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Effet d'une application d'Ethrel avant la récolte 
sur la qualité gustative des ananas de Côte d'ivoire. 

M. CROCHON, Renée TISSEAU, C. TEISSON et R. HUET• 

Une pra tique culturale de l'ananas se généralise depu is 
quelques ann ées . Elle co nsist e en appli cation d 'Ethrel sur les 
fruil ava nl la réco lte. 

L'ELhrel co mmercialisé csl une so lution d 'éLhéphon 
(ac id e chloro 2-éthyl-phosphorique) (8). Appliquée par 
pulvérisa ti on , celle so lutio n libère de l 'élhy lène en se 
déco mposant dans les tissus de la planlc. Elle agit ainsi sur 
leur maturation et, principalement , accélère le processus de 
co loration orangée de l'écorce. Cette ·propriété est parli cu­
lièremenl intéressa nte pour les ex ploilan ls produisant du 
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RESUME - L'appli cation d'Ethrel sur les ananas peu avant la récolte 
permet d'accélérer, et surtout d'homogénéiser, la coloration orangée 
des fruits. Il en résulte une plus grande efficacité des moyens néces­
saires à la récolte mais aussi un aspect plus attractif des frui ts. 
Cependant, les expérimentations de l'IRFA en Côte d'ivoire , complé­
tées par les observations faites sur les fruits après leur transport en 
France, montrent clairement l' importance qu 'il faut attacher au choix 
de la date d'application de l'Ethrel. Si cette date coïncide avec ce lle 
du début théorique de la récolte, l'opération est bénéfique. Mais , 
pratiquée trop tôt, l'application d'Ethrel compromet la qualité 
gustative des fruits . Moins sucrés et plus ac ides, ils ne donnent pas 
satisfaction au consommateur. 

f'ruil destin é à la co nsommation en frais. Appliqué sur une 
planlalion , peu avant la réco lte, l'Ethrel permet d 'obtenir 
Lo us les fruits en un minimum de passages; les fruils, 
homogénéisés par le trailemenl alleignenl simultanément le 
degré de co loration ora ngée exigé. fi en rés ulte une écono­
mie de temps el de moyens . 

Dans un pre mier te mps, l'act ion de l'Ethre l semble se 
li mi Ler à la colora tion de l'écorce du fruit e l n'accélère pas 
de la mê me f'açon la maturation de la pulpe . Si l'on ne vcul 
par co urir le ri sque d 'o ffrir au conso mmateur un fruil bien 

co loré, de belle présenlalion , mai s de qualité gustative mé­
diocre, par suite d'une maturité intern e in suffisante, il 
apparaît nécessaire de bien maîtriser cetle technique sédui ­
sante. 

L 'IRF A a décidé de mettre en place un essai afi n de 
préciser les limites de l'u tilisa tion de l'Ethrel, avec l'aide de 
la profession e l du CEMAGREF. 
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TABLEAU 1 - Chronologie de l'essai «Ethrel». 

Traitement TIF Début récolte théorique 

témoin 14/06/80 18/11/ 80 

1 17/06/80 21/11/80 

II 25/06/80 29/11/80 

pc : produit commercial. 

CONDIBTE DE L'EXPERIMENTATION 

Station de Recherches IRFA de l'Anguédédo u (R.C.I.): 
mise en place des essais, conduite de traitements, observa­
tions et analyses au moment de la récolte ; emballage des 
fruits en caisses de carton. 

- Exportation des fruits en France. Par bateau, en cales 
réfrigérées à 8 - 10° C, dans les mêmes conditions que toute 
expédition commerciale d'ananas. 

- Réception des fruits au port de Marseille, puis transport 
par route chez le transitaire (CECODIF - St Andiol). 

- Prise en charge par les équipes IRFA - CEMAGREF : 
les fruits sont observés, analysés et dégustés immédiatement. 

- Dépouillement informatique des résultats permettant de 
définir les liaisons existantes entre les paramètres analyti­
ques et la valeur gustative. 

Programme utilisé: Test de Kolmogorof (1-14). 

MISE EN PLACE DE L'ESSAI 

On trouvera dans le tableau 1 le résumé de la chronologie 
des opérations. Sur trois parcelles plantées en ananas, on 
réalise les opérations suivantes : 

Parcelle témoin. 

