ETUDES SUR LA SELECTION
DE DIVERSES VARIETES DE POIS
EN VUE DE LA MISE EN CONSERVE
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But des essais

Les essais de fabrication de pois au naturel avaient été peu nom-
breux en 1961 par suite de la sécheresse persistante qui avait sévi pen-
dant le premier trimestre. La Station expérimentale d’Ellouizia n’avait pu
nous envoyer les échantillons prévus et seuls nous étaient parvenus quatre
échantillons de Rabat. Cette année, les conditions climatiques furent
bien plus favorables et c’est un total de trente trois échantillons, dont
cing en février, seize en mars et douze en avril, tous en provenance de
la Station expérimentale d’Ellouizia, que nous avons pu traiter.

Le but des essais est de comparer entre elles les différentes variétés
afin de déterminer celles qui présentent les meilleures caractéristiques tech-
nologiques, c’est-a-dire celles qui sont les plus aptes 4 la mise en conserve.
De telles variétés doivent satisfaire le conserveur au double point de vue
quantitatif et qualitatif, en fournissant, avec un rendement maximum,
des pois de qualité optimale. Ces qualités sont liées a la maturité du
pois. Quand il mirit, il grossit, la cuticule devient plus résistante, la richesse
en hexoses diminue et la pulpe se charge d’amidon qui la rend plus fari-

Al Awamia, 8, pp. 147-162, juillet 1963.
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neuse et la durcit. A mesure

mique.

Techniques de fabrication

Les pois étaient récoltés
tillons de 10 kg environ et
vers dix heures.

que la saison avance le rendement augmente,
mais la qualité gustative diminue. Nous recherchons donc, en fait, des
pois dont I'évolution morphologique est plus rapide que I'évolution chi-

le matin a raison de un, deux ou trois échan-
transportés au laboratoire ou ils arrivaient

Les différentes opérations de la technique sont les suivantes :

1. Ecossage et triage a la main

2. Criblage (répartition en cing catégories)

Extra-fin — diamétre
Trés fin — diameétre
Fin — diametre
Mi-fin — diamétre
Moyen  — diamétre

3. Lavage a l'eau courante

4. Blanchiment

Cette opération est réal
avec le calibre du pois :

Extra-fin : 2 mn
Trés fin 3 mn
Fin :4 mn 30 s
Mi-fin 7 mn

Moyen : 8 mn 30 s

Aprés blanchiment, les pois sont rincés i I'eau courante fraiche.

5. Emboitage et jutage

Les boites en fer blanc,
ne 275 g de pois. Le jutage €
a 23° H* et deau distillée

# Degré H = degré hydrotimétrique, indique la proportion de sels calcaires contenus

dans une eau.

inférieur a 7,3 mm
compris entre 7,3 et 8§ mm
compris entre 8 et 8,4 mm
compris entre 8,4 et 9 mm
supérieur a 9 mm

isée a la vapeur pendant des temps variant

de format demi-haut, contiennent en moyen-
st réalisé avec un mélange 1/1 d’eau de ville
, salé & 2 % et bouillant. Les boites sont
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pesées vides, puis pleines de pois et enfin pleines d’eau aprés sertissage,
déduction faite du fond.

6. Sertissage

7. Stérilisation

Réalisée dans un autoclave tubulaire a vapeur sous une pression de
750 g (115° C) pendant 40 mn.

8. Refroidissement

Les boites sont mises & refroidir dans I’eau courante jusqu’a tem-
pérature ambiante.

Analyses

Les analyses s’effectuent sur pois frais et sur pois en conserve.

1. Sur pois frais

La seule analyse réalisée sur matiere fraiche a été celle des matiéres
insolubles dans Tl'alcool (M.ILA.); 5 g de pois sont broyés au Turmix
avec 80 ml d’alcool éthylique a 80°. Le mélange est transvasé dans un
ballon de soxhlet et I'on rince les récipients par petites portions avec
100 ml d'alcool & 80° qui sont finalement introduits dans le ballon. On
adapte le réfrigérant ascendant au ballon du soxhlet et I'on fait bouillir
doucement au bain-marie pendant 30 minutes. On refroidit et le résidu
est filtré sur papier séché et taré. On rince a 'alcool & 80°. On séche pen-
dant 3 h a 100° C et on pese. Le poids séché est rapporté a 100 g de
matiéres fraiches.

