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Le jus de grenade . Essais de préparation
par P. DUPAIGN E

(I . F . A . C . )

Un autre inconvénient, qu'il faudr a
éviter si vraiment on envisage une pro-
duction notable de jus, est la difficult é
de l'épluchage et de l'élimination total e
des membranes intérieures, car le s
grains doivent être pressés seuls si l'o n
veut éviter l'astringeance de ces par -
ties blanches (8, 9) .

Le travail se fait évidemment à l a
main, mais on pourrait sans doute l e
réaliser en plusieurs temps à l'aid e
d'une machine à découper suivie d'u n
tambour muni de perforations laissan t
passer seulement les graines détachées .

Une solution, faute de mieux, avai t
été proposée depuis fort longtemps et
rappelée dans l'ouvrage de TRESSLE R
sur les jus de fruits : pour éviter un e
trop grande amertume, on peut faire
passer la grenade entière sous un e
légère pression, qui extrait un ju s
acceptable avec un faible rendement .

Une solution plus moderne a ét é
trouvée à l'Institut de Réhovot (Is-
raël) : une pression modérée donne u n
jus trop amer dont on retire les tanin s
par adsorption sur une résine de poly -
vinyl pyrolidone (Io) ; mais si l'on dé-
passe la dose de 0,4 g/1 de jus, on lu i
enlève non seulement son amertume ,
mais sa couleur et son arôme .

Les essais d'une équipe de chercheurs
égyptiens sur la fabrication et la con-
servation du jus de grenade n'ont pa s
utilisé de machines, mais un épluchag e
manuel ; celui-ci donne d'ailleurs l e
meilleur rendement théorique : le pour-
centage trouvé a été 52,5 kg de graines
pour coo kg de fruits de variété ` Man-
falotit ' ; après le pressurage, on a ob-
tenu 33 kg de jus, ce qui est asse z
faible par rapport aux agrumes, ana-
nas, pommes et raisins (II) .

Plusieurs systèmes de conservation
ont été comparés d'une part sur le s
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 -

La grenade est un fruit méditerra-
néen répandu dans de nombreux pays ,
à partir de la Perse et qui a été diffus é
successivement par les Romains, le s
Arabes et les Espagnols . Le grenadie r
est aussi un arbre décoratif dans le s
pays tempérés : ceux du jardin du
Luxembourg, à Paris, ou de Versaille s
fleurissent toujours agréablement .

Et cependant la grenade ne fait pas
l'objet d'une production commercial e
en expansion notable ; par ailleurs ell e
n'a pas d'utilisation, industrielle ou arti-
sanale, par transformation ; on a bie n
essayé de récupérer l'acide citrique du
jus, les tanins et la pectine de l'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 pa r
la couleur vive .

La couleur, la forme, la limpidité ,de s
graines qui les font ressembler à de s
pierres taillées constituent un attrai t
pour le consommateur ; mais il faut
ajouter que l'obligation d'éplucher soi-
gneusement et de retirer toute la parti e
blanche, extrêmement riche en tanins ,
des membranes intermédiaires repré-
sente une sujétion qui interdit prati-
quement de faire de la grenade un frui t
populaire de grande consommation ,
sinon une matière première pou r
l'extraction de la pectine et des tanin s

( 6 , 7) .
Le jus sucré, au parfum léger, aci-

dulé et de couleur rouge clair, pourrai t
constituer une boisson rafraîchissant e
et agréable ; ce serait donc une solu-
tion pour augmenter la consommatio n
du fruit . Il est assez riche en sucres, i l
contient des anthocyanes et de l'acide
ascorbique en quantité intéressante (c ,
2 , 3, 4) . Des essais de laboratoire nou s
ont montré que son arôme n'était n i
intense ni très caractéristique et qu e
sa belle couleur avait tendance à s'af-
faiblir et à brunir par le chauffage e t
l'oxydation lors de la mise en flacons .

leur, même dans le cas des échantillon s
additionnés d'acide ascorbique .