Un traitement d 'induction florale (TIF) le 14 juin 1980 
permet un début de récolte théorique au jour JO le 18 
novembre 1980 ; la pointe de récolte se situant à J o + 7, le 
25 novembre suivant. 

Parcelle traitement l. 

Le TIF a lieu le 17 juin 1980, soit quelques jours plus 
tard. Le Jo correspondant se produit le 21 novembre. A 
cette date on procède à une application d 'Ethrel à raison de 
3 litres de solution commerciale par hectare. La pointe de 
récolte se rapproche légèrement et se situe à Jo + 4 le 25 
novembre 1980. 
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Io Application Ethrel Récolte 

25/11/80 Jo+ 7 

21/11/80 à Io 25/11/80 J 0 + 4 

3 litres pc/ha 

20111180 à Jo -9 2s/11/ 80 jo - 4 
5 litres pc/ha 

Parcelle traitement II. 

Le décalage du TIF au 25 juin 1980 conduira à un JO le 
29 novembre 1980. Mais un traitement à l 'Ethrel 9 jours 
avant (JO - 9) , le 20 novembre 1980, à raison de 5 litres de 
solution commerciale à l'hectare accélérera la coloration de 
l'écorce de façon telle que la pointe de la récolte se produira 
le 25 novembre 1980 à JO - 4. 

Malgré le décalage des inductions florales les fruits des 
trois parcelles seront récoltés le même jour, suivant les 
critères de coloration soit avec une avance de trois jours 
pour le traitement 1, et une avance de onze jours pour le 
traitement Il. On aura retenu pour cette époque de l'année 
le critère de coloration M2 pour le point de récolte, soit une 
coloration orangée envahissant le fruit à partir de la base 
jusqu:à la moitié environ de la hauteur. 

Le lendemain de la récolte, 26 novembre, les fruits 
emballés dans des cartons de type B (correspondant à un 
poids unitaire de 1,4 à 1,5 kg) sont embarqués avec une 
expédition normale d'ananas et parviennent à Marseille 
après douze jours de voyage. Ils sont ensuite acheminés et 
entreposés chez l'importateur pendant quarante-huit heures. 

Les observateurs ont disposé de 12 cartons de 12 fruits, 
soit 48 fruits pour chacun des trois traitements. La moitié 
des fruits est soumise à l'observation et à l'analyse . 30 
demi-fruits sont dégustés par 15 personnes rmmmum au 
cours de cinq séances de dégustation. 

OBSERVATION ET ANALYSE 

Aspect externe . 

. poids des fruits (avec la couronne) à la récolte 

. poids des fruits (avec la couronne) à l'analyse 

. fraîcheur de la couronne 

. intensité de la coloration externe 
à la récolte 

. intensité de la coloration externe 
à l'analyse 

note de 1 à 5 
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TABLEAU 2 - Influence de l'Ethrcl sur les principales caractéristiques physicochimiques 
el sU<· la qualité de l'ananas. 

Variable témoin traite ment 1 Ethre l Jo traitement IIEthrel ]9 

note gusta ti ve (30 fruits) L3,2 12,9 11 ,9 
indi ce réfra ctométrique (p. 100) 15 ,6 15,0 14,5 
acidité titrable (m.e.q.) 165 165 185 
IR/acidité 0 ,96 0 ,91 0 ,78 
po ids à la récolte (g) 1424 1466 1401 
poids à ) 'arrivée (g) 1 381 1411 l 348 
perle de poids (g) 43 55 53 
co loration à la réco lte 3,1 3,8 3,2 
co loration à 1 'arrivée 3,8 4,2 4 ,2 
écart de co loration 0 ,7 0,4 1,0 
co loration interne 2 ,8 2,0 1,3 
~·surmaturation interne 2,0 1,4 1,0 

.,,. - le «jaune» symptôme de surmaturation intern e a été noté de 1 à 5. Ainsi les fruits du traite­

ment 11, notés 1 ,0 , ne manifestent aucun symptôme de surmaturation interne. On a toujours 
co nstaté qu e les frnits qui prése ntaient ces symptômes de «jaune» dans de proportion faibles 
o u moyennes étai ent les plus appréciés par les dégustateurs (7) . 