2. Sur pois en conserve

Les boites sont ouvertes 3 mois aprés fabrication. Les pois sont
égouttés sur tamis pendant 20 minutes. Le jus et les pois sont recueillis
dans des bechers, pesés, observés et dégustés. Le dégustateur se prononce
sur :

a. la tendreté

trés tendre : note 10
tendre : note 7
ferme . note 4

0

trés ferme : note
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b. la qualité gustative

trés bon : note 10
mauvais : note O

Bien entendu, il peut donner des notes intermédiaires.

Classement des variétés

Le classement des variétés de pois se fait :

1. En fonction du rendement

Le rendement en pois que nous considérons est la valeur du rapport :
poids des pois utilisables

. - 100. T -8 i
poids des pols en gousse Ce rendement est peut-étre caracté

ristique de chaque variété mais nous savons que, pour une méme vari€té,
il augmente a mesure que la saison avance. Or nous avons observé que
tout au long de notre étude, du 15 février au 10 avril, le rendement en
pois a augmenté pour les différentes variétés. Il a varié de 20,8 a 30,5
en février, de 27,4 & 42,1 en mars, de 34,9 a 50,7 en avril. On est en
droit de se demander si vraiment toutes les variétés ont été cueillies au
méme stade de maturité. On peut méme craindre que tel ne soit pas
le cas, ce qui enléverait toute rigueur & ce rapport. Car, comment com-
parer diverses variétés dont le stade de développement n’est pas identique ?

Supposons, dans Ihypothése la plus pessimiste, que I'échantil-
lonnage ait été fait sans tenir compte de la maturité des pois. Les
moins mirs auraient été cueillis en début de campagne et les plus
mirs cn fin de campagne. Dans ce cas, la proportion de pois extra-
fins diminuerait 3 mesure que la saison avance et, inversement, la pro-
portion de pois moyens augmenterait. Si nous observons sur un graphique
la répartition des rendements en pois extra-fins ou moyens — rapport
poids des pois extra-fins (ou moyens)

poids total des pois €écossés
lette, on remarque qu’il n’en est pas ainsi. Il est impossible d’attribuer
A cette répartition une allure croissante ou décroissante. Cette hypothese
n'est donc pas vérifiée et il faut bien admettre que, dans une certaine
mesure, il a été tenu compte de la maturité des pois lors de I'échantil-
lonnage ; si le rendement en pois tel que nous l'avons défini augmente
de fagon constante de février 2 avril, la maturité n’entre pas en jeu.
Le rendement en pois serait une caractéristique de chaque variété et, a
ce point de vue, les variétés hatives présentent peu d’intérét pour le

conserveur.

— en fonction de la date de cueil-




VARIETES DE POIS EN VUE DE LA MISE EN CONSERVE 151

Cependant cette démonstration par I'absurde ne nous satisfait pas
pleinement et nous formulons quelques réserves sur la constance de la
maturité des pois lors de 'échantillonnage.

2. En fonction de la tendreté

La tendreté des pois est une caractéristique physique qui s’estime
par dégustation ou se mesure a l'aide d’'une machine comme le tendéro-
meétre. D’autre part, la tendreté est liée a la composition chimique du
pois et principalement 4 la teneur en matiéres insolubles dans Ialcool
dont I'amidon constitue la principale. Il n'y a pas toujours corrélation
entre les trois tests.

Dans ses « Etudes technologiques sur les pois en conserve au Maroc »,
A. PATRON avait remarqué que le tendérometre ne donnait pas de résul-
tats concordants avec ceux fournis par la dégustation, car cet appareil
« ne fait pas la distinction entre dureté de la cuticule et celle des cotylé-
dons ». Nous n’avons donc pas, pour cette raison, utilisé le tendéromeétre
et nous n’avons tenu compte que des résultats fournis par la dégustation
et Panalyse chimique. Seule la dégustation a été retenue pour le classe-
ment final.

3. En fonction des qualités gustatives

La tendreté n’est pas le seul critere de qualité des pois. Nous avons
souvent observé que des pois extra-fins et entiérement tendres avaient
un gofit désagréable que nous avons appelé « golit d’herbe ». Nous I'avons
attribué a linsuffisance de développement du pois. Ce sont les pois de
calibre trés fin dont le diamétre est compris entre 7,4 et 8 mm qui ont
présenté les meilleures qualités de goiit et de tendreté. Rappelons que Ia
note « qualités gustatives » varie de O pour les échantillons trés mauvais
a 10 pour les meilleurs.

