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RESUME 

La tomate séchCc est de plus en plus consommée dans notre pays compte tenu de sa valeur 
alimentaire. La chaleur est l’un des facteurs responsables de la destruction de la vitamine C dans 
un produit. Nous montrons à 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 % à 48 % sclon le type de séchoir). Nous montrons ensuite qu’on peut améliorer ccs 
tcncurs cn procédant à un prétraitement au dioxyde de soufre avant le séchage. Les valeurs alors 
obtenues sont S6 %, ct 59 %,. 

MOTS CLES : vitamine C, séchage solaire, tomate. 

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

ABSTRACT 

Dry tomato is more and more used in ouf country for its alimentary value. H a t  is one of the 
factors responsible to the reduction of vitamin C in a product. In this paper, we show that drying 
tomatocs in a solar dryer permit to obiain good products in 72 hours by resuicting the loss of 
viliimin C (44 % and 48 %) according to the t y p  of dryer. Then we show that these valucs can 
bc improved when we proceed M treat wilh sulphur dioxide (56 o/n and 59 %). 

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

NOTATJONS DU TEXTE 

PIF : Pyramide à un film plastique ou pyramide simple film 

P2F : Pyramide à deux films plastiques ou pryramide double film 

Vc : VitaniineC 
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INTRODUCTION 

La tomate légume est une des plus importantes productions végétales au Burkina Faso. Sa 
production est très importante, de l’ordre de 12.000 à 13.000 tonnes (D.E.P.H, Ministère de 
l’Agriculture et tic I’Elcvage 1991) pendant la période de maraîchage qui ne dure que quatre mois 
environ (de décembre ii mars). Pendant cette période d’abondance, le prix du produit est très bas ; 
mais malgré cctte réduction importante du prix, la consommation de la tomate sous ses formes les 
plus divcrscs, n’arrive pas à résorber toute la production. 

Arrivée à maturité, la tomate est essentiellement constituée d’eau (80 o/o à 95 %). Cette forte 
hydralation est ii l’origine de l’altération rapide de la tomate (LAZAR el al. 1955 ; MUJUMDAR 
1988 ; Publications du B I I  1990) qui se manifeste au niveau des sites de production. C’est ainsi 
qiic dcs pcrtcs’ importantes (20 ii 25 ”/O) sont enregistrées malgré les cfforis dc transformation 
artisan;rlc. 

Aii Rurkinii Faso, la part de production nationale de tomate soumise i la transformation 
artisanulc o u  industriclle est très faible. L’inexistence de programmes de recherche concertés c l  
pluridisciplinaircs sur la tomate empêche toute amélioration des procédés de transfomation. De 
pl us l’importation iitassive des tomates concentrées contribue ii limiter toute initiative permetlant 
.de d6vcloppcr d’;iutrcs techniques de transformation. 

Pour un prolongement de la durée d’utilisation pratique de la tomate, le séchage solaire 
apparaît coiniiic‘ une solution indiquée qui peut aider à réduire les pertes post-récoltes (PEYRE et 
ZEAlJ, 1970 ; AUBERT, 1986 ; BIMBINET, 1978). Cependant, la translormation par cette 
niéthodc doit Etrç axée vcrs l’objectif prioritaire suivant : conserver au mieux la qualité intrinsèquc 
du protliiii trais. II importc donc de savoir dans quelle proportion le produit séché par cc procédC 
conservc ses v ;i Ic iirs niil rit ivcs c t organolept iques . 

Des Iriîvaiix préct.deiiu (FAO/WHO, 1970 ; JACKSON et MOHAMMED, 1979 ; 
Piil4ic:itions du RIT IOOO), déjà réalisés sur le séchage de tomate nous ont permis de connaître les 
dill’Grcrits préLraitcincnts cttcctués sur la tomate avant séchage. D’autres wavaux (DILLON, 1979 : 
BOlJRGtX)IS, IWO) nous situent sur la conservation de la valeur alimentaire de ce produit. 

Dari\ la pr?wnte ktudc, nous nous sommes intéressés à l’évolution du taux de vitamine C en 
cours (IL. \i.ch;igc solaire. Deux types de séchoirs à caractéristiques thermiques différentes ont été 
u t i l i v 3  alin dc pouvoir apprécier l’effet de la fluctuation de la lempérature sur les autres 
parainktic\ tlc sCc.h;igc c i  hur  Ic taux de vitamine C de la tomate. 

MATERIELS ET METHODES 

Matériel biologique 

LA variCtG dc tomatc utilisée (Roma) est celle qui est la plus répandue au Burkina Faso. Les 
ioiii;ilc\ intire\ C I  lcrincs sont triCes, lavées puis découpées en tranches de 2 cm de largeur. Les 
tr;iiiC.hC\ dc Ioiiiiites ainsi obtenues sont réparties en quatrc lots ou échantillons de poids &al dont 
dcux \or11  trait?\ :ILI tlioxydc de soufre pendant 1H30. 