. homogénéité de la co lorati on ex terne 

. brillance de l'éco rce 

. grosseur des yeux 

Aspect interne. 

Le fruil es t co upé en deux par ties égale sui vant l'axe du 
cylindre cenl rai puis à nouvea u suivant Je plan équatorial. 

On note : note de l à 5 

· intensité de la coloration inte rn e 
· homogénéité de la co lora tion in Lerne 
- présence de «lal'he noires» 
· présence de «brunisse mcnl intern e» 
- présence de wrrnalurité ( «jaune» ) 

Analyses. 

On prélève deux quartiers de fruits en opposition sur le 
plan longitudinal et sur le plan équatorial. Les morceaux 
sont pelés e t la pulpe, broyée et filtrée, est soumise aux 
analyses suivantes : acidité titrable, extrait sec réfra ctomé­
trique. 

Test de dégustation. 

Les deux autres quarts du fruit son l également pelés, 
débarrassés du cy lindre central et découpés en petits mor· 
cea ux , dans une assie tte. Les dégustateurs notent leur 
appréciation hédoniquc de 0 à 20. On conserve la moyenne 
arithmétique des notations. Les résultats des observations e l 
analyses sont eo nsign és dans le tableau 2. 

Les données so nt traitées statistiquement selon des pro­
grammes mis au point sur des expérimentation antérie ures 

de qualité (voir note sur la qualité gus tative de l'ananas) . 

Le t es t de Kolmogorov-S mi.rnov, qui a été utilisé , est basé 
sur la comparaison des fr équences relatives cumulées suc­
cessives de deux distribution ; soit : 

- X la variable à l'étude (i ci une note), 
- Nl et N2 la taille des échantillons observés, 
- K la valeur des fréqu ences cumulées successives de leurs 

distributions, 

- SNl(X)' K/Nl e t SN2(X)' K/ N2 leurs fréquences 
relatives cum ulées. 

On désigne par D ' [SNl(X) · SN2(X)] leurs différences, 
et par Dm celle de ces différences qui esl maximum. 

Par référence à une lable, le tes t permet de calculer la 
probabilité de la valeur Dm observée, ou si l'on préfère, de 
calculer la valeur de Dm correspondant à une probabilité 
donnée. 

Qualité gustative. 

La qualité gustative des ananas témoins ou ayant subi le 
traitement à l'Ethrel n° l es t significativemen t différente de 
la qualité gustative des fruits ayant subi le traitement nO Il. 
Par contre, l'écart entre les fruits témoins et les fruits 
provenant du traitement 1 n 'cst pas signifi catif (figure 1 ). 

Extrait sec réfra ctométrique. 

La teneur en extrait sec soluble de la pulpe mesurée au 
réfractomètre est, pour l'anana , très proche de la teneur en 
sucres lolaux , bien que légèrement supérieure . Pratiquement 
ces deux notions peuvent se confondre. D'après la mesure de 
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TABLEAU 3 - Influence de la teneur en sucres sur la qualité gustative. 

IR (p. 100) - de 14 14 à 15 15 à 16 +de 16 

not e gustative 10 ,3 12,4 12,9 13,6 
no mbre de fruits 2 12 10 6 

T AB LEAU 4 · Influence de l'acidité sur la qualité gustative. 

acidité (m.e.q .) p. 100 ·de 16,0 16 ,0 à 17,0 17,0 à 18,0 +de 18,0 

note gustative 12,9 13,5 12,3 12,2 
nombre de fruits 8 6 7 6 

TABLEAU 5 - Influence du rappürt ES/A sur la qualité gustative. 

IR/A · de 0,8 0 ,8 à 0,9 0,9 à l ,O + de 1,0 

note guslati ve 12,l 12 ,l 12,8 14,37 
no mbre de fruits 10 3 14 3 

T AB LEAU 6 · l.nfluence de la couleur du fruit au déparl sur la qualité gustative. 

coloration vert 1/4 jaune 

note gustali ve 12,2 
nombre de fruils 0 4 

l 'ES réfracto métrique, les leneur en sucre de fruits 
t émoins, des fruits issus du trailemenl 1 el des fruits issus 
du traitemenl Il, sont signifi cati ve ment différentes (seuil de 
90 p. 100 , fi gure 2, lableau 3). 

