de pulpe fermenté
peut-étre une source de richesse
pour les producteurs transforma-
teurs. Cette étude avait pour but de
mettre au point un vin standard a
base du jus de pulpe de cacao afin
d'offrir des alternatives pour la valo-
risation de ce fruit en d'autres pro-
duits a haute valeur ajoutée.

Materiels et méthodes

Situation d Pétude

La production du vin a été faite
dans l'atelier de la coopérative de
Jean Baptiste CHAVANNES situé a
Grande Riviére du Nord sur une
période de deux mois. Les cabosses
ont été achetées chez les produc-
teurs de cacao de Grande Riviére du
nord puis acheminées a Tatelier
pour subir les opérations unitaires.

Formulations et production du
vin

A partir du jus extrait, trois formu-
lations différentes ont été préparées
selon le référentiel du tableau vino-
métrique basé sur degré Brix res-
pectif des motuts (4). Le jus a été ex-
trait par pression manuelle du fruit
et récolté dans des récipients en
inox préalablement stérilisés. Pour
les trois formulations, neuf litres de
jus ont été utilisés pour trois litres
d’eau, soit un rapport de 3 pour 1.
Le degré Brix final de chacune des
formulations a été ajusté par addi-
tion de sucre de canne pour at-
teindre des waleurs respectivement
de 20.8, 21.8 a 22.8 (Tableau 1). Les
motts corrigés ont été placés dans
des fats et ensemencés par des le-
vures de type Saccharomyces cerevi-
siae a raison de 1.5g de levures par
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Tableau 1. Teneur en sucre et teneur en alcool probable des différents

echantillons

Formulation Teneur en sucre (g/l)

‘Brix obtenu  Alecool probable (%)

F: 1007.9
F: 1102.6
F; 1156.2

20.8 11.95
21.8 12.63
22.8 13.52

EFl mF2 BF3

25%

36%

39%

Figure 1. Degré de preférence glo-
bale des panélistes

litre de motut. Le pH final de chaque
formulation a été de 3,5. Aprés 45
jours de fermentation en anaéro-
biose, les vins ont été clarifies a
l'aide de lysozyme issu du blanc
d'ceuf puis filtrés a I'aide d'un filtre
fait de tissu de coton. Les vins filtrés
ont été pasteurisés en bouteilles sui-
vant un baréme de 65°C pendant 10
minutes et gardés i la température
de la piéce.

Evaluation sensorielle

Les échantillons de vin issu des trois
formulations ont été soumis & une
évaluation sensorielle suivant pour
déterminer la préférence globale
(approche hédonique) du produit par
un jury naif de 62 sujets en vue de
déterminer lappréciation du pro-
duit.

Analyses physicochimiques

Les paramétres physicochimiques
tels : le pH, l'acidité titrable, le de-
egré Brix, les sucres réducteurs,
sucres totaux et le degré alcoomé-
trique ont été déterminés selon les
méthodes établis par Association of
Official Analytical Chemist (AOAC)

(1.

Mesure du pH

La détermination du pH est basée
sur l'utilisation d'un pH-métre a
électrodes. L'électrode est trempée
dans la solution du produit a analy-
ser aprés l'avoir calibré avec des
solutions tampons de pH 4 et 7.

Mesure de Pacidite titrable
La détermination de l'acidité totale

a été faite par la neutralisation de
250 ml deau distillée bouillie, re-
froidie a I'abri de l'air et dans la-
quelle a été versée 25 ml d’échantil-
lon de vin. La neutralisation a été
effectuée avec wune solution de
NaOH (0.1 N) en présence de 2 ml
de phénolphtaléine.

Mesure du degré Brix

Le degré Brix a été déterminé en
versant une goutte de vin sur le
prisme dun refractométre manuel
gradué de 0 a 32 degré Brix. En-
suite, la lecture a été faite en regar-
dant la zone de séparation, indi-
quant le degré Brix du vin.

Mesure du titre alcoométrique
Le titre alcoométrique a été déter-
miné au moyen dun pycnométre
suivant la méthode I’AOAC (1).

Détermination des sucres totaux
et reducteurs

La détermination des sucres totaux
et réducteurs a été faite en se ser-

vant de la méthode de SOMOGYI
SHAFFER (7).

Analyses microbiologiques

Le dénombrement des Germes to-
taux a été réalisé en masse dans la
oélose standard pour dénombrement
des germes aérobies totaux, le PCA
(Plat Count Agar) en utilisant des
dilutions en série jusqu'a 105 1ml
de chaque préparation a été placé
dans une boite de pétri dans la-
quelle 15 ml de gélose PCA ont été
versés. Aprés solidification de la
oélose, l'incubation a été faite a
I'étuve a 30°C pendant 48 heures
avec couvercle en bas. Le comptage
des bactéries a été réalisé a l'aide
d'un compteur de colonies.

