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Résumé

Notre travail a été realisé dans la région de Ain Khiar- la wilaya d’el tarf, sur les fraises
(Fragaria x ananassa). Notre choix a porté sur troisvariétés de fraises (NABILA, CAMAROSA,
VENTANA). Ce travail a été basé sur I’étude de la région, une enquéte ethnobotanique dans la
zone d’étude, étude morphologique des trois variétés et quelques parameétres physiologiques

ceci pour la valorisation de cette espece notamment ces trois variétés.

Les résultats de 1’étude ethnobotanique ont enregistré la diffusion et la popularité des
fraises parmi pour les habitants de la region a 100% en raison de leur large répartition dans la
region.

L’étude morphologique des trois variétés a révéle une variation dans leurs
apparences externe et leurs diversités et les tests physiologiques effectués sur les fruits ont
révelé de nombreuses différences dans la quantité d’eau pour les trois variétés, confirmant que
lavariété CAMAROSA est la meilleure comparée a NABILA et VENTANA en raison de sa

teneur plus élevée en eau.

Pour le test poly-phénol nous avons enregistré que les trois variétés sont riche en poly-
phénol quoi que lavariété CAMARQOSA contient plus que les autres.

Enfin cette étude nous a permet de valoriser ces trois variétés de fraise et confirmer ces

richesse physiologique et phytochimiques et meme morphologique.

Mots-clés: fraise, teneur en eau, morphologie , polyphénols.



Abstract

Our work was carried out in the region of Ain Khiar - the wilaya of el tarf, on
strawberries (Fragaria x ananassa). Our choice focused on three varieties of strawberries
(NABILA , CAMAROSA , VENTANA ). This work was based on the study of the region, an
ethnobotanical survey in the study area, morphological study of the three varieties and some

physiological parameters for the valorization of this species in particular these three varieties.

The results of the ethnobotanical study recorded the spread and popularity of
strawberries among the inhabitants of the region 100% due to their wide distribution in the

region.

The morphological study of the three varieties revealed a variation in their appearances
external and their diversities and the physiological tests carried out on the fruits revealed many
differences in the amount of water for the three varieties, confirming that the CAMAROSA
variety is the best compared to NABILA and VENTANA due to its higher water content .

For the poly-phenol test we recorded that the three varieties are rich in poly-phenol
although the CAMAROSA variety contains more than the others.

Finally, this study allowed us to promote these three varieties of strawberries and

confirm their physiological and phytochemical and even morphological richness.

Keywords: strawberry, water content, morphology, polyphenols.
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Introduction Générale

Introduction Générale

Les fraises sont des plantes herbacées de la famille des rosacées, leur production est en
continue augmentation. (Hebbache et al., 2013). A I'échelle mondiale, la production de fraises
aaugmenté depuis 2010, avec la Chine, les Etats-Unis et le Mexique en tant que principaux
producteurs. (FAO, 2017). Dans I’Algérie , la wilaya de Jijel est le principal producteur de
fraises,suivie par Skikda, Biskra et Tipaza. (Moussaoui Et Mokat, 2018).

Les fraises sont considérées comme un fruit apprécié par presque tout le monde, car elles
sont une bonne source de vitamine C et d'autres composés antioxydants, tels que les flavonoides
et les compose phénoliques (Robards et al., 1999), les constituants importants de la fraise en
plus de I'eau, sont les sucres dans une proportion de 4,1 a 6,6%, en majorité du glucose et du
fructose (Kader, 1990), la fraise contient égaLement de I'acide benzoique, de l'acide citrique
et constitue une excellente source d'acide ascorbique (vitamine C) dont la concentration est de
26 a 120 mg/100 g. La vitamine C est le principal antioxydant provenant des fruits (Kedwards,
1998),

Selon I'Administration des services agricoles, la production nationale de fraises est en
augmentation continue, (Moussaoui Et Mokat, 2018). Et de nombreux Etats rivalisent pour la

production de fraises, la wilaya de tarf étant I'un de ces états.

Ce travail vise a étudier la valeur nutritionnelle de trois variétés de fraises
(NABILA ,CAMAROSA , VENTANA ) cultivées sous serres dans la région d'Ain Khiar.

Ce manuscrit est réparti comme suit :

= Une premiére partie ; composé de cinque chapitres qui traitent des donnes
bibliographiques sur les fraises et ses cultures.

= Une deuxieme partie : c¢’est la partie matériel et méthode qui présente les déferents
parametres qu’on a étudié et leurs résultats

= Et Enfinla conclusion .
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Chapitrel : Etude de Pespéce (faragaria vesca L)

1.1. Généralités sur les fraises

Les conditions pédoclimatiques de certaines régions d’Algérie permettent aisément
I’implantation et le développement de la culture maraichére en général et la culture du fraisier
en particulier. Le mode de production de ce dernier peut étre aussi bien en plein champ que
sous abris plastiques (serres ou petit tunnels) pour des productions centrées sur le mois de

Mars pour les serres et le mois d’Avril pour le plein champ. (khesrani et Mimoune,2018)

1.2. Historique

La fraise doit son nom a son parfum exquis, sa “fragrance”. Fragare en latin veut dire
“embaumer”. Dés la plus haute antiquité, elle pousse a 1’état sauvage en Amérique, en Asie
ainsi qu’en Europe occidentale. Les Romains en font des masques de beauté. En France, ce
n’est qu’a partir du moyen-age que la fraise des bois investit vraiment les jardins et les
potagers. Les anglais qui I’appréciaient beaucoup avaient pris I’habitude de la pailler pour la
protéger et a hater sa maturation ce qui a inspiré son nom anglais : strawberry, straw voulant
dire paille. Plus tard, a la Renaissance, les femmes commencent a la déguster avec de la créme,
et les hommes avec du vin.

Les grosses fraises que nous connaissons aujourd’hui n’ont fait leur app rition sur le
sol frangais qu’en 1713, grice a un officier de marine le lieutenant Amédée Francois Frézier,
féru de botanique. Elles sont issues d’un croisement entre des fraises chiliennes et d’ Amérique

du Nord. (Mignonac,2019)

1.3. La description botanique du fraisier

Les fraiser est un Plante vivace, de petite taille, de la famille de rosacées, cultivée pour
son fruit (ou fraise), mais poussant aussi a 1’état sauvage dans certains sous-bois et sur les
talus, (Michel et al., 1981).