Echanges entre pois et eau de jutage

Les observations pondérales réalisées au cours de la campagne 1961
nous permirent de faire les remarques suivantes :

a. La perte de poids du jus et le gain correspondant des pois dimi-
nuent avec le calibre.

b. Pour un méme calibre, la perte de poids du jus et le gain corres-
pondant des pois diminuent avec la teneur en matiéres insolubles dans
I’alcool.

Ces deux observations peuvent se fondre en une seule : I'absorption d’eau
par le pois est d’autant plus élevée qu’il contient davantage d’amidon.
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Nous n’avons pas refait, cette année, d’observations systématiques.
Toutefois cette derniere remarque a été vérifiee : en fin de campagne,
nouas avons emboité des pois trés miirs, gros et jaunes. En ouvrant la boite
deux mois apres, nous avons constaté que toute Peau de jutage avait
été absorbée par les pois. 11 n’en restait plus une goutte.

Conclusion

En fonction des tableaux II, V et VI, nous avons classé les variétés
suivant leur rendement, leur tendreté et leurs qualités gustatives. Tres
scuvent le rendement en pois est en rapport inverse avec la tendreté et les
qualités gustatives. Nous avons établi une sélection en tenant compte de
ces facteurs. Si nous retenons les variétés dont le rendement en pois est
supérieur & 30 %, dont la note de goit est égale ou supérieure a 4, et dont
la note de tendreté est égale ou supérieure a 5, seulement 9 variétés sur
les 34 étudiées semblent spécialement dignes d’intérét. Ce sont, par ordre
de qualité décroissante :

PS 167, PS 172, PH 20 Al, PS 174, PC 251, PC 214, PH 30,
PS 163, PS 92.

Encore faut-il pour retenir ces variétés que leurs qualités agrono-
miques soient jugées suffisantes et que soient confirmées leurs qualités
technologiques.

Manuscrit déposé le 21.11.62
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TABLEAU [

Variétés étudiées

Date DE LNAUL:’T;(?I'ETE DE LAN 3Z‘R1i-m's
15.2.62 PC 248 Petit Breton

16.2 PH 18 Al Hybride C.R.A.

— PC 249 Le Petit Cevenal
19.2 PC 212 Nain d’Annonay
222 PS 89 Du Chemin Long
12.3 PS 92 Clamart & 3 gousses
13.3 PS 169 42 de Sarcelle

— PS 163 Merveille de Conserves
14.3 PS 61 Hybride C.R.A.
19.3 PC 233 Delicatess

— PC 239 Express Alaska
26,3 PC 258 Saveur Fin

—_ PH 20 B1 Hybride C.R.A.
27.3 PH 20 Al »

— PS 174 Clauserva

28.3 PC 214 Serpette 100 pour un
— PC 204 Du Chemin Long
— PC 257 Flanrexqui

29.3 PH 20 B3 Hybride C.R.A.

— PS 172 Sharpe’s 99

— PH 30 P Hybride C.R.A.
2.4 PH 38 C »

— PH 20 B2 »

— PH 38 B »

4.4 PH 36 »

_ PH 31 At »

— PH 30 G »

6.4 PH 38 A »

_ PS 182 I.C.A.R. 54

—_ PS 167 Delicatess

9.4 PC 251 Canning

10.4 PH 39 A Hybride C.R.A.

PH 31 A2

>
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Rendement des diverses variétés
en pois utilisables, cosses et mange-tout

