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ObjectifsObjectifs

éévaluer les rendements de quatre varivaluer les rendements de quatre variééttéés s 
dd’’igname amigname amééliorlioréées au Centre Bes au Centre Bééninnin
éévaluer la qualitvaluer la qualitéé organoleptique de organoleptique de 
ll’’igname piligname piléée des quatre varie des quatre variééttééss
multiplier ces quatre varimultiplier ces quatre variééttéés afin de les s afin de les 
diffuser auprdiffuser auprèès de 25 producteurs du s de 25 producteurs du 
Centre BCentre Bééninnin



DispositifDispositif

Plantation Plantation àà Gobe dGobe déébut 2005. but 2005. 
4 vari4 variééttéés ams amééliorlioréées :es :
–– TDrTDr 747 747 (900 têtes)(900 têtes)
–– TDrTDr 205 205 (1100 têtes)(1100 têtes)
–– TDrTDr 95/1854495/18544 (1000 têtes)(1000 têtes)
–– TDrTDr 95/1915895/19158 (260 (260 têtestêtes))

Le retard des pluies en dLe retard des pluies en déébut de saison nbut de saison n’’a pas a pas 
permis de rpermis de rééaliser une double raliser une double réécolte. La rcolte. La réécolte colte 
unique est prunique est préévue dans le courant du mois de vue dans le courant du mois de 
ddéécembre. cembre. 



ÉÉvaluation de la qualitvaluation de la qualitéé ::
contextecontexte

LL’é’évaluation est faite en milieu paysan valuation est faite en milieu paysan 
Deux sites sont retenus : Deux sites sont retenus : AkperoAkpero et et MinifiMinifi
Par sPar sééance de dance de déégustation, il y a environ gustation, il y a environ 
une trentaine de paysans/dune trentaine de paysans/déégustateurs gustateurs 
Tous les dTous les déégustateurs sgustateurs séélectionnlectionnéés sont s sont 
des consommateurs rdes consommateurs rééguliers dguliers d’’igname igname 
pilpilééee
Une sUne sééance dance d’’entraentraîînement est rnement est rééalisaliséée e àà
MiniffiMiniffi le jour prle jour prééccéédent la ddent la déégustationgustation



ÉÉvaluation de la qualitvaluation de la qualitéé :: mmééthodethode

Deux assiettes de 4 Deux assiettes de 4 ééchantillons numchantillons numéérotrotéés sont s sont 
prpréésentsentéées successivement aux des successivement aux déégustateursgustateurs
PremiPremièère assiettere assiette :: DeuxiDeuxièème assietteme assiette ::
11 : : LabokoLaboko 55 : : TDrTDr 95/1915895/19158
22 : : TDrTDr 747747 66 : : LabokoLaboko
33 : : TDrTDr 205205 77 : : TDrTDr 747747
44 : : TDrTDr 95/1854495/18544 88 : : TDrTDr 205205

Le dLe déégustateur ne sait pas gustateur ne sait pas àà quelle variquelle variééttéé correspond correspond 
chaque chaque ééchantillonchantillon
Dans chaque assiette le tDans chaque assiette le téémoin de qualitmoin de qualitéé est est LabokoLaboko
Pour chaque Pour chaque ééchantillon, le dchantillon, le déégustateur devra donner gustateur devra donner 
une cotation (une cotation (00 : mauvais, I: mauvais, I : passable, II: passable, II : bon, III: bon, III : excellent): excellent)



ÉÉvaluation de la qualitvaluation de la qualitéé :: mmééthodethode

Chaque dChaque déégustation se dgustation se dééroulera en 2 tempsroulera en 2 temps : : 
1. Cuisson des 4 premiers 1. Cuisson des 4 premiers ééchantillons. chantillons. 
2. D2. Dèès que les quatre premiers s que les quatre premiers ééchantillons sont cuits, chantillons sont cuits, 

les marmites sont utilisles marmites sont utiliséées es àà nouveau avec les quatre nouveau avec les quatre 
ééchantillons suivants. chantillons suivants. 