Le fraisier forme de petites touffes de feuilles découpées en trois folioles et rattachées
a un tige épaisse, ou rhizome. Il émit des stolons (filets ou coulants), qui se marcottent
naturellement. Ses fleurs, blanches, sont pollinisées par le vent ou les abeilles. Ses fruits,
rouges, a maturité, proviennent du developpement du réceptacle des fleurs (Figure 1) ; ils sont

de petites graines dures (akénes), (Michel et al, 1981).
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Figure 1 : Schéma de I’appareil végétatif du fraisier (Fragaria vesca L.) (Amédée
Masclef,1987).

1.4. La classification taxonomique

La classification taxonomique de la fraise de virginie est la suivante : selon poter
(Potteret al., 2007)

Domaine : Biota

Régne : Plantae

Sous-Regne : Viridaeplantae

Infra-Régne : Streptophyta

Classe : Equisetopsida

Clade : Tracheophyta

Clade : Spermatophyta
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Sous-Classe : Magnoliidae
Super-Ordre : Rosanae
Ordre : Rosales

Famille : Rosaceae
Genre : Fragaria

Espéce : Fragaria ananassa

1.5. Types de variétés
a. Les variétés non remontantes

Dites de jours courts qui présentent une initiation florale a I’automne et fleurissent au
printemps suivant; elles ont besoin de journées courtes avec moins de 13h
d’ensoleillement (automne et printemps) pour pouvoir fleurir avec des températures
fraiches n’excédant pas les15°C . Ces génotypes produisent des stolons pendant tout 1’été.
(Fouquin., 2020).

b. Les variétés remontantes

Dites de jours longs qui ont la capacité de fleurir en continu tout au long de I’été et qui a
contrario produisent peu voire pas de stolon ( Fouquin., 2020) tant que les températures le
permettent, comprises entre 15 et 20 °C .avec une photopériode supérieure a 12h. (Haddaoui.,
2020). Les variétes a floraison continue, remontantes, sont intéressantes du point de vue
économique, car elles permettent d’allonger la période de production des fruits.(Fouquin,
2020). Cette particularité constitue un critéere de choix pour le producteuren plus de la

destination du produit, soit pour laconsommation ou bien la transformation. (Zerbino, 2018).
1.6. Le cycle annuel du fraisier

Le fraisier est une plante vivace, se caractérise par une morphologie évolutive (repos végétatif,
émission de stolons, fructification).

A. En été, sous I’action des jours longs et des températures élevées la croissance des

organes végétatifs sont favorisés ;Sous 1’action des jours decroissants et des

températures devenant plus fraiches en automne, la croissance végétative ralentit,
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I’induction et I’initiation florale peuvent démarrer. Parallélement, une accumulation
de réserves se fait dans les racines et le rhizome pour permettre a la plante d’affronter
I’hiver

B. En hiver, les jours sont courts et les températures basses. Les plants entrent alors en
dormance, stoppant croissance vegétative et initiation florale.

C. Au printemps, sous I’action des températures plus élevées et de I’augmentation dela
durée du jour, la croissance redémarre. On observe le développement des hampes
florales initiées a I’automne, puis la floraison et la fructification. Dans certains cas, il
peut y avoir une nouvelle initiation florale, notamment dans des conditions de
production ou le démarrage de la plante est stimulé pendant I’hiver, productions hors

sol précoces. (Bosc et Massetani ; 1997).

1.7. Le types de plants

Il existe de nombreux types de plants et chaque type possede ses particularités

a. Plante frigo

Les plantes sont produits a partir de pieds meres en sol. Les stolons sont arrachés
pendant le repos végétatif du fraisier et conservés a des températures negatives jusqu’au

moment de la plantation estivale (Bosc J-P et Bardet A., 2014)

Figure 2 : pantule frigo de fraisier (AnjouPlant 2019)

b. Plante motte

Le plante motte est un stolon raciné sur une motte, élevé pendant 3 a 4

semaines.(Carmentran , 2018).
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Figure 3 : plantule motte de fraisier (AnjoutPlant, 2019).

c. Trayplant

Produit a partir d’un stolon (ou d’une motte), repiqué début aotit sur une motte conique
d’un diametre de 8 cm. Il grossit pendant 1’automne sous aspersion fertilisante, chez un
pépiniéristeou chez le producteur en suivant certaines régles. Conservé en frigo entre 0 et 2°C
pendant environl mois, ou mise en frigo dit de conservation a -2°C apreés un arrét de végétation

de 4 4 9 mois (Carmentran., 2018).

Figure 4 : Trayplant (AnjouPlant, 2019).

1.8. La production mondiale de la fraise
La production mondiale de la fraise est estimée a un peu plus de 4.3 millions de Tonnes de
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fraises par an. Elle est concentrée sur deux (02) pays : Etats-Unis et Espagne a Presque doublé

enplus de 15 ans. En matiére de commerce des fraises, L’Espagne reste le Pays producteur et

exportateur le plus important en Europe. Les trois principaux pays exportateurs sont :

L’Espagne, les Pays-Bas et la Belgique. Les plus gros importateurs étant, en 2010,

I’ Allemagne, la France et le Royaume-Uni. (khesrani et Mimoune. 2018)

Tableau (1) : La Production mondiale de fraises pour I’année 2017 ( selon FAO)

Pays Production en tonnes Pourcentage

Etats-Unis 1294 180 28,00%
Turquie 300 940 7,00%
Espagne 275300 6,00%
Egypte 238 432 5,00%
Corée du sud 231 803 5,00%
Mexique 226 657 5,00%
Japon 177500 4,00%
Pologne 176748 4,00%
Russie 165000 4,00%
Allemagne 156911 4,00%
Italie 153875 4,00%
Maroc 140600 3,00%
Autre pays 819888 19,00%
Total 4 356 834 100,00%

Source : données de FAO in(khesrani et Mimoune.« 2018)

1.9.La culture et la production de la fraise en Algérie (DSA, 2018)

1.9.1. Historique de la culture de fraises en Algérie : Deux (2) dates sont a retenir :

e En 1905 : introduction du fraisier par les italiens au niveau de Skikda, cultivé sur les

collines de la zone de stora, variété ronde locale a conduite traditionnelle, elle fut
surnommeée Russicada en 1994. ( DSA, 2018)

e En 1970 : creation de I’D.C.M chargé du développement du maraichage avec une
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introduction massive d’espéces et de variétés légumieres, parmi lesquelles figurent une
trentaine (30) de variétés de fraise d’origine Belge et frangaise, expérimentées en plein

champ dans les conditions Algéroises. ( DSA, 2018)

1.9.2. Les variétes de fraises cultivées en Algeérie

En Algerie, 18 variétés hybrides de fraise a haut rendement sont cultivées sous serres.
Parmi les variétés les plus repiquées dans toutes les réegions productrices de fraises, nous avons
: Tioga, Douglas, Chandler, Selva, Russicada , Condonga...etc (DSA, 2013).

