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Syntheses et Comptes rendus

Le jus de grenade. Essais de préparation

La grenade est un fruit méditerra-
néen répandu dans de nombreux pays,
4 partir de la Perse et qui a été diffusé
successivement par les Romains, les
Arabes et les Espagnols. Le grenadier
est aussi un arbre décoratif dans les
pays tempérés ceux du jardin du
Luxembourg, & Paris, ou de Versailles
fleurissent toujours agréablement.

Et cependant la grenade ne fait pas
I'objet d’une production commerciale
en expansion notable ; par ailleurs elle
n'a pas d'utilisation, industrielle ou arti-
sanale, par transformation ; on a bien
essayé de récupérer l'acide citrique du
jus, les tanins et la pectine de 'écorce,
mais les essais ne débouchent pas sur
une exploitation. Les sirops de grena-
dine ne contiennent, bien entendu, rien
de ce fruit et ne le rappellent que par
la couleur vive.

La couleur, la forme, la limpidité-des
graines qui les font ressembler a des
pierres taillées constituent un attrait
pour le consommateur ; mais il faut
ajouter que 'obligation d’éplucher soi-
gneusement et de retirer toute la partie
blanche, extrémement riche en tanins,
des membranes intermédiaires repré-
sente une sujétion qui interdit prati-
quement de faire de la grenade un fruit
populaire de grande consommation,
sinon une matiére premiére pour
I'extraction de la pectine et des tanins
(6, 7).

Le jus sucré, au parfum léger, aci-
dulé et de couleur rouge clair, pourrait
constituer une boisson rafraichissante
et agréable ; ce serait donc une solu-
tion pour augmenter la consommation
du fruit. Il est assez riche en sucres, il
contient des anthocyanes et de l'acide
ascorbique en quantité intéressante (1,
2, 3, 4). Des essais de laboratoire nous
ont montré que son aréme n'était ni
intense ni trés caractéristique et que
sa belle couleur avait tendance a s'af-
faiblir et & brunir par le chauffage et
I'oxydation lors de la mise en flacons.
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Un autre inconvénient, qu'il faudra
éviter si vraiment on envisage une pro-
duction notable de jus, est la difficulté
de I'épluchage et de 1'élimination totale
des membranes intérieures, car les
grains doivent étre pressés seulssil'on
veut éviter l'astringeance de ces par-
ties blanches (8, 9).

Le travail se fait évidlemment a la
main, mais on pourrait sans doute le
réaliser en plusieurs temps a l'aide
d'une machine & découper suivie d'un
tambour muni de perforations laissant
passer seulement les graines détachées.

Une solution, faute de mieux, avait
été proposeée depuis fort longtemps et
rappelée dans 'ouvrage de TRESSLER
sur les jus de fruits : pour éviter une
trop grande amertume, on peut faire
passer la grenade entiére sous une
légére pression, qui extrait un jus
acceptable avec un faible rendement.

Une solution plus moderne a été
trouvée a I'Institut de Réhovot (Is-
raél) : une pression modérée donne un
jus trop amer dont on retire les tanins
par adsorption sur une résine de poly-
vinyl pyrolidone (10) ; mais si 'on dé-
passe la dose de 0,4 g/l de jus, on lui
enléve non seulement son amertume,
mais sa couleur et son aréme.

Les essais d'une équipe de chercheurs
égyptiens sur la fabrication et la con-
servation du jus de grenade n'ont pas
utilisé de machines, mais un épluchage
manuel ; celui-ci donne d'ailleurs le
meilleur rendement théorique : le pour-
centage trouvé a été 52,5 kg de graines
pour 100 kg de fruits de variété ‘ Man-
falotit ' ; apres le pressurage, on a ob-
tenu 33 kg de jus, ce qui est assez
faible par rapport aux agrumes, ana-
nas, pommes et raisins (11).

Plusieurs systémes de conservation
ont été comparés d'une part sur les
graines intactes, d'autre part sur le jus.

Les graines au sirop et conservées
par congélation ou par pasteurisation
ont montré des changements de cou-

leur, méme dans le cas des échantillons
additionnés d'acide ascorbique.