TABLEAU 11

155

VARIETES Poips TRAITE  POIS UTILISABLES COsSES MANGE-TOUT
EN XG EN % EN % EN %
PC 248 10,570 23 54 24
PH 18 Al 2,080 29,8 62,8 7.4
PC 249 9,85 20,8 56 23,2
PC 212 10,95 26,9 62,1 11,0
PS 89 10,19 30,5 65,0 4,
PS 92 10,85 34,0 552 10,8
PS 169 10,54 27,4 47,0 25,6
PS 163 10,25 32,3 59,0 8,7
PS 61 10,34 27,9 52,6 19,5
PC 233 9,43 27,9 55,2 16,9
PC 239 9,48 33,1 60,0 6,9
PC 258 10,33 32,2 61,1 6,7
PH 20 B] 10,88 36,6 59,8 3,6
PH 20 A1 10,48 36,0 64,0 —
PS 174 10,28 35,8 64,2 —
PC 214 10,50 357 56,7 7,6
PC 204 10,34 35,6 57,1 7,3
PC 257 10,41 34,2 57,6 8,2
PH 20 B3 10,43 42,1 55,5 2,4
PS 172 10,37 373 58,8 39
PH 30 P 10,3 37,8 57,3 4,8
PH 38 C 10,41 35,6 59.6 4.8
PH 20 B2 10,74 47,0 53,0 —
PH 38 B 9,24 36,1 59,5 4,4
PH 36 10,3 43,7 47,6 8,7
PH 31 Al 10,3 36,9 51,5 11,6
PH 30 G 10,32 40,9 55,2 3.9
PH 38 A 10,37 34,9 54,0 11,1
PS 182 10,35 50,7 49,3 —
PS 167 10,2 38,7 53,4 7.8
PC 251 10,12 36,6 51,6 11,8
PH 39 A 9,92 41,5 48,4 10,1
PH 31 A2 10,0 35,3 52,7 12,0
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TaBLEAU 111

Répartition des calibres des diverses variétés

en %

VARIETES EXTRA-FIN TRES FIN Fin . MI-FIN MOYEN
PC 248 40,8 24,0 35,2 — _
PH 18 Al 16,2 32,2 — — 51,6
PC 249 50,5 14,4 11,1 14,6 9.4
PC 212 52,8 18,7 9.5 11,6 7,4
PS 89 27,5 18,6 15,7 21,4 16,8
PS 92 20,3 9,7 10,0 27,2 32,8
PS 169 30,1 11,4 9,7 21,5 27,3
PS 163 21,7 12,1 11,2 27,2 28,7
PS 61 23,2 10,4 6,5 16,6 433
PC 233 17,5 7.6 4,95 12,55 57,4
PC 239 31,3 18,5 16,3 27,5 6,4
PC 258 19,2 19,1 16,8 30,0 15,0
PH 20 BI 10,1 8,7 7,8 17,1 56,3
PH 20 Al 7,65 7,90 6,85 14,30 63,30
PS 174 15,75 14,95 — 49,3 20,0
PC 214 26,4 26,1 20,8 22,2 4,5
PC 204 18,4 23,55 13,0 28,4 26,6
PC 257 10,95 11,2 14,0 25,3 38,5
PH 20 B3 2,74 3,20 3,88 9,82 80,4
PS 172 9,8 8,5 8,0 19,4 54,2
PH 30 P 14,6 11,5 11,0 29,2 33,6
PH 38 C 13,5 11,9 11,3 27,7 35,6
PH 20 B2 1,96 2,4 2,6 5,3 87,7
PH 38 B 14,9 15,9 19,7 29,6 19,8
PH 36 2,9 2,4 2,9 10,2 81,6
PH 31 A1l 9,2 8,9 11,0 24,7 46,0
PH 30 G 7,11 8,5 11,8 28,9 43,6
PH 38 A 18,8 13,8 : 17,9 33,4 16,0
PS 182 12,0 14,6 15,8 33,1 244
PS 167 5,0 5.1 6,8 15,2 67,8
PC 251 26,3 19,9 19,9 26,9 7,0
PH 39 A 32,8 25,5 18,9 15,3 7,5