1.9.3. La production de la fraise en Algérie

La production des fraises en Algérie a été estimée a 700000 tonnes en 2017-2018
(CAW, 2018).

Cependant, les rendements et les productions les plus faibles ont été enregistrés a fin
Des années 1990 avec 2000 a5000 tonnes (rendement de 90 Q/Ha dans la région de I’est).

Cette production a connu des fluctuations au fil du temps. (DSA, 2018).

La production a été considérablement augmentée au début des années 1990 pour
stagner apartir de 1994 ; cette variation est fortement liée a celle des superficies cultivees..
(CAW, 2018).

La croissance de la production et la superficie ne sont remarquables qu’a partir de
2000.

Suite a la mise en place de plan national de développement agricole « PNDA ». (DSA, 2018).

e La Production du fraises en 2023

Aujourd’hui la production de la fraise naturelle qui pousse dans les foréts et les
montagnesest estimeée a pres de 3 200 quintaux cette saison, avec un rendement de 32 gx par
hectare, tandis que la production des fraises sous serres a atteint environ 4 000 gx, avec un
rendement de 400 gxpar hectare .

Mais La production de fraises en Algérie pour I’année 2023 a atteint 210 000 quintaux

.(Algérie press services , 2022)
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1.10. Physiologie de fraisier

I’étude des différents parameétres déterminant et la physiologie du fraisier est
complexe .(CTIFL&CTIFL ,1997)

A. L’initiation florale

La floraison printaniére est le résultat d’un long processus qui a débuté a 1I’automne,
les bourgeons sont passés de 1’état végétatif a 1’état reproducteur au moment de 1’initiation

florale (CIREF& CTIFL , 1997)
B. La floraison

L’inflorescence est une cyme bipare dont le nombre de fleurs est théoriquement

illimité, les bouquets sont rarement ramifiés au-dela du niveau 5.

Les fleurs typiques de fraisier présentent 5 sépales et 5 pétales ainsi que de nombreuses

étamines et carpelles contenant chacune un seul ovule.

Les fleurs primaires ont bien souvent un nombre plus élevé de pieces florales, le
sommet du pédoncule floral bombé sur lequel sont implantées les piéces florales grossit aprés

fécondationpour donner le faux fruit charnu qu’est la fraise.

Les véritables fruits, appelés a tort graines, sont les akenes disposés dans les alvéoles

plusou moins profondes de la fraise. (Simon et al .,2020)

C. La croissance végétative

Selon parent et gendreau il faut permettre un bon développement du feuillage et des

racinespour assurer une bonne nutrition aux fruits en cours de grossissement.

Il importe de distinguer le réle du feuillage et des racines chez le fraisier, le feuillage
assurela nutrition carbonée alors que les racines assurent I’absorption hydrique et minérale tout
en ayantune fonction de stockage trés importante, en automne, lors de 1’entrée en dormance,
les produits carbonés formeés dans les feuilles par la photosynthese s’accumulent sous forme
d’amidon dans lerhizome et les racines, au printemps, les réserves accumulées migrent des

racines vers les feuillesen croissance . (Simon et al .,2020)

11



Chapitrel : Etude de Pespéce (faragaria vesca L)

D. Les principaux stades de développement

A I’état végétatif le fraisier posséde un bourgeon terminal qui produit une tige feuillée
a entrenceuds trés courts, cette formation est appelée le cceur, et donne naissance a des

bourgeons axillaires, qui a leur tour, forment un ceeur ou un rameau feuillé . (Mier et al .,1994)

Celui-ci, appelé stolon, les bourgeons axillaires ayant donné un nouveau cceur
deviendrontles fleurs, puis les fruits sous les mémes conditions que pour la formation des
stolons . (Mier et al,1994)

Tableau 2: Les stades phénologiques de la fraise selon (Mier et al .,1994)

Les stades Etats du plante
Stade 0 Pousse et développement des bourgeons
Stade 1 Développement des feuilles (émergence de la 1 feuille .9 feuilles)
Stade 2 Développement des stolons et jeunes plants
Stade 3 Emergence des inflorescences
Stade 4 Floraison
Stade 5 Développement du fruit
Stade 6 Maturation du fruit
Stade 7 Sénescences et début de dormance

1.11. Ladormance du fraisier

La dormance du fraisier se traduit par une réduction de la surface foliaire et par la
diminutionde la longueur des pétioles, cet état d’inhibition relative de la croissance persiste
jusqu’au moment ol 1’apport de froid est suffisant et que les conditions climatiques
redeviennent favorables, pour que les fraisiers retrouvent leur vigueur végétative et florale, la
dormance démarre avec la diminution de la photopériode et de la température a la fin de 1’été,
elle est donc un stade physiologique a dépasser si I’on veut que la plante produise des fruits,
la levée de dormance est possible apres une exposition suffisante des plantes a une température
inférieure a 7 °C, I"augmentation de la photopériode au printemps a également un effet

bénéfique sur la levée de dormance. (agobio,2015)

12



3

Chapitre 2 : Les Conditions de la Culture des fraises

@~



Chapitre 2 : Les Conditions de la Culture des fraises

2.1. Généralités

Depuis quelques années, la culture de la fraise (sous tunnel) est en forte progression
dans les plaines c6tiéres. Le succeés de la production de la fraise s’explique par sa rentabilité. La
culturedu fraisier se fait sous grandes serres ou sous de petits tunnels généralement les fraisiers
apprécient les sols acides, riches en humus . (Claude. 2008)Cette derniére est Plus
économique. La culture sous serres a pour but la précocité et la protection par rapport certains
aléas climatiques. Plus un abri est large, plus la production est précoce (ainsi des Fraisiers sous

grandesserres seront toujours plus précoce que ceux sous petits tunnels). (CIDES, 2000).

Selon bouroga et belhani la récolte a lieu a différents moments en fonction des variétés
la saison de maturation des fraises s’étend de mai a septembre dans ’hémisphére nord. Par
des techniques de cultures artificialisées, il est possible de produire des fraises en dehors de la
périoded’avril a novembre (BOUROGA et Belhani ., 2020).