Acidit é ti/,rable. 

L'acidité des fruits issus du lrailement II est signifi cative· 
ment différente de l'acidité des fruils témoins ou issus du 
traitemenl I (figure 3). L'augmentation moyenne atteint 
12 p. 100 (tableau 4). 

Rapport extrait sec soluble/acidité. 

Le rapport est souvent utilisé pour caract ériser l'équilibre 
gustatif d 'un fruil. Il est signifi ca li vernent plus faible pour le 
traitement II (lableau 5, figure 4). 

Perte de poids. 

La perte de poids des fruits après lransporl el entreposa­
ge, est plus sensible pour les fruils trailés à l'Ethrel (figure 
5). 

Coloration intern e. 

La pulpe des fruits aya nl subi les trailements à l'Ethrel 

1/2 jaune 3/4 jaune 4/4jaune 

12,3 12,9 13,8 
16 11 3 

(El) el (E2) esl plus pâle que celle des fruits témoins. 
In versemenl , les fruits témoins présentenl davantage de cas 
de surmalurité («jaune» ). 

DlSCUSSlON DES RESULTATS 

On confirme sans surpri se l'aclion de l'Ethrel sur la 
coloralion de l'écorce du fruil. Cetle noti on se manifeste 
sur pied , peu après l'application, permellant d 'homogénéiser 
la récolte et de couper le même jour, selon le critère de 
demi -coloration, des fruits n'ayant pas le même développe· 
ment physiologique. L'activité de l'Ethrel se poursuit ensui­
te après la coupe, au cours du Lransporl et de l'entreposage, 
malgré l'abaisse ment de la température, permettant d 'offrir 
au conso mma. leur des fruits presque totalemenl orangés . 

Cependant, ce sont les fruits les plus colorés au moment 
de la récolte qui sont les mieux nolés par les dégustateurs 
(lableau 6). Le rattrapage de co lorati on après la coupe ne 
s'acco mpagne pas d'une amélioration du goût (tableau 7) . 

Une élude précédente (7) a montré que la qualité gustati­
ve de l'ananas est directement corrél.ée à la teneur en sucre. 
On a confirmé ici une augmenlalion très sensible de la va­
leur guslative pour un extrait sec réfra ctométrique supéri eur 
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TABLEA U 7 - influence de l'évolution de la couleur entre la 
récolte et la consommation, sur la qualilé gustative. 

écart de ro uleur (1) 1 2 3 

no le guslalive 13,0 12,2 10,4 
nombre de fruils 10 10 1 

(1) - l'intensité de la coloration externe e t codée co mme suit: 
l : fruit vert ; 2 : fruit 1/4 jaune ; 3 : fruit 1/2 jaune; 
4 : f'ruil 3/4 jaune; 5 : fruit 4/4 jaune. 
Les écarts de couleur 1 , 2 ou 3 représen len l les différences 
entre la notation de 1 à 5 à la récolte et la no tation de 1 à 5 
à la consommation. 

à 14 p. 100 (tableau 3). 

Une a1;idi Lé exagérée est mal supportée. Tel peul être le 
cas po ur les fruits provenant de Côte d 'l voire en novembre, 
déce mbre, janvier (12); d 'autant plu qu e l'acidilé du fruit 
augmente au co urs du transport (1 3) et de l'entreposage 
réfrigéré (tableau 8) . Ce phénomène s'acco mpagn e d'une 
dimin11ti on de la teneur en sucres. Les appLications trop 
précorcs d'Elhrel ont un effet positif ur l'augmenlalion de 
l'acidit é ca r elles en traînent aussi bien une sy nthèse accrue 
d 'acide organiques dans le fruit (10) qu'une acidification 
plus imporlanle au froid. 

ou avons montré que le rapport ~ doil dépasser 0 ,9 

pour ê tre com patible avec une bonne qualilé gustative. Il 
apparaît donc que le traitement à l'Elhrcl LTop précoce nuit 
à la qualilé gustative car le fruit réco llé Lrop Lô l , en fon c­
tion d 'une co loration ex Lerne artificiellement satisfaisante, 
n'a pas enco re atteint sa pleine maturité. La pulpe demeure 
ac id e, pa assez ucrée. La co loration interne res te blanchâ ­
tre, co mme celle d 'un fruit immature el le coeur des petits 
fruils élémenlaire ne présente pratique ment pas l'apparen e 
translu cide e t co lorée, normale, du fruit mûr. 