Lc\ Gchantillons sont ensuite placés dans les séchoirs à raison d’un échantillon traité et d‘un 
Cchantillori iioii trait6 par type de séchoir. La durée de séchage est fixée à 3 jours, temps jugé 



TENECK 1;s VITAMINE C DE 1.A ïOMA1F SECkiEh 

néceswre par des essais réalisés au préalable pour atteindre la teneur en eau  minimale et 
acccpilihlc q u i  est de l’ordre de 6 % (JACKSON et MAHOMMED, 1979 ; Publications du BIT, 
I ‘NO). 

Matériel de séchage 

LA,.\ séchoirs : Les cxpérimentoitions ont porté sur deux skhoirs différents qui sont de type 
dircct c i  dc forme pyrainidale (figure 1). Le premier séchoir doté d’un seul I‘ilm de polyéthylène 
CW appclé pyramide i un filin, (PIF). Le second comportant deux couches de Iilm est qualifié. de 
p y m i d c  doiihlc film (P?F). (GARANGO et al. 1989). 

4 cheminée 

FIGURE 1 : Méthodes d’analyse 

,Scic:huXe sous vide : L’étuve gallenkamps 

L,c s&.liagc sous vidc a étC réalisé dans une étuvc de Gallenkamps à une température 
si:ihiIis(.c dc W(’ ,  la i ,  vidc cs t  rkalisé grâcc 2 unc trompe à eau : l’enceinte est maintenue à une 
pression de 740 mb ; toutes les trois heures 2 g de produit sont prélévés pour suivre l’évolution de 
la teneur en eau et de la vitamine C. Les résultats obtenus sont la moyenne de 6 campagnes dc 
mesures. Paramètres mesurés 

Teneur en euu de la tomate (substance humide) 

Une masse Mz d’lchantillon de tomate est placée dans une étuve port& à 105°C‘ pendant 24 
heures. AprCs reiroitlisscment au dessicateur pendant 30 mn on obtient une masse M I  qui est la 
massc ;ipr?5 çéçh;iFc L A  teneur en eau est déterminée à partir de la relation : 

MI 

M2 

. 
% e a u  = (1 - - ).lO 
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leneur en vitamine C (VC) 

La teneur en vitamine C est déterminée à partir de la méthode spectrophotométrique de ROE 
et KUETHER. 

Autres paramètres mesurés 

La temphturc dans les différents séchoirs est obtenue à partir d’un enregisueur Philips. 
Quant à l’humidité relative, elle est mesurée à partir d’un thermohygromètre THIES. Nous 
considbrons des journéfis de séchage de 10 heures (8 H à 18 H). 

RESULTATS ET DISCUSSIONS 

Influence de la température sur l’évolution de la teneur en eau des tomates 

La figure II  présente l’évolution de la température dans les deux séchoirs (PIF et P2F). 
L’écart dc tcmpérature entre les deux types de séchoirs (PIF et P2F) reste quasiment constant au 
cours d u  séchage. Tout au long des essais, la température dans le P2F reste supérieure il celle du 
PIF. Elle atteint un maximum de 74°C dans P2F et de 69°C dans PIF. Les moyennes journalières 
obtcnucs sont de 58°C dans le séchoir PIF et de 65°C dans le séchoir P2F. Le niveau de 
tcmpCriture du séchoir P2F s’explique par la double couverture de polyéthylène qui réduit les 
pcnçs par convection. 

I 

FIGURE 2 : Evolution des températures pendant trois trois jours (9, 1 O, 11 octobre 1990) 
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TENEUR EN VITAMINE C DE LA TOMATE SECHEE 

Les figures 111 ct 1V montrent que les pertes de poids sont plus marquées dans le séchoir P2F 
que dans le séchoir P IF ;  ceci s’explique par l’&art de température existant entre les deux 
syslEmcs. En 16 hciircs de séchage effectif, le poids du produit passe de 1OOO g à 160 g dans le 
PI F CI I O00 g ii I 30 g dans le P2 F. 

Ouvc l’effet dc la température sur la teneur en eau ou s u r  le poids des tomates, l’élément 
soufre intervient dans le mécanisme de déshydratation. En effet après 72 heures, la teneur en eau 
dcs prtxluiu placés dans le séchoir P1F est de 18 % pour les tomates soufrées contre 13 % pour 
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FIGURE 3 : Evolution du Poids de la Tomate sur séchoir 1 film 
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FIGURE 4 : Evolution du Poids de la Tomate sur séchoir 2 films 
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TEW.LJR EN VITAMINE C DE 1.A TOMATE SECHEE 