2.2. Les conditions de culture

Les conditions climatiques dans la serre dépendent des types et des variétes de fraises.
Si les fraisiers sont €levés en serre , il faut contréler le climat pendant la période d’¢levage

afin de favoriser la croissance des fraisiers.(simon. 2020)

a. Conduite du climat: cas particulier du CO2:
e La plante utilise le CO2 présent dans 1’air pour réaliser sa photosynthése plus
I’énergielumineuse est importante et plus la plante va photo synthétiser .

e Injecter du CO2 quand les conditions sont lumineuses permet a la plante de fabriquer
plusde matiére séche et d’avoir des fruits plus gros .Marie et Noél,2018)

Outils de gestion du climat :
Chauffage : maintien des consignes
Ecran thermiques (limiter les pertes de chaleurs la nuit)

Ecran d’ombrage (limiter les hausses de températures en journée)

SSERNEENEEN

Brumisation : baisse de la température et augmentation de I’hygrométrie en

journée.

\

Ventilateurs : séchage de la culture le matin et homogénéisation de la températuresous
abri

v Ventilation: travail avec les ouvrants de la serre ( Marie et Noél,2018)
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. L’humidité (RH) %

La gestion de ’humidité relative (HR) joue un réle majeur dans la production de fraises
enserre. L humidité relative doit étre élevée (>90%) a certains stades de la culture comme
la phase végétative, surtout la nuit, pour éviter la nécrose marginale (brunissement des
bords).

Cependant, pendant la journée, I’humidité relative doit étre maintenue a environ 70-75%
pour éviter I’apparition de maladies fongiques comme le botrytis ou d’insectes et permettre
a la plante de se développer (transpiration de la plante pendant la photosynthese).

Laventilation passive et active ainsi que labrumisation assureront des conditions optimales
dans la serre. ( Pivot et al.,1964)

L’irrigation
L’apport d’eau dans la culture de la Serre a été d’environ 25 a 30% (Pivot et Gillioz
,1964) . Importante s’il ne pleut pas dans la semaine qui suit la rénovation, car Risque de

mortalité. (Catherine et Marianne,2014)

En production de fraises, les systémes d’irrigation Sont plus efficaces depuis I'utilisation
généralisée du goutte-a-goutte (Annexe 1) mais [’utilisation rationnelle de 1’eau
pour I’irrigation reste une préoccupation croissante les producteurs. Avec la perspective
des changements climatiques qui s’annoncent, 1’optimisation de I’irrigation estdonc
indispensable pour assurer une production de qualité et maitriser les colts de cette

ressource dans 1’avenir.(Ancay et al .,1964)

Exigences nutritives

Tres exigeante en fumure organique a apporter 2 a 3 mois avant plantation.
Constitué de 40-60 T/ha.

Fumure minérale de fond (N-P-K) est constituée de 50 kg/ha de N + 100 kg/ha de
P205+ 100 kg/ha de K20.

La fumure d’entretien plus équilibrée et surtout

fractionnée (khesrani etMimoune. 2018)

Les associations avec les fraisiers
Pour favoriser le développement des fraises, vous pouvez les associer avec vos
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plants d’ail, d’oignon, de mache, de tomate et de laitue. Le basilic et la bourrache sont aussi
trés efficaces pour éloigner les insectes. A I’inverse, les fraisiers ne doivent pas étre
associés avec les choux, ¢’est-a-dire chou-fleur, chou frisé, chou-rave, brocoli ou encore
chou de Bruxelles. (Agrobio ,2015)

f. La culture suspendue des fraisiers :

La méthode de culture de fraises en hauteur comprend de nombreux avantages.
gain de place dans la serre, facilit¢ d’entretien des plantes, limitation des dégats des
ravageurs... le fraisier est une plante qui se préte trés bien a la culture hors sol. Mais pour
cultiver vos plants de cette facon, il est par contre important d’apporter régulierement les
éléments nécessaires a votre plant. Sans cette précaution, les fraisiers risquent de manquer
d’apports nutritifs. ( Marie et Noél,2018)

g. Lapollinisation

Pour obtenir des fruits uniformes et d’un meilleur calibre, le travail des insectes
pollinisateurs est nécessaire. La production peut étre augmentée de 23% grace a la
pollinisation. Une étude menée par Allen et Gaede (1963) démontrent que des fraisiers mis
en cage, sans insecteset sans vent, ne produiront que 20 % de fruits. Ces mémes plants, sans
insectes pollinisateurs, maisbrassés par le vent, auront une mise a fruit de 77 %. Ce taux

monte a 97 % lorsque des insectes pollinisateurs sont ajoutés. (Thériault, 2013).

2.3. Le mode de conduite de la culture de la fraise

La plupart des variétés de fraisier sont auto-fertiles, cependant, la pollinisation par
Les insectes est importante, 1’utilisation des bourdons est jugée utile pour I’obtention de
fruits plus gros, de meilleurs qualité et une récolte abondan. (khesrani et Mimoune.
2018)

2.3.1. La qualité du sol

Les fraisiers ont besoin d’un sol fertile, humifeére, sableux, une teneur modérément
Elevéeen matiére organique est souhaitable avec un Ph optimal devant se situer entre
6,0 et 6,5.

Le sol doit étre drainé, pour une bonne installation des plants de fraisiers, eu egard a

la faible profondeurdes racines. Une tres forte acidité ou un exceés de sel engendrent une
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mauvaise croissance. Le fraisier a des racines peu profondes et tolére peu les sels. (khesrani
et Mimoune.,2018)

1)
2)

e

Une densité de plantation des plants de fraisiers varie selon de mode de conduite

en serre et se présente comme suit :

57500 a 60000 plants / ha sous serre.
55000 a 6000 plant/ ha sous serre (khesrani et Mimoune. 2018)

2.3.2. La fertilisation

La culture de la fraise est trés exigeante en matiere organique a apporter deux (2) a
trois fois avant I’installation de la culture.

Les besoins en éléments nutritifs se présentent comme suit :

150 unités de N/ ha
80 unites de P/ ha
100 unités de K/ha
Compléte par fumure d’entretien, il convient de noter que dans une tonne de

fraise, La consommation en éléments nutritifs est de I’ordre de :

1 kg d’azote (N),

0.5 kg de phosphate (P205),

2 kg de potasse (k20),

0.3 kg de calcium (CAO), Et 0.2kg de magnésie (MgO) (khesrani etMimoune.
2018)

Calcium fortement consommé : ¢ pendant le développement des feuilles ¢ Le
grossissement des fruits une mauvaise alimentation en Calcium se traduit par des nécroses
sur les jeunes feuilles et sur les fleurs avec pour conséquence directe une perte de
rendement (carences induites)

Potassium : Impact important sur la teneur et le gout du fruit , élément importantau
moment de la maturation des fruits.. (Marie-Noéle, 2018)

