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RESUME

La tomate séchée est de plus en plus consommée dans notre pays compte tenu de sa valeur
alimentaire. La chaleur est ’un des facteurs responsables de la destruction de la vitamine C dans
un produit. Nous montrons a travers cet article que le séchage de la tomate dans les séchoirs
solaires permet d’obtenir des produits séchés de bonne qualité tout en limitant la perte en vitamine
C (44 % a 48 % sclon le type de séchoir). Nous montrons ensuitc qu’on peut améliorer ccs
lencurs ¢n procédant A un prétraitement au dioxyde de soufre avant le séchage. Les valeurs alors
obtcnues sont 56 % ¢t 59 %.

MOTS CLES : vitamine C, séchage solaire, tomate.

EFFECT OF DIRECT SOLAR DRYING
ON THE PERCENTAGE OF VITAMIN C IN TOMATO

ABSTRACT
Dry tomato is more and more used in our country for its alimentary value. Heat is one of the
factors responsible to the reduction of vitamin C in a product. In this paper, we show that drying
tomatoes in a solar dryer permit to obtain good products in 72 hours by restricting the loss of
vitamin C (44 % and 48 %) according to the type of dryer. Then we show that these values can
be improved when we proceed 1o treat with sulphur dioxide (56 % and 59 %).

KEY-WORDS : vitamin C, solar drying, tomato.

NOTATIONS DU TEXTE
P1F : Pyramide & un film plastique ou pyramide simple film
P2F : Pyramide a deux films plastiques ou pryramide double film

Ve : Vitamine C
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INTRODUCTION

La tomaic Iégume est une des plus importantes productions végétales au Burkina Faso. Sa
production est tres importante, de I'ordre de 12.000 a 13.000 tonnes (D.E.P.H, Ministere de
I’ Agriculture et de I'Elcvage 1991) pendant la période de maraichage yui ne dure que quatre mois
cnviron (de déccmbre a4 mars). Pendant ceite période d’abondance, le prix du produit est urés bas ;
mais malgré cette réduction importantc du prix, la consommation de la tomate sous ses formes les
plus diverses, n’arrive pas a résorber toute la production.

Arrivée a maturité, la tomate est essenticllement constituée d’eau (80 % a 95 %). Cetie forte
hydrawtion cst & I’origine de ’altération rapide de la tomate (LAZAR ez al. 1955 ; MUJUMDAR
1988 ; Publications du BIT 1990) qui se manifeste au niveau des sites de production. C’est ainsi
que des pertes” importantes (20 a 25 %) sont enregistrées malgré les cfforts de transformation
artisanale.

Au Burkina Faso, la part de production nationale de tomate soumise a la transformation
artisanale ou industriclle est trés faible. L’inexistence de programmes de recherche concertés ct
pluridisciplinaires sur la tomate empéche toute amélioration des procédés de wansformation. De
plus Pimportation massive des tomates concéntrées contribue a limiter toule initiative permettant
de développer d’autres technigues de transformation.

Pour un prolongement de la durée d’utilisation pratique de la tomaltc, le séchage solaire
apparait comme une solution indiquée qui peut aider & réduire les pertes post-récolies (PEYRE et
ZEAU, 1979 ; AUBERT, 1986 ; BIMBINET, 1978). Cependant, la transformation par cetle
méthode doit étre axée vers I'objectif prioritaire suivant : conserver au micux la qualité intrinséque
du produit frais. I importe donc de savoir dans quelle proportion le produit séché par ce procédé
conserve ses valeurs nutritives et organoleptiques.

Des  travaux  précédents (FAQ/WHO, 1970; JACKSON et MOHAMMED, 1979;
Publications du BIT 1990), déja réalisés sur le séchage de tomate nous ont permis de connaitre lcs
diftérents prétraitements cffcectués sur la tomaic avant séchage. D’autres travaux (DILLON, 1979 ;
BOURGEOIS, 1980) nous situent sur la conscrvation de la valeur alimentaire dc ce produit.

Dans la présente éude, nous nous sommes intéressés A 1’évolution du taux de vitamine C en
cours de séchage solaire. Deux types de séchoirs A caractéristiques thermiques différentes ont été
utilisés afin de pouvoir apprécier effet de la fluctuation de la température sur les autres
paramatres de séehage et sur le taux de vitamine C de la tomate.