Lcs produil3 soufrés perdent plus d'eau que les produits non soufrés au début des 
expbiincnlations. II est fort probable que l'action du soufre soit localisée au niveau cellulaire et 
provoquerait unc plasmolyse rapide des cellules périphériques (publication du BIT 1990 ). 
Ccpciidsnl aprks 48 heures, on observe le phénomène inverse qui montre que les tomatcs non 
trait& skhcnt plus vite que les tomates soufrées. Ces résultats nous amènent à dire que le soufre 
agirai  ci1 deux icmps au cours du processus de séchage: il favoriserait tout d'abord une sortie 
iiiiportantc dç I ' C J U  dans Ics cellules en agissant sur la membrane cellulaire puis par son pouvoir 
dc r6tcnlion dc I'cau, la vitesse de déshydration diminue sensiblement. Ces données devraient être 
cont i r i i i k $  par d c 4  cxpériinrntations de l'action du soufre sur les cellules veg6tales. 

Kîï'et de la température et du soufrage sur l'évolution 
du taux de vitamine C des tomates 

1 C\  ligure\ V et VI montrent l'évolution du taux de la vitamine C en fonction de la nature 
des loni;ilci (Lr;iiICc$ 0 1 1  non) ct dii type de séchoir (PIF et P2F) et sous vide. 
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FIGURE 5 : Evolution en % VC de la Tomate (produit non soufré) 

FIGURE 6 : Evolution en VC de la Tomate (produit soufre) 



TENEUR EN VITAMINE C DE LA TOh4AîE ÇECHEE 

Les tomates séchées du séchoir PIF présentent des taux élevés en vitamine C en fin 
d’expérimentation avec 59 76 pour les produits soufrés et 48 % pour les produits non-soufrés. Par 
contre ces valeurs sont respectivement de 56 96 et de 43 96 pour le skhok P2F. Si l’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 rôle du soufre 
paraît déterminant : pour les deux séchoirs, les produits soufrés présentent des taux de vitamine C 
jusqu’à 25 % plus élevés que les produits non soufrés (figum VI1 et VIII). 
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FIGURE 7 : Evolution en % VC de la Tomate sous séchoir pryramide 1 film 

M 
2 

U 

w 
U 

4 e 
z 
œ 

W z 
W 

1 

joU0 &* b - 2  jour3 

FIGURE 8 : tvolution en % VC de la Tomate SOUS séchoir pyramide double films 
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GARANGO 

La vitamine C étant hydrosoluble (MUJUMDAR 1988), la capacité de rétention d‘eau du 
soufre expliquerait la bonne conservation de la vitamine C (FAONHO 1970 ; pùblication du BIT 
1990). 

Effet du séchage sous vide sur le taux de vitamine C des tomates 

La temptrotwe de l’étuve a été fixée à 6ooc. La @ a r e  IX monue que malgré un temps de 
séchage plus long (5 jours) les différents échantillons (mités et non traités) conservent plus de 50 
’31 de leur teneur initiale en vitamine C. 

j o u r  0 Jour ; j o u r  L j o u r  3 j o u r  4 jour 5 

Pmduit soufd + N u i t  non soufd . jours 

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 9% ; ce qui signifie 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 le séchage sous vide est le procédé le plus efficace dans la préservation de la 
vitamine C. Les phénomènes d’oxydation et de dégradation sous l’effet de la lumière réduits 
pendant le séchage sous vide, pourraient être responsables de la diminution du taux de viiamine C 
pendant Ic séchage solaire. (MUJUMDAR 1988). 

CONCLUSION 

LCS expérimentations à l’échelle pilote ont montré la faisabilité du prockié de déshydratation 
des tomates par le séchage solaire et prouvé la bonne qualité nutritionnelle des tomates soufrées 

60‘ 
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AprCs séchagc, Ic taux de vitamine C cst plus élevé dans PIF que dans P2F ; ceci s'explique 
par le iiivcau dc tcmpérature plus élevé dans le P2F qui entraine une dégradation complémentaire 
de i;i vitamine C .  Dc cc lait, l'utilisation du sCchoir PIF est plus appropriée, même si le temps dc 
stkhagc cst un peu plus long. 

O n  constaie que Ics tomates séchées soufrées contiennent plus de vitaminc C que les produits 
non souCr&. Les propriétés du soufre permettant de maintenir l'cati dans les produits pourraient 
expliquer les lriux dcvCs de la vitamine C, hydrosoluble. 

Une Ctudc comparative des produits séchés sous vide et dans les séchoirs solaires ont montré 
que l'oxydation participe i la destruction de la vitamine C des tomates séchées par les séchoirs 
so1airc.s directs. Mais la digradation complémentairc d i e  i I'cffet de l'oxydation est faible quand 
on comparc les tiilfcrents rdsullats obtenus, si bien que l'utilisation des séchoirs solaires s'adapte 
a u  sc"ch;rgc de la ~ O I T I ~ I I C  pour prCservcr la vilrimine C. 
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