2.3.3. Etapes pour obtenir de bon rendements de fraises
L’arrosage des fraisiers

Le fraisier est une plante tres gourmande en eau, il est donc important de les
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arroser regulierement. Lorsque c’est la saison de production des fraises, il est nécessaire
d’arroser tous lesjours vos plants. Pour répondre a leur besoin, vous pouvez installer un
arrosage goutte a goutte aux pieds de vos fraisiers. Au mois de septembre, apres avoir
planté vos fraisiers, veillez a les arroser une fois par semaine. Il est important toutefois de
ne pas trop leur donner d’cau, cela pourrait vite devenir néfaste pour les plants. Veillez

plutdt a arroser régulierement en évitant de mouiller le feuillage. “(Nadeége ,2022 )
L’aération de la serre de jardin

Pour limiter les maladies a I’intérieur de votre serre, veillez a aérer réguliérement
votre serre de jardin. L objectif va étre d’éviter une humidité trop importante a I’intérieur,
et limiter ainsil’apparition des maladies cryptogamiques sur vos plants. De plus, la
circulation de 1I’air va permettre de réguler la température a I’intérieur de votre serre et de

renouveler I’oxygéne. (Nadége,2022 )

La taille des fraisiers

Deux moments sont clés concernant la taille des fraisiers : début mars et apres la
derniére récolte de fraises. Cette taille doit cependant rester 1égére ; commencez par retirer
toutes les feuilles abimées de votre plant. Si vous en avez tres peu, retirez seulement les
quelques feuilles qui cachentle soleil. Pendant la saison, il est aussi important de retirer
les stolons de vos plants pour favoriser la production de fraises. Ces longues tiges vertes
vont venir épuiser plus rapidement votre plant etpénaliser vos rendements. ((Nadege
,2022)

d. L’apport d’engrais

Pensez a apporter de I’engrais autour de votre plant de fraises en début de saison (au

moisde mars), puis en fin de saison vers la mi-octobre. L’objectif va étre d’apporter tous les

élements nutritifs a vos fraisiers. Pensez a enlever régulierement les mauvaises herbes afin

qu’ils ne « volent» pas les ressources destinées a vos fraisiers. (Nadeége ,2022 )

2.4. Calendrier de production
Les plantes de fraisier sont disponibles sous diverses formes :

Plantes frais : il s’agit de stolons récoltés, souvent sur les périodes d’aot

Plantes frigo : les méme stolons, récoltés tout au long de I’automne et conservés En frigo,
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pour étre sortis et plantés selon le calendrier optimisé par le producte.

- Plantes motte : les stolons sont mis en godet, cultivés sans fertilisant et peuvent étre
plantés plus tardivement que le plante frigo, par exemple au mois d’aott sur les variétés
de printemps

- Tray-plants : les stolons sont mis en godet, cultivés avec des fertilisants et souventMis au
frigo pour optimiser les besoins en froid. La mise a fruit est trés rapide apresplantation , ce

qui justifie que ce type de plant n’est pas autorisé en bio. (Agrobio,2015)

2.5. Les maladies et ravageurs
Le plante de fraisier est sujet a diverses maladies et attaques dues aux

champignons,virus, insectes, acariens..etc les plus importantes sont

A. Pourriture grise

Causeée par le champignon Botrytis cinerea.
Un champignon qui endommage le fruit produisant une pourriture molle, et lorsqu'elle est
tres sévere, elle est entierement recouverte d’un duvet gris. Son développement est
favorisé avec une humidité élevée et une faible température, il peut péenétrer dans le fruit
par les spores. Lesmanipulations excessives a la récolte, favorisent la propagation de la
maladie.(Altamirano,2004).

Figure 5 : Pourriture grise sur fraise . (Adrouche,2021)

B. Oidium

L’oidium provoquer par Podosphaera macularis, ex-Sphaerotheca humuli,

Le blanc du fraisier favorisé par les périodes humides et chaudes. On observe

I’apparition demycélium blanc qui s’étend sur les feuilles celles-ci se recroquevillent et
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sechent. (Bianchi., 1997).

Figure 6 :. Oidium sur fraise (Adrouche,2021)

C. Anthracnose

D.

Causée par le champignon Colletotrichum fragariae , la maladie se manifestant
par des Iésions rondes de 1 a 2 cm sur les fraises, avec le centre de la tache enfoncée en
«coup de pouce» de couleur « bronzée », favorisée par temps doux et humide
éclaboussures de pluie. (Adrouche,2021)

S W' -
\.r/ .

B

Figure 7 : Lésion « coup de pouce . (Adrouche,2021)

Verticilliose

Selon Adrouche Le flétrissement verticillien, maladie vasculaire causée par un
champignon, le Verticillium dahliae ce champignon survit dans le sol pendant 8 a 12 ans,
produitune flétrissement rapide de la plante en saison seche, commencant par les feuilles
périphériques, dommages qui surviennent généralement dans le premiére année de
plantation. La maladie apparaitdans secteurs isolés du campus et est souvent confondu
avec un manque d'eau, car il s'agit en fait d'une maladie vasculaire. (Adrouche,2021)
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Figure 8 : Flétrissement de plant de fraise. (Gasq et al .,2018)

2.6. Les Avantages de la culture des fraises sous Serre
Les avantages de la production de fraises en serre par rapport a la culture

conventionnelleen plein champ sont multiples :

Possibilité de produire sans pesticides grace a la protection des filets et a la lutte
biologique intégrée dans la serre (meilleure efficacité)

Rendement supérieur (densité de récolte, jusqu’a 15 kg / m2) et qualité (contréledes
insectes et des maladies + gestion précise du climat).

Optimisation de la main d’ceuvre et réduction de 1’effort (lors de la taille et de la
récolte) avec des gouttiéres de culture a hauteur des travailleurs.

Réduction et recyclage des intrants et limitation de 1’impact environnemental
Diminution de la consommation d’eau.

Extension de la saison de production (toute 1’année) production locale a proximitédes
consommateurs (pas besoin d’importer d’outre-mer pendant I’hiver dans certaines

régions). (Corenyhin ,2022)

La production de fraises n’est pas simple, c’est une culture exigeante qui nécessite
un support technique spécifique.Cependant, les perspectives de croissance sont
importantes pour cetteculture. La demande de pour les fraises augmente dans le monde
entier et a tout moment de 1’année.De plus, les consommateurs sont de plus en plus
sensibles a la transparence et a la tracabilité afinde consommer des produits biologiques

sans pesticides.