MATERIELS ET METHODES

Matériel biologique

La variété de tomate utiliséc (Roma) est celle qui est la plus répandue au Burkina Faso. Les
tomates mires ¢t lermes sont trices, lavées puis découpées en tranches de 2 cm de largeur. Les
tranches de tomates ainsi obtenues sont réparties en quatre lots ou échantillons de poids égal dont
deux sont traités au dioxyde de soufre pendant 1H30.

Les échantillons sont ensuite placés dans les séchoirs a raison d’un échantillon traité et d'un
¢chantillon non traité par type de séchoir. La durée de séchage est fixée A 3 jours, temps jugé
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nécessaire par des essais réalisés au préalable pour atteindre la teneur en eau minimale et
acceptable qui est de Yordre de 6 % (JACKSON et MAHOMMED, 1979 ; Publications du BIT,
1990).

Matériel de séchage

Les séchoirs - Les expérimentations ont porté sur deux séchoirs différents qui sont de type
direct et de forme pyramidale (figure 1). Le premier séchoir doté d’un seul film de polyéthyléne
est appelé pyramide & un film, (P1F). Le second comportant deux couches de film est qualifié de
pyramide a double film (P2F). (GARANGO ct al. 1989).
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FIGURE 1 : Méthodes d'analyse
Séchage sous vide : L’étuve gallenkamps

Le séchage sous vide a &é réalisé dans unc étuve de Gallenkamps & une température
stabilisée de 6(°C. Le vide est réalisé grice A une wompe & cau : Penceinle cst maintenuc 3 une
pression de 740 mb ; toutes les trois heures 2 g de produit sont prélévés pour suivre 1’évolution de
la tencur en cau ct de la vitamine C. Les résultats obtenus sont la moyenne de 6 campagnes de

mesures. . ;
Parametres mesurés

Teneur en eau de la tomate (substance humide)

Une masse M2 d’échantillon de tomate est placée dans une étuve portée 2 105°C pendant 24
heurcs. Apres refroidissement au dessicateur pendant 30 mn on obtient une massc M1 qui est la
masse apres séchage. La teneur en eau cst déterminée a partir de la relation :

M1 ‘ N
%eau= (1- —).100
M2
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Teneur en vitamine C (VC)

La teneur en vitamine C est délerminée 4 partir de la méthode spectrophotométrique de ROE
¢t KUETHER.

Autres parametres mesurés

La température dans les différents séchoirs est obtenue a partir d’un enregistreur Philips.
Quant 3 Phumidité relative, elle est mesurée a partir d’un thermohygromeétre THIES. Nous
considérons des journées de séchage de 10 heures (8 H a 18 H).

RESULTATS ET DISCUSSIONS
Influence de la température sur ’évolution de la teneur en eau des tomates

La figure II présente I'évolution de la température dans les deux séchoirs (P1F et P2F).
L’écart de température entre les deux types de séchoirs (P1F et P2F) reste quasiment constant au
cours du séchage. Tout au long des essais, la température dans le P2F reste supérieure 2 celle du
P1F. Ellc atteint un maximum de 74°C dans P2F et de 69°C dans P1F. Les moyennes journalieres
obtenues sont de 58°C dans le séchoir P1F et de 65°C dans le séchoir P2F. Le¢ niveau de
température du séchoir P2F s’explique par la double couverture de polyéthylene qui réduit les
pertes par convection.
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FIGURE 2 : Evolution des températures pendant trois trois jours (9, 10, 11 octobre 1990)
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Les figures 11T ¢t 1V montrent que les pertes de poids sont plus marquées dans le séchoir P2F
gue dans le séchoir P1F; ceci s’explique par I'écart de température exisiant entre les deux
systémes. En 16 heures de séchage effectif, le poids du produit passe de 1000 g 2 160 g dans le
PIF ¢ 1000 g & 130 g dans Ic P2 F.