L'application d 'Ethrel exerce un effet annexe. Elle 
accentue la perle de poids du fruil après récolte . Pour une 
durée de 14 jour entre la co upe et l'exa men , cette perte 
atteint 3,8 p. 100 contre 3 p. 100 pour les fruits témoins. 
Ce phénomène peu l être dû à une intensifi cation des échan-
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ges re piratoire ou à une augmenlalion de la perméab ililé 

de l'écorce. 

CONCLUSION 

Pour que les données recueillies soienl vraiment fiables, 
il es l nécessaire que les fruits correspondant au x divers trai ­
tements atteignent ensemble le même stade de coloration 
externe, afin qu'ils soient récoltés le même jour , qu'ils 
subissent le même transport et le même entreposage, el 
qu'ils oient oh ervés et surto ut dégustés simultanément. Un 
t el objectif exige un schéma expérimental assez délicat quant 
à sa mise en place . Des essais préliminaires ont mis en 
évidence différents fact eurs qui perturbent la régularité du 
développement des fruits : hétérogénéité des parcelles, con­
ditions climatiques. En l 980, beaucoup de soins et un pe u 
de chan ce on t permis de maîtriser parfaitement la date de 

récolte. 

Celte étude montre clairement qu e l'application d 'ELhrel 
es t co mpatible avec une bonne qualité du fruit. Si le 
traitement esl réalisé le jour où les premiers fruits se 
colorent nalurellemenl, selon le critère de demi-coloration 
des fruits, on homogénéise l'ensemble du champ et la coupe 
peut ê tre faite en un ou deux passages quatre jo urs plus 
tard , avec Lo us les avantages que cela présente pour l'ex­
ploitant. Celui-ci devrait don c avoir conscience que le 
traitement à l'Ethrel se fait en fonction de la maturation 
naturell e et don c à de dates différentes tout au long de 
l'année puisque les co nditions climatiques jouent un rôle 
prépondérant dans Je déclenchement de la maturation (3). 
Si l'on cherche à «forcer » la mat uration en traitant le 
champ d 'ananas plut Lôt que prévu -9 jours dans notre cas -
on fournirait le marché en fruits bien colorés mais dépour­
vus de saveur. N'est-ce pas courir le risque d'un désintéres -
se ment de la clientèle à plus ou moins long Lerme ? Dans 
les co nditions actuelles de la concurrence, les producteurs 
ne peuvent pas négliger leur image de marque . Il convient 
donc de tirer parti des avantages du traitement à l'Ethrel, 
tant sur le plan de l'aspect du fruit , que sur celui des co m­
modités de réco lte. Mais il faut s'en tenir au bon u age : 
traiter la réco lte au juste moment et non pas prématurément. 

TABLEAU 8 - Evolution de l'acidité el de l'extrait sec réfractométrique entre le jour de récolte et le jour d'analyse. 

trait ement 
acidité acidité augment.a - extrail ec extrait ec diminution rapport rapport diminution 

J. de réco lte J. d 'obser- tion j. de récolte J. d 'observa- extrait sec ES/acidité ES/acidité du 
mé% vation acidité g % Lion g% réco lte observa. rapport 

mé% mé% g% 

témoin 13,2 16,5 3,3 17,0 15,6 1,4 l.29 0,94 0 ,35 
l Jo 12,5 16 ,5 4,0 15,8 15,0 0,8 1,26 0 ,91 0,35 
Il Jo -9 13,9 18,5 4,6 15,7 14,5 1,2 1,13 0,78 0,35 
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Les eo ndilio 11 de lransporl de fruits e t les condilions 
d 'e11lreposage son' s11ffisam111 enl étudi ées pour qu e l'on se 
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per melle d 'expédier des fru its de bonne mal11rité, agréables 
au goCit e l atl ractifs pour le conso mmateur. 
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