Pour ces raisons, la production de fraises en serre avec des technologies modernes

est unevraie solution et devrait avoir un bel avenir. ( Corenyhin ,2022).
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3.1. Généralites

La plupart des aliments de ’homme sont des substances complexes issues des animaux et
des végétaux. L’alimentation quotidienne de chaque individu doit lui apporter une quantité
suffisante des différents macronutriments (protéines, Lipides, glucides) et micronutriments
(vitamines, minéraux et oligo €léments) pour assurer la couverture de I’ensemble de ses besoins

physiologiques. (Bouras et Derfoul ,2021)

Parmi ces micronutriments les vitamines , plusieurs vitamines sont indispensables a la
croissance et au développement des étres humains. La meilleure fagon de s’assurer de bien
combler leurs besoins nutritionnels est de leur offrir une alimentation variée et équilibrée, car
il n’y a Aucun aliment complet qui garantit la santé a lui seul , (Bouras et Derfoul ,2021) se

trouve dans les fraises par une grande quantité.

Les fraises bio ont des taux d’antioxydants, de vitamines C et de composés phénoliques
supérieurs aux fraises cultivées de maniere traditionnelle. La fraise est en effet I'un des fruits
les plus riches en vitaminC (67,4 mg Pour 100 g), avec des teneurs du méme ordre que les
agrumes ou les kiwis. Ainsi, manger 100 g de fraises suffit a couvrir les besoins quotidiens en
vitamine C. (Bouras et Derfoul ,2021)

Depuis des années, le bénéfice nutritionnel des fruits et Iléegumes a été largement étudié
(El Gharras, 2009 ; Kéhkonen et al., 1999). Dans une récente analyse, I’OMS fait état d’un

constat préoccupant sur le manque de ces produits dans 1’alimentation humaine.
3.2. La Valeur nutritionnelle de la fraise
Connue pour sa richesse en éléments nutritionnels la fraise est peu calorique, riche en

vitamine B9, en fibres et avec 90.3% de matiere fraiche, elle est désaltérante et grace aux

antioxydants et aux flavonoides qu’elle renferme elle stimule le systéme immunitaire.

(Aprifel, 2021)
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Tableau 3 : La Composition nutritionnelle de la fraise (selon Aprifel,2021)

Teneurs aux 100 g

Apports de la fraise crue

Apport énergétique 148 kJ / 34,9 kcal
Eau 90,1¢
Protéines 0,659
Matieres grasses 0,18 g
Dont acides gras saturés 0,018 g
Glucides 6,14 9
dont sucres 4,73 g
Fibres 159

Sel 0,052 ¢
Calcium 13,1 mg
Phosphore 23,4 mg
Magnesium 14,1 mg
Cuivre 0,026 mg
Fer 0,18 mg
Zinc 0,11 mg
Manganese 0,3mg
Potassium 171 mg
Equivalent Vitamine A* 1,17 ug (sous forme de béta-caroténe :7 ug )
Vitamine E 0,37 mg
Vitamine C 67,4 mg
Vitamine B1 0,023 mg
Vitamine B2 0,02 mg
Vitamine B3 0,49 mg
Vitamine B5 0,23 mg
Vitamine B6 0,047 mg
Vitamine B9 70,5 ug

3.3. Teneur de différentes familles polyphénoliques chez la fraise

Tableau 4 : Teneurs des différentes familles polyphénoliques chez la fraise (selon Aprifel,

2021)
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Flavonoides 180mg
Acides phénoliques 12.74 mg
Stilbénes 0.35 mg
Polyphénols totaux 263.8 mg

a. Lacomposition nutritionnelle de la fraise :

La composition globale du fraise se représente de : vitamines , eau, protéines ,glucides

et autres compositions :

v' L’eau : L’cau est le principal constituant du fraise , leur pourcentage c’est 90% de la
matiere fraiche . (Aprifel, 2021). Cette eau contribue a ’hydratation de I’organisme qui a
besoin, en moyenne, de 2,5 litres par jour apportés par I’eau de boisson et les aliments pour
compenser les pertes physiologiques.

Une portion (100 & 150 g) apporte I’équivalent d’un petit verre d’eau (90 a 135 ml).
(Mignonac,2019)

v' L’energie : La fraise apporte 34,9 kcal/100 g.

Une portion (100 & 150 g) apporte 34,9 a 52,45 kcal soit 1,74 a 2,62 % de I’apport énergétique
de référence pour un adulte-type (2000 kcal/jour).(Mignonac,2019)

v' Les Glucides : La fraise contient 6,14 g/100 g de glucides, une teneur inférieure a la
moyenne des fruits (10,10 g/100 g). Elle fait partie de ceux les moins sucrés. Ces glucides
sont composés principalement de sucres (4,73 g/100g). Le fructose et le glucose sont les
sucres les plus présents. ( Mikulic et al ., 2012)

v Les Matiéeres grasses : La fraise contient trés peu de matiéres grasses (0,18 g/100 g). Cette
teneur est inférieure a la moyenne des fruits (0,37 g/100g). (Mignonac,2019)

v’ Les Protéines : La fraise apporte 0,65 g de protéines pour 100 g, une quantité inférieure a
la quantité moyenne des fruits (0,91 g pour 100 g).(Mignonac,2019)

v Les Antioxydants : Relativement présents (Giampieri et al .,2012 ).La fraise contient une
diversité de molécules antioxydante qui luttent contre le stress oxydatif dd aux radicaux

libres, prévenant ainsi les maladies cardio-vasculaires ou encore certains cancers... Elle se
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distingue par une teneur en polyphénols totaux (97,56 mg/100 g) supérieure a la teneur

moyenne contenue dans les fruits (65,34 mg/100 g).

Ces polyphénols totaux se composent :

. de flavonoides (dont des anthocyanines qui donnent a la fraise son colori rouge, des

flavonols dont de la catéchine, de la quercétine et du kaempferol),

. d’acides phénoliques (dont de 1’acide ellagique qui, en se combinant avec du glucose,

donnent des éllagitanins) et de stilbénes (resveratrol). (Mignonac,2019)

v" Vitamine C : le fraise est en effet 1’un des fruits les plus riches en vitamin C , 58,8 mg pour
100g ,avec les teneurs du méme ordre que les agrumes ou les kiwis . Ainsi , manger 100g

de fraises suffit a couvrir les besoins quotidiens en vitamine C . (Bouras et Derfoul ,2021)

v' Certains composé de la famille des caroténoides : comme la lutéine et le B-caroténe ont
été signalés dans la fraises . (Marinova et al .,2007)

b. Variation des composés d’intérét nutritionnelle :

D’apres la littérature, la composition chimique des fraises semble étre trés variable tant
sur le plan qualitatif que quantitatif (Aaby et al., 2011 ; Fernandes et al., 2012). Ces variations
semblent provenir notamment d’un ensemble de facteurs intervenant au cours de la production
des fraises .Ces paramétres interagissent a des échelles plus ou moins importantes. L’effet
variétal semble tout de méme prédominer (Gundiiz & Ozdemir, 2014). Ce facteur semble
influencer la forme et la composition du fruit. Ainsi, il est possible d’observer des différences
quantitatives importantes, entre variété, sur des composés a I’image des anthocyanes (Olsson

et al., 2004).