Qutre cffet de la température sur la teneur en eau ou sur le poids des tomates, 1'élément
soufre intervient dans lc mécanisme de déshydratation. En effet aprés 72 heures, la teneur en eau
des produits placés dans le séchoir PIF est de 18 % pour les tomates soufrées contre 13 % pour
les tomates non soufrées ; elle est respectivement de 15 % et 9 % dans le P2F.
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FIGURE 3 : Evolution du Poids de la Tomate sur séchair 1 film
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FIGURE 4 : Evolution du Poids de la Tomate sur séchoir 2 films
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Les produits soufrés perdent plus d’cau que les produits non soufrés au début des
expérimentations. Il est fort probable que 'action du soufre soit localisée au niveau cellulaire et
provoqucrait unc plasmolysc rapide des cellules périphériques (publication du BIT 1990 ).
Cependant apres 48 heures, on observe le phénomene inverse qui montre que les tomates non
traitées séchent plus vite que les tomates soufrées. Ces résultats nous ameénent a dire que le soufre
agirait en deux temps au cours du processus de séchage : il favoriserait tout d’abord une sortic
importante de 'cau dans les cellules en agissant sur la membrane cellulaire puis par son pouvoir
de rétention de Peau, ta vitesse de déshydration diminue sensiblement. Ces données devraient &tre
confirmées par des expérimentations de ’action du soufre sur les cellules végétales.

Effet de la température et du soufrage sur Pévolution
du taux de vitamine C des tomates

Les figures V et VI montrent Yévolution du taux de la vilamine C en fonction de la naturc
des tomates (traitées ou non) ct du type de séchoir (P1F et P2F) et sous vide.
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Les tomates séchées du séchoir PIF présentent des taux élevés en vitamine C en fin
d’expérimentation avec 59 % pour les produits soufrés et 48 % pour les produits non-soufrés. Par
contre ces valeurs sont respectivement de 56 % et de 43 % pour le séchoir P2F. Si I’influence de
la température moyenne de séchage semble faible sur la dégradation de la vitamine C
(températures moyennes de 58°C et de 65°C dans les séchoirs PF1 et PF2), le role du soufre
parait déterminant : pour les deux séchoirs, les produits soufrés présentent des taux de vitamine C
jusqu’a 25 % plus élevés que les produits non soufrés (figures VII et VIII).
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La viaminc C étant hydrosoluble (MUJUMDAR 1988), la capacit¢ de rétention d’eau du
soufre expliquerait la bonne conservation de la vitamine C (FAO/WHO 1970 ; publication du BIT
1990).

Effet du séchage sous vide sur le taux de vitamine C des tomates
La température de ’étuve a été fixée 2 60°C. La figure IX montre que malgré un temps de

séchage plus long (5 jours) les différents échantillons (traités et non traités) conservent plus de 50
% de leur teneur initiale en vitamine C.
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FIGURE 9 : Evolution du taux VC de la tomate au cours du séchage sous vide

En trois jours de séchage sous vide, les proportions de vitamine C restant dans les tomates
soufrées et non soufrées sont respectivement de 70 % et 60 % ; ce qui signific que dans ces
conditions les produits soufrés présentent également le plus fort pourcentage en vitamine C.

Ces résultats (figure IX) comparés aux taux de vitamine C obtenus avec les séchoirs solaires
montrent que lc séchage sous vide est le procédé le plus efficace dans la préservation de la
vitaminec C. Les phénomenes d’oxydation et de dégradation sous I'effet de la lumidre réduits
pendant le séchage sous vide, pourraient étre responsables de la diminution du taux de vitamine C
pendant le séchage solaire. (MUJUMDAR 1988).

CONCLUSION

Les expérimentations a I’échelle pilote ont montré la faisabilité du procédé de déshydratation
des tomates par le séchage solaire et prouvé la bonne qualité nutritionnelle des tomates soufrées
. séchées dans les séchoirs P1F et P2F.
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Aprs séchage, le laux de vitamine C cst plus élevé dans P1F que dans P2F ; ceci s’explique
par le niveau de température plus élevé dans le P2F qui entraine une dégradation compiémentaire
de 1a vitamine C. De ce fait, I'utilisation du séchoir P1F est plus appropriée, méme si le temps dc
séchage est un peu plus long.

On constate que les tomates séchées soulrées contiennent plus de vitamine C que les produits
non soulrés. Les propriétés du soufre permettant de maintenir I'cau dans les produils pourraient
expliquer les taux élevés de la vitamine C, hydrosoluble.

Une étude comparative des produits séechés sous vide et dans les séchoirs solaires ont montré
que Poxydation participe & la destruction de la vitamine C des tomates séchées par les séchoirs
solaires directs. Mais la dégradation complémentaire diie a Peffet de I’oxydation est faible quand
on compare les différents résuliats obtenus, si bien que Putilisation des séchoirs solaires s adapte
au séchage de la tomate pour préserver la vitamine C.
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