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

le premier, avec et sans additio n
d'acide ascorbique comme antioxydant ,
a été simplement congelé ;

le second a été pasteurisé et conserv é
à température ambiante ;

le troisième a été concentré partielle -
ment, jusqu'à 40 p . cent de matièr e
sèche, puis congelé pour en faire un
produit rappelant les concentrés conge-
lés américains . Remarquons le procéd é
de concentration, déjà ancien mais ra-
rement appliqué : la cryoconcentratio n
ou congélation partielle suivie d'élimi-
nation mécanique de la glace d'eau (5) .
Les lecteurs de cette Revue savent qu e
la cryoconcentration suscite un intérê t
nouveau parmi les industriels des bois -
sons en raison de la haute qualité
des concentrés obtenus et des progrè s
techniques réalisés dans le domain e
différent du dessalement des eau x
(I2) .

Les conclusions données par les ob-
servations et analyses effectuées aprè s
une conservation de six mois montren t
que l'acide ascorbique à la dose de c g/ I
a un certain effet de protection, mai s
pas suffisant pour garantir une tenu e
parfaite de la couleur et surtout d e
l'arôme .

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 déjà ancien des techniciens fran-
çais, parait donc à retenir pour la con-
servation des produits de fruits délicats
et instables ; l'étude du cas particulie r
et de portée restreinte du jus de gre-
nade contribuera ainsi à l'amélioration
de la qualité des produits d'un intérê t
plus large .
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Le désherbage en plantation d'ananas

Le désherbage des plantations d'ananas est une des opérations importantes de cette culture . 11 r a
une dizaine d'années, C . PY (1 . F . A . C .) a effectué une étude très minutieuse de cette question clan s
les conditions guinéennes, et a publié dans Fruits, en 1959, le résultat de ces travaux : «La lutte contre
les mauvaises herbes en plantation d ' ananas . Résultats d'essais entrepris en Guinée . n

Lors de ses voyages, l'auteur de ce travail a observé les solutions appliquées ri ce problème sous dif -
férents climats : Hawaï (herbicides chimiques — film de polyéthylène, noir ou transparent suivant l'alti-
tude, posé mécaniquement) . Formose (désherbage manuel, paillage partiel ou total ci l'aide de paille
de riz) . Philippines (grantinicides avant plantation, puis désherbage manuel) . Malaysia (opération
electuée «sous contrat ») .

Un document de U. SUWANAMI3K de l'Université de Kasetsart, Bangkok, paru dans a Kasetsart
Journal » en 1965 (*) sous le titre : «Preemergence Weed Control in Pineapple s nous indique les étude s
entreprises en Thaïlande ci propos du désherbage des plantations d'ananas . Nous donnons ici un large
compte rendu de ce travail qui vient compléter les renseignements rassemblés par C . PY .

PEIAM VAN THA.

En Thaïlande, le désherbage s'effectuait souvent manuellement . De nombreux outils peuven t
être employés pour l'élimination des mauvaises herbes aux premiers stades de croissance de l'ana-
nas, mais au stade avancé, des dégâts peuvent être observés .

COLLINS (196o) a signalé que la pratique du paillage avec papier était un moyen efficace pou r
lutter contre les mauvaises herbes .

MAN ULE (1962) a rapporté que le Monuron et le Simazine maintenaient le contrôle satisfaisan t
en plantation d'ananas . Des travaux effectués en ce sens par SILVY en Côte d'Ivoire ont montr é
que outre Monuron et Simazine, le Diuron était également efficace contre les adventices .

Des essais furent effectués en 1963 en Thaïlande pour évaluer l'effet de Simazine, Atrazine ,
Monuron et Diuron sur des adventices annuelles et contrôler leur toxicité pour l'ananas, variété
` Cayenne ' Lisse cultivée en sol sablo-limono-argileux .

( * ) I " . SiIWanamel : . preemergenCe Weed control on pivaepte . Iiaselsart J ., 1965, 5 ( 1 ) p . 52-59 . (Doc . n o 3 6 . 739)•
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