L’environnement du fraisier conditionnerait également la quantité et la qualité¢ de
certains composants, comme en témoigne les multiples études réalisées sur cette thématique,
résumées dans D’article de (Poiroux-Gonord et al.,2010). La distribution de ces micro
constituants semble varier selon des facteurs pédoclimatiques ou agronomiques (Davik et al.,
2006 ; Terry, Chope, & Bordonaba, 2008) ou encore a travers 1’influence de la biodiversité
qui entoure la culture. En effet, certains composants, comme les polyphénols, sont synthétisés
par la voie du shikimate. Ils semblent étre induits par la présence d’infections bénignes mais

¢galement d’autres stress environnementaux (UV, blessures...) (Dixon & Paiva, 1995) .

3.4. Les Besoins quotidiens en fraises : tableau qui présente les quantités besoins du fraise en
g par jour selon (Mignonac,2019)
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Tableau 5 : Les besoins quotidiens en fraises . (Mignonac,2019)

Groupes de population

Quantité (en g/jours)

Les enfants de 3 a 10 ans. 100 g
Les adolescents et les adultes, soit 10 a 15 ans. | 100 a 150 g
Personnes agées. 400a500¢
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4.1. Généralités

Parmi les fruits printaniers se trouve la fraise qui est I’un des plus savoureux. Les fraises
remplissent les magasins et les étals de fruits et légumes et elles possédent de nombreux
bienfaits pour la sante. Il est donc recommandé de les intégrer a notre régime alimentaire, les
fraises sont un des fruits préférés de tous. Mais une fois récoltées, comment les conserver pour
profiter de cette saveur délicate les mettre au froid est une option, méme si cela ne doit pas
durer plus de quelques heures, mais il est également possible d’en faire des desserts, et des
confitures . (Eva,2023)

4.2. Conseils infaillibles pour conserver les fraises fraiches
Les fraises sont des fruits fragiles, qui n’apprécient ni le froid qui leur enléve tout leur

golt, ni la chaleur qui les abime trés rapidement, ni ’humidité. (Eva,2023)
a. Lavez les fraises seulement avant de les manger.

Les fraises sont comme des éponges. Donc, une fois mouillées, elles absorbent toute
I’humidité, ce qui les rend pateuses. L’humidité les fait aussi moisir plus rapidement.

(Meriem,2020)
b. N’enlevez pas la queue des fraises.

Equeuter les fraises a 1’avance est une mauvaise idée. Les cotés coupés finissent par
brunir et ramollir, et les fraises ratatinent. Les fraises équeutées ne se conservent pas plus d’une
semaine au réfrigérateur. Garder les tiges jusqu’au service aidera a prolonger la durée de

conservation des fraises. (Meriem,2020)
c. Ne laissez pas une fraise faire moisir les autres.

Si vous remarquez des fraises moisies dans le contenant, retirez-les immédiatement. La
moisissure se propage facilement. Il est donc préférable d’enlever les fraises moisies avant

qu’elles ne ruinent toutes les autres. (Meriem,2020)

d. Ne retirez pas les feuilles et les tiges des fraises, afin de les conserver le plus longtemps
possible. (Meriem,2020)

e. Les fraises ne doivent pas étre conservées dans les contenants dans lesquels elles se
trouvaient lors de leur achat au magasin, car ces contenants ne laissent pas passer 1’air,

ce qui entrainerait une détérioration rapide des fruits. (Meriem,2020)
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4.3. Les méthodes de conservations

Il existe plusieurs procédés pour augmenter la durée de vie et désaisonnaliser leur
consommation. La transformation et la conservation des légumes comprend
(Biowallonie,2016)

4.3.1. La déshydratation

4.3.1.1.Lalyophilisation : est une dessiccation par sublimation. Cela signifie que 1’on congéle
le produit pour ensuite faire évaporer, sous vide, 1’eau qu’il contient sans passer par la Phase
liqguide. Ce produit ne contiendra plus qu’une trés faible teneur en eau (1 a 5%).
(Biowallonie,2016)

La lyophilisation permet de conserver dansla plupart des cas 1’aspect, les propriétés et

La qualité nutritionnelle du produit. (Biowallonie,2016)
a. Les cinditions de lyophilisarion :

La temperature et la vitesse de congélation du produit, la température de dessiccation.
La vitesse de progression de cette température, la durée et la pression de lyophilisation sont les
principales conditions qui influencent la qualité du produit a déshydrater. Il est difficile de

ddéterminer des conditions standards de lyophilisation. (Biowallonie,2016)
b. Principe :

La lyophilisation est une opération comprenant deux phases successives : la
congélation et la dessiccation (Blond, 1990). La dessiccation se déroule selon deux processus
. la sublimation ou dessiccation primaire qui permet d'éliminer la majeure partie de I'eau et la
désorption ou dessiccation secondaire responsable de la perte de I'eau résiduelle (Simatos et
coll 1974 ; Blond, 1990). Le principe de la sublimation est basé sur une propriété importante
de I'eau contenue dans les produits a déshydrater. En effet, I'eau congelée en dessous de 0°C a
la capacité de passer directement de I'état solide (glace) a I'état gazeux (vapeur) sans faire
intervenir la phase liquide. (Laetitia,2000)

c. Lesavantages de la lyophilisation :
La lyophilisation est une méthode remarquable aux avantages multiples:

* Le lyophilisat peut se conserver a des températures plus €levées que le matériau d’origine,

souvent méme a température ambiante, sans se dégrader. Plus besoin d’installations
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cryogeéniques ni de congélateurs. Le colt en énergie est considérablement réduit et on ne risque

plus de perdre le produit a cause d’une panne d’électricité.

* L’environnement dans lequel on lyophilise est mieux contrdlé que celui des autres méthodes

de séchage, il y a donc beaucoup moins de risque de contamination.

* On peut plus ou moins prolonger la période de séchage pour atteindre exactement le taux

d’humidité résiduelle requis, qu’il s’agisse de 5 % ou de 0,1 %.

« Comme le séchage se fait a des températures peu €levées, on arrive a traiter et a conserver,
sans perte d’activité, les protéines et autres substances fragiles qui peuvent se dénaturer a la

chaleur.

* Les produits lyophilisés ont une trés grande surface de contact, ce qui leur permet de se

reconstituer trés rapidement.