PH 31 A2 13,9 11,0 - 13,3 29,4 33,0
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TABLEAU 1V
Matiéres insolubles dans Talcool- (M.ILA.)
suivant les différents calibres en g pour cent
, ., N M.LA.
VARIETES EXTRA-FIN TRES FIN Fin MI-FIN MOYEN  pt o ENNES®
PC 248 12,5 ]6,3 18,1 20,0 25,2 18,4
PH 18 Al 9,7 12,9 — — 19,7 14,1
PC 249 9.8 12,3 13,7 14,6 20,2 14,1
PC 212 9,2 10,9 14,2 16,4 21,2 16,2
PS 89 9.8 11,6 14,8 17,0 19,8 14,6
PS 92 10,8 15,0 19,0 20,1 24,2 17,8
PS 169 — 11,0 13,8 14,3 21,1 15,05
PS 163 11,0 13,3 15,7 21,7 26,0 17,5
PS 61 11,3 11,0 19.8 21,4 22,5 17,2
PC 233 8,8 10,8 11,1 11,6 15,0 11,4
PC 239 16,9 23,1 26,6 28,8 31,5 25,3
PC 258 13,7 18,4 21,4 22,2 28,5 20,8
PH 20 BI 9,3 13,3 15,9 18,3 27,4 16,8
PH 20 A1 123 15,0 15,7 20,5 28,7 18,4
PS 174 12,0 15,3 — 19,4 24,4 17,7 -
PC 214 14,1 18,9 24,6 253 28,9 22,3
PC 204 12,1 17,0 16,5 23,5 243 18,6
PC 257 10,7 16,2 19,4 20,1 27,8 18,8
PH 20 B3 13,1 16,9 19,6 21,3 26,8 19,5
PS 172 — — 12,4 12,1 14,9 13,1
PH 30 P 8,8 9,3 11,7 12,0 17,5 11,8
PH 38 C 13,6 19,4 19,7 26,5 30,5 21,9
PH 20 B2 10,5 11,7 13,6 15,61 17,2 13,6
PH 38 B 21,6 15,5 23,6 27,8 31,7 24,0
PH 36 10,3 13,5 15,7 15,7 20,3 15,1
PH 31 Al 19,2 21,2 29,3 31,0 34,7 27,0
PH 30 G 16,5 23,3 30,4 31,6 34,4 27,2
PH 38 A 12,0 18,9 24,8 23,0 27,8 213
PS 182 43,1 41,1 30,8 35,0 35,0 37,0
PS 167 11,5 11,1 15,4 16,9 15,8 14,1
PC 251 18,3 27,0 30,1 31,3 35,0 28,3
PH 39 A 37,6 33,8 35,0 33.8 33,1 34,6
PH 31 A2 18,7 27,0 30,1 31,3 35,0 28,4 -

* Pour chaque variété, la moyerne est obtenue en divisant la somme totale par
le nombre de mesure correspondant aux calibres.
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TABLEAU V

Tendreté par dégustation

cotation

Tres tendre 10

Tendre 7

Ferme 4

Trés ferme 0
VARIETES EXTRA-FIN TRES FIN FiNn MI-FIN MOYEN MoOYENNE

DU TOTAL

PC 248 10 — 8 7 — 83
PH 18 Al 8 — — — — —
PC 249 8 8 _— 7 8 7.7
PC 212 10 8 — 7 —_ 8.3
PS 89 10 8 7 4 2 6.2
PS 92 10 7 4 3 2 52
PS 169 10 9 8 8 7 8.4
PS 163 10 8 7 4 1 6.0
PS 61 10 10 — 7 4 7.7
PC 233 10 — — 9 7 6.5
PC 239 10 6 4 2 —_ 5.5
PC 258 8 7 7 4 2 7.0
PH 20 BI 10 9 9 4 2 6.8
PH 20 Al 9 9 7 5 4 6.8
PS 174 10 8 — 6 5 7.2
PC 214 10 6 4 3 — 57
PC 204 10 8 7 4 2 6.2
PC 257 10 7 4 2 1 4.8
PH 20 B3 — — —_ 8 7-1 (mélange)
PS 172 8 7 7 5 5 6.4
PH 30 P 8 7 7 4 2 5.6
PH 38 C 4 4 4 2 0 2.8
PH 20 B2 — — — 2 2
PH 38 B 5 4 1 — 3.2
PH 36 —_— — — 7-2 7-2 (mélange)
PH 31 Al 8 7 4 2 1 4
PH 30 G 7 6 4 2 1 4
PH 38 A 8 7 4 3 1 4.6
PS 182 3 3 3 2 2 2.6
PS 167 —_ — 8 8 7 7.7
PH 39 A 3 2 1 1 — 1.7
PC 251 8 6 6 5 — 2
PH 31 A2 10-6 8 4 2 0 4