Le jus naturel semblait un peu léger ;
en général il a été sucré pour amener
son extrait sec soluble de 14 & 20 p. cent
il a été divisé en trois volumes :

le premier, avec et sans addition
d’acide ascorbique comme antioxydant,
a été simplement congelé ;

le second a été pasteurisé et conserve
a température ambiante ;

le troisiéme a été concentré partielle-
ment, jusqu'a 40 p. cent de matiére
séche, puis congelé pour en faire un
produit rappelant les concentrés conge-
lés américains. Remarquons le procédé
de concentration, déja ancien mais ra-
rement appliqué : la cryoconcentration
ou congélation partielle suivie d'élimi-
nation mécanique de la glace d'eau (5).
Les lecteurs de cette Revue savent que
la cryoconcentration suscite un intérét
nouveau parmi les industriels des bois-
sons en raison de la haute qualité
des concentrés obtenus et des progrés
techniques réalisés dans le domaine
différent du dessalement des eaux
(12).

Les conclusions données par les ob-
servations et analyses effectuées apres
une conservation de six mois montrent
que 'acide ascorbique a la dose de 1 g/l
a un certain effet de protection, mais
pas suffisant pour garantir une tenue
parfaite de la couleur et surtout de
l'aréme.

Par contre la cryoconcentration sui-
vie de congélation a donné des produits
qui ont conservé au mieux leurs quali-
tés originelles.

Ce procédé qui doit beaucoup au tra-
vail déja ancien des techniciens fran-
gais, parait donc a retenir pour la con-
servation des produits de fruits délicats
et instables ; I'étude du cas particulier
et de portée restreinte du jus de gre-
nade contribuera ainsi 4 'amélioration
de la qualité des produits d'un intérét

plus large.
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Le désherbage en plantation d’ananas

Le désherbage des plantations d'ananas est wne des opévations importantes de cetle culture, 1l v a
une dizaine d'années, C. PY (I. F. 4. C.) a effectué une étude trés minutieuse de celie question dans
les conditions guinéennes, et a publié dans Fruits, en 1950, le vésultat de ces travawy : « La lutte contre
les manvaises hevbes en plantation d'ananas. Résullats d'essais enlyepris en Guinée. »

Lors de ses voyages, Uautenr de ce travail a obseyvé les solutions appliquées a ce probléme sous dif-
férents climats : Hawali (herbicides chimiques — film de polvéthyléne, noiv ou transparent swivant I alti-
tude, posé mécaniquement). Formose (désherbage manuel, paillage partiel ou total a Uaide de paille
de viz). Philippines (graminicides avant plantation, puis désherbage manuel). Malaysia (opération

efiectuée o sous contrat n).
Un docwment de 1. SUWANAMEK de I'Université de Kaselsart, Banghok, pari dans « Kasetsart

Jowrnal v en 1965 (*) sous le titve : « Preemergence Weed Control in Pineapple » nous indigue les études
entreprises en Thailande a propos du désherbage des plantations d'ananas. Nous donnons ici un large
comple vendu de ce travail qui vient compléter les renseignements vassemblés par C. PY.,

Pram VAN THA,

En Thailande, le désherbage s'effectuait souvent manuellement. De nombreux outils peuvent
étre employés pour 1'élimination des mauvaises herbes aux premiers stades de croissance de 1'ana-

nas, mais au stade avanceé, des dégits peuvent étre observés.
COLLINS (1960) a signalé que la pratique du paillage avec papier était un moyen efficace pour

lutter contre les mauvaises herbes.

MANULE (1962) a rapporté que le Monuron et le Simazine maintenaient le contrdle satisfaisant
en plantation d’ananas. Des travaux effectués en ce sens par SILVY en Céte d’Ivoire ont montré
que outre Monuron et Simazine, le Diuron était également efficace contre les adventices.

Des essais furent effectués en 1963 en Thailande pour évaluer l'effet de Simazine, Atrazine,
Monuron et Diuron sur des adventices annuelles et contréler leur toxicité pour l'ananas, variété

‘ Cayenne ' Lisse cultivée en sol sablo-limono-argileux.

(*) U, Suwanamek, Preemergence weed control on pinaeple. Kasetsart [., 19635, 5 (1) p. 32-50. (Do, 0® 36.7309).
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