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WP1 - Ameliorer la diversite des produits agricoles en s’appuyant sur ’'ameélioration varietale

'igname, plante a tubercule, est largement consommée en Guadeloupe, toutefois la production d'igname est soumise a
d’'importantes fluctuations en raison de divers facteurs climatiques, phytosanitaires et socio-économiques. La durabilité de la
production d’igname en Guadeloupe est compromise a différents niveaux : le développement de la filiere locale, les difficultés
techniques sur la gestion des ravageurs, la concurrence avec les produits importés, etc.

U'objectif de ces travaux est de sélectionner les meilleures variétés d’ignames (Dioscorea alata) issues du programme
d’amélioration variétale de I'équipe AGAP-DEFI du CIRAD Guadeloupe afin de caractériser leurs propriétés physico-chimiques pour
'aptitude a la cuisson et leur potentiel transformation en pates alimentaires : 74F, CIRADBEL, TIVIOLET, DIVIN, EVOLUTION,
ROUJOL, SINOUA, DOU, GWADIKERA, C5, CIRAD 235. 2 variétés populaires ont été utilisées comme témoin( KABUSA et GOANA)

Caracteérisation des variétés d’ignames par des marqueurs physico-chimiqgues, biochimiques et sensoriels
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Pas de différence entre les types de cuisson

Conclusion : La variéte la plus apte a la cuisson est « ROUJOL » > Fracturabilité faible > Machement et une élasticité élevée > Qualités sensorielles
tres appréeciées > Qualité Nutritionnellement tres intéressante avec un taux élevé en amidon et amylose d’ou un faible Indice Glycémique.

WP2 - Evaluation le potentiel de transformation des farines d’ignames en pates alimentaires
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Conclusion : La variété la plus apte a la transformation en pates est la « 74F » avec une Fracturabilité faible et une élasticité moyenne.
Le procédé de NURIYO est le plus adapté avec une bonne élasticité des pates apres la cuisson.
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