VARIETES DE POIS EN VUE DE LA MISE EN CONSERVE 159

TABLEAU VI

Qualités gustatives des différentes variétés

Trés bon 10
Mauvais 0

VARIETES EXTRA-FIN TRES FIN FIn MI-FIN MOYEN %O;'g;’:i
PC 248 3 7 6 — — 5.3
PH 18 Al — — — —_ — —
PC 249 7 8 — 8 8 7.7
PC 212 3 4 4 — — 3.7
PS 89 4 6 4 3 3 4
PS 92 3 6 5 4 3 4.4
PS 169 6 9 8 5 5 6.6
PS 163 4 6 5 4 3 4.4
PS 61 3 5 — b} 4 4.2
PC 233 2 — — 3 2 2.3
PC 239 3 4 2 3 — 3
PH 20 BI 3 4 3 2 3 3
PC 258 3 7 5 4 3 4.4
PH 20 Al 7 9 6 5 4 6.2
PS 174 4 6 — 5 4 4.7
PC 214 4 5 5 4 — 4.5
PC 204 3 3 2 0 1 1.8
PC 257 2 3 4 3 2 2.4
PH 20 B3 — — — 3 1 2.0
PS 172 8 10 9 6 6 7.8
PH 30 P 3 6 5 4 3 2
PH 38 C 3 4 2 1 2.4
PH 20 B2 — — — e 3 3
PH 38 B 4 4 3 1 — 3
PH 36 — — — 4 3 3.5
PH 31 Al 3 5 3 3 4
PH 30 G 3 2 2 2.6
PH 38 A 2 4 3 2 3
PS 182 0 0 0 0 0 0
PS 167 — — 6 6 5 5.7
PC 251 6 4 4 4 — 4.5
PH 39 A 4 2 2 I 0 2.2
PH 31 A2 0 0 0 0 — 0
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TABLEAU VII

Classement des variétés étudiées

rendement, tendreté et goiit

L TENDRETE
VARIETES RENDEMENT Go(n
Dégustation M.ILA
PC 248 33 2 18 €
PH 18 Al 27 — 5 —
PC 249 34 4 5 2
PC 212 32 2 12 17
PS 89 26 15 8 15
PS 92 22 22 17 0
PS 169 31 1 9 3
PS 163 24 18 15 10
PS 61 29 4 14 13
PC 233 29 13 1 27
PC 239 23 21 28 19
PC 258 28 10 11 10
PH 20 Bl 11 10 13 19
PH 20 Al 14 10 18 4
PS 174 15 7 16 7
PC 214 16 19 26 8
PC 204 17 15 20 30
PC 257 21 23 21 25
PH 20 B3 4 — 22 29
PS 172 9 14 3 1
PH 30 P 8 20 2 13
PH 38 C 17 28 25 25
PH 20 B2 2 30 4 19
PH 38 B 13 27 17 19
PH 36 3 — 10 18
PH 31 Al 10 25 29 15
PH 30 G 6 25 30 24
PH 38 A 20 24 24 19
PS 182 1 29 34 31
PS 167 7 4 b 5
PC 251 11 15 31 8
PH 39 A 5 31 33 28
PH 31 A2 19 — 32 31
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RESUME

Les auteurs ont recherché laptitude a la mise en conserve de 34
variétés de pois qui provenaient de la Station expérimentale d’Ellouizia.
IIs discutent ici la possibilité de comparer entre elles ces diverses variétés
et concluent positivement avec toutefois quelques réserves.

Ces variétés sont classées suivant le rendement en pois, la tendreté
et le golit. Les échanges entre eau de jutage et pois sont aussi examinés.

Neuf variétés sont retenues comme particuliérement intéressantes.

RESUMEN

Los autores averiguan la aptitud a la conservacion de 34 variedades
de guisantes procedentes de la Estacién experimental de Ellouizia
Debaten de la posibilidad de comparar entre ellas estas variedades y con-
cluyen positivamente, con algunas reservas todavia.

Estas variedades estan clasificadas segin el rendimiento, la ternura
y el sabor. Se examinan también los cambios que se hacen entre el zumo
y los guisantes.

Se determinan 9 variedades particularmente interesantes.

SUMMARY

The authors have studied the aptitude for canning of 34 varieties of
peas from the Ellouizia experiment Station. They find a way
of comparing the different varieties within some limits, classing them
according to yield, tenderness and taste. The phenomena of interchange
between peas and juice are also examined. Nine varieties seem parti-
cularly suited for canning.
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