Le dénombrement des Escherichia
coli a été réalisé en utilisant le mi-
lieu de culture Rapid E. coli (REC).
Briévement, aprés préparation des
séries de dilution jusqu'a 10, 1 ml
de T'échantillon de vin a été placé

dans une hoite de pétri dans la-
quelle 15 ml de gélose REC ont été
ajoutés. Apres gélification, la cul-
ture a été incubée a 44°C pendant
24 heures. Les colonies bleues sont
comptées pour des E. coli.

Le dénombrement des levures et
moisissures a été effectué a 'aide du
milieu YGC (Yeast Glucose Chlo-
ramphenicol). Aprés la préparation
des dilutions, 1 ml de chaque prépa-
ration a été versé dans une boite de
pétri a laquelle 15 ml de gélose YGC
ont été ajouté. Puis la culture a été
mise en étuve pour étre incubé a 25°
C pendant 5 jours.

Reésultats et discussions

Présentation des vins

Les vins obtenus aprés 45 jours de
fermentation sont doux et liquoreusx,
présentant une teneur en sucre rési-
duel oscillant autour de 62.02
grammes par litres. Selon Madére,
tout vin ayant une teneur en sucre
totaux dépassant 50 grammes par
litres est classé liquoreux (9). Ils
sont limpides et limpides et de cou-
leur légérement jaune, présentant
un degré alcoolique de moyen de
13.1% (v/v) et une odeur caractéris-
tique assez prononcée avec une aci-
dité faible et un Brix moyen de 11°

Caracteérisations sensorielles

Les 62 sujets participants a l'éva-
luation sensorielle ont montré leur
préférence pour les échantillons de
vin qui leur ont été soumis suivant
Tordre suivant : F2 (39%), F3 (36%)
et F1 (25%). Ce test révéle que
Téchantillon F2 de titre alcoomé-
trique 12.8% présente la préférence
la plus élevée pour les consomma-
teurs (Figure 1).

Caractérisations
miques

Les degrés alcooliques obtenus pour
les échantillons F2 et F3 sont res-
pectivement de 12.8% et 13.4%, ce
qui est conforme aux normes recom-
mandées par le Codex Alimentarius.

physicochi-

Les valeurs des paramétres physico-
chimiques analysées pour les échan-
tillons F2 et F3 sont respectivement
de : 63.07 g/l et 62.02 g/l (sucres to-
taux), 22.56 g/l et 20.66 g/l (sucres
réducteurs), 3.96 mg et 4.29 mg
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Tableau 3. Valeur en UFC/ml des germes dénombreés

Parametres physicochimiques

Echantillons n=2

F: Fs
pH 3.77 3.46
Degré Brix 11.16 11.66
Acidité titrable 9.00 11.20
Sucres totaux 67.07 69.02
Sucres réducteurs 22.56 20.66
Titre alcoométrique 12.80 13.40
Tableau 2. Caracterisations physicochimiques
Germes Echantillons n=2
F: F; Normes (UFC/ml) Référence
Lev/Mois 0.9X10% 0.3X101 0.3x10? IS07954
Germes totaux 0.8X10! 0.3X101 0.5x101 IS04833
Escherichia coli 0 0 0 ATCC25922 :2000

(acidité titrable), 11.16°B et 11.66°B
(degré Brix) et 3.46 et 3.77 (pH)
(Tableau 2). Les paramétres physi-
cochimiques étant dans les limites
des normes du Codex Alimentarius
(7) font montre que les vins élaborés
sont de qualité et se prétent bien a
la conservation (7).

Analyses microbiologiques

En se référant aux limites admises
pour le dénombrement des germes
totaux (ISO 4833), pour les levures
et moisissures (ISO 7954) et pour
Escherichia coli (ATCC 25922 :2000)
(Tableau 3) on peut avancer que
produits fabriqués respectent les
normes dhygiénes relatives aux
denrées alimentaires et qu'ils sont
propres a la consommation.

Coneclusion

Cette étude montre que le jus de
pulpe de cacao peut étre utilisé
comme matiére premiére pour la
fabrication de produits a4 haute va-
leur ajoutée par le biais de la fer-
mentation alcoolique. Le jus de ca-
cao, ce sous-produit qui n'est pas
valorisé par les producteurs de ca-
cao peut bien contribuer a diversi-
fier et faire augmenter leur revenu.
Il présente les aptitudes nécessaires
pour la production de vin blanc de
qualité organoleptique suffisante
pour étre apprécié par les connais-
seurs. La promotion pour la fermen-
tation du jus de pulpe de cacao,
jusque-la non utilisé par les trans-
formateurs de cacao, peut constituer

une approche pour la valorisation de
ce sous-produit et du coup améliorer
subséquemment la rentabilité du
cacao en Haiti.
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