Idem avec les mortiers/pilons. Idem avec les mortiers/pilons. 
Des observations sont collectDes observations sont collectéées en cours de es en cours de 
transformation (transformation (éévaluation avant cuisson et au valuation avant cuisson et au 
pilage)pilage)







Questionnaire 2 
TABLEAU DES OBSERVATIONS EN COURS DE TRANSFORMATIONS: 
 
 
Date :        Village : 
Echantillons observés :  
 
 1er mortier 2ème mortier 3ème mortier 4ème mortier 
Masse avant 
épluchage 

    

Masse après 
épluchage 

    

Temps de cuisson 
(imposé) 

    

Masse après 
cuisson 

    

Quantité d’eau 
chaude à apporter 
(imposé) 

    

Quantité d’eau 
froide apporté 

    

Temps de pilage     
Avis des pileuses   

 
 
 
 
 
 
 
 

   

Masse après 
pilage 

    

 



1 2

43

ÉÉchantillon 1chantillon 1

0 I  II III

ÉÉchantillon 2chantillon 2

0 I II III

ÉÉchantillon 3chantillon 3

0 I  II III

ÉÉchantillon 4chantillon 4

0 I II III

Questionnaire 1 :

Date : Village :
Nom et Prénom :

Première assiette :

0 : Mauvais II : Bon
I : Passable III : Très bon 



Évaluation avant 
pilage



RRéésultats : sultats : éévaluation avant valuation avant 
cuissoncuisson

Tableau 1. Sélection a priori des variétés bonnes à piler 

Variété Akpéro  

(N=6) 

Miniffi  

(N=10) 

Total  

(N=16) 

Laboco 6* 8 14 

TDr 747 5 7 12 

TDr 205 5 9 14 

TDr 95/18544 2 10 12 

TDr 95/19158 0 7 7 

 * : nombre de personnes ayant sélectionné la variété 



Évaluation 
au pilage



RRéésultats : sultats : éévaluation au pilagevaluation au pilage

BonneBonne igname piligname piléée e 
éélastique; prend assez lastique; prend assez 
d'eau chaude d'eau chaude 

igname piligname piléée e 
passablepassable; ne ; ne 
prend assez d'eauprend assez d'eau

MauvaiseMauvaise igname igname 
pilpiléée; pas e; pas éélastique; lastique; 
ne prend pas d'eau ne prend pas d'eau 
chaudechaude

TDrTDr
95/19158 95/19158 

Igname pilIgname piléée de qualite de qualitéé
moinsmoins queque
acceptableacceptable

MauvaiseMauvaise igname igname 
pilpiléée; e; 

Moins bonneMoins bonne igname igname 
pilpiléée; pas e; pas éélastique; lastique; 
mieux pour igname mieux pour igname 
bouillirbouillir

TDrTDr
95/1854495/18544

PremiPremièère igname pilre igname piléée; e; 
TrTrèèss bonnebonne
igname piligname piléée e éélastiquelastique

BonneBonne igname piligname piléée; e; 
proche du 1er proche du 1er 
((labocolaboco))

BienBien àà piler; mais piler; mais 

moinsmoins que 1er et que 1er et 
2em (2em (labocolaboco, , 
TDr747)TDr747)TDrTDr 205205

Igname pilIgname piléée de e de qualitqualitéé
moyennemoyenne; bonne; ; bonne; 
prend peu d'eauprend peu d'eau

BonneBonne igname piligname piléée e 
éélastiquelastique

FacileFacile àà piler; piler; bonnebonne
igname piligname piléée  e  
éélastiquelastiqueTDrTDr 747747

Bonne igname pilBonne igname piléée e 
éélastique et lastique et trtrèèss
bienbien

Igname pilIgname piléée tre trèès s 
éélastique; lastique; trtrèèss
apprapprééciciééee

FacileFacile àà piler; trpiler; trèès s 

bonnebonne igname igname 
pilpiléée; tre; trèès s éélastiquelastiqueLabocoLaboco

AKPERO 01/12/2005AKPERO 01/12/2005MINIFFI 30/11/2005MINIFFI 30/11/2005MINIFFI 29/11/2005MINIFFI 29/11/2005VariVariééttéé



Évaluation par les 
dégustateurs



RRéésultats : avis des sultats : avis des 
ddéégustateursgustateurs

Evaluation sensorielle de 4 variétés 
d'igname améliorées
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ConclusionsConclusions
Il nIl n’’est pas possible de prest pas possible de préédire la qualitdire la qualitéé sur sur 
base de lbase de l’’igname fraigname fraîîche che éépluchpluchéée.e.
LL’’avis des pileuses est souvent en concordance avis des pileuses est souvent en concordance 
avec lavec l’’avis des davis des déégustateurs.gustateurs.
Le recoupement des diverses Le recoupement des diverses éévaluations valuations 
indique que les deux variindique que les deux variééttéés s TDrTDr 205 (1,3) et 205 (1,3) et 
TDrTDr 747747 (2,0)(2,0) se rapprochent de se rapprochent de LabokoLaboko
(2,9)(2,9) du point de vue de leur aptitude du point de vue de leur aptitude àà donner donner 
de bonnes ignames pilde bonnes ignames piléées. es. 
Une deuxiUne deuxièème annme annéée de d’é’évaluation devrait être valuation devrait être 
rrééalisaliséée.e.
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