* Les produits sont plus légers apres la lyophilisation ce qui réduit les frais de transport.

(Biopharma,2020)

d. Les inconvénients de la lyophilisation :

e Certains produits lyophilisés sont plus chers que les produits en conserve ou
déshydratés.

e Certaines matiéres premicres doivent étre traitées avant d’étre soumises a la
Iyophilisation, car elles sont sensibles a ce processus. Par exemple, pour éviter la perte
de couleur.

e La congélation peut endommager certains aliments. Par exemple, cela peut les rendre
plus susceptibles de s’effondrer.

e Pour que la conservation soit efficace, certains aliments lyophilisés doivent étre
conservés a basse température .

Les aliments lyophilisés ont une durée de conservation comprise entre 10 et 25 ans, car lors

de I’élimination de I’eau, ’activité bactérienne disparait et avec elle la dégradation du

produit, mais cela dépendra surtout du stockage ultérieur.

e Plusieurs conditions d’entreposage clés ont un impact majeur sur la durée de

conservation des aliments lyophilisés. (Paula,2023)
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4.3.1.2. La dessiccation

(ou séchage) a pour but d’enlever totalement ou partiellement, I’eau contenue dans Un

produit solide. (Ouahab, 2015) Cette méthode est tres ancienne et offre de nombreux
avantages tels que : sa simplicité, sa faible agressivité par rapport a 1’aliment, son cofit
peu ¢élevé... Elle consiste a retirer 1’eau présente dans les aliments, afin d’inhiber les
micro-organismes (ou d’éviter leur développement) et stopper les réactions
enzymatiques, ceci dans le but de conserver les denrées alimentaires.
(Biowallonie,2016)

Il existe Différents systémes de séchage : les séchoirs solaires, a chauffage direct ou

indirect, et les fours a basse température. (Biowallonie,2016)

A) Au soleil :

> Le séchoirs solaires :1l existe des séchoirs utilisant la chaleur du soleil comme source
d’énergie. Le principe de base est de chauffer de I’air qui va monter dans une sorte de
cheminée, dans laquelle sont installés un ou plusieurs plateaux grillagés sur lesquels
sont déposés les produits a sécher. La difficulté consiste a trouver la bonne température,
ni trop froide pour que les fruits séchent vite sans moisir, ni trop chaude pour éviter
qu’ils ne cuisent. Si vous €tes un peu bricoleur et que vous disposez d’un espace ou

installer votre four au soleil, ¢’est assez simple a réaliser.

L’installation de base consiste en un caisson a fond perforé et surélevé pour
assurer une aération par le bas, surmonté d’un couvercle en verre incliné
perpendiculairement au soleil, et muni d’une seconde bouche d’aération vers le haut

pour évacuer I’air chaud humide. (Namur,2012)

On peut construire son propre sechoir. Il existe de nombreux exemples sur internet.
Souvent a base de bois, le séchoir prend la forme d’un caisson isolant imaginé de fagon a laisser
circuler I’air. S’il a I’avantage de ne pas consommer d’énergie, il faut attendre le soleil pour

[utiliser.
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Figure 9 : Exemple de séchoir solaire selon Melchior (Melchior,2017 ).

» Séchoir artisanal : Sur le méme modele que le séchoir solaire, on peut remplacer
I’apport calorique du soleil par une source de chaleur de type chauffage. Ce systeme
peut étre éventuellement muni d’un ventilateur pour accélérer I’extraction de 1’air
humide. Evitez les sources de chaleur dégageant une odeur, telles que poéle a bois ou a
pétrole. (Namur,2012)

La demande énergétique que représente ce type de séchage est importante. Dans la
plupart des cas, 48 heures de chauffage sont nécessaires. Pensez a la quantité de plantes que

vous comptez sécher de cette maniére, afin d’adapter au plus juste la taille du caisson.
(Namur,2012)

> Au dessus du feu : L’espace au dessus d’un poéle, d’un feu, d’une source de chaleur
est idéal Pour faire sécher divers produits. La chaleur combinée au mouvement D’air
chaud favorise la dessiccation. Bouquets secs, tranches de fruits ou De légumes sur fils

y sécheront vite et bien. (Namur,2012)

e Les avantages de la séchage au soleil :
« il est tres bon marché puisque I’énergie du soleil est gratuite;
* il ne nécessite pas d’outils ou d’équipements tres chers;

* les techniques ancestrales sont bien maitrisées et font partie de la culture des utilisateurs;
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» ce sont des produits dont le golit est connu et accepté des populations et pour lesquels

il y a donc de bons déebouchés locaux. (Cta,2008)

Les inconvénients de la séchage au soleil :

* possibilité d’humidité résiduelle provoquant des moisissures;

* présence fréquente de poussieres et d’éléments étrangers;

« infestation par les insectes;

* prélévements par les rongeurs;

* qualité microbiologique souvent douteuse;

» faible durée de conservation entrainant une rapide altération de 1’aspect et du gotit du

Produit. ( Cta ,2008)

B) Le Séchage au four ou au déshydrateur :

Four électrique : Cette technique est plus efficace dans un four ventilé ou a chaleur
tournante. Il est important de ne pas dépasser 35 °C a I’intérieur du four. Ce qui est
souvent difficile car genéralement, la température est irréguliere et fluctue pour fournir
une t° moyenne. Placez les tranches fines sur des grilles bien espacées. Laissez cuire
quelques heures. La durée exacte est variable selon les produits a sécher, leur contenu
en eau, le degré de maturité... et votre installation. Laissez le four entrouvert pour
assurer 1’évacuation de 1’air chaud humide. (Namur,2012)

Four a gaz : Cette technique est plus simple du point de vue de la régulation de , Séchoir
artisanal Sur le méme modele que le séchoir solaire, on peut remplacer 1’apport
calorique du soleil par une source de chaleur de type chauffage. Ce systeme peut étre
éventuellement muni d’un ventilateur pour accélérer 1I’extraction de 1’air humide. Evitez
les sources de chaleur dégageant une odeur, telles que poéle a bois ou a pétrole.
(Namur,2012)
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Figure 10 : Séchoir au gaz (Pascal,1997)

4.3.2. La conservation par le froid

A. La réfrigération

consiste a conserver les aliments au frais dans un réfrigérateur ou une chambre froide.
La température est généralement comprise entre 0 et + 4°C, selon le type de produit. Cette

méthode ralentit le métabolisme des végétaux et préserve leur saveur. (Biowallonie,2016)
B. Lasurgélation

La surgélation est un procédé qui transforme 1’eau des denrées alimentaires en glace.
Elle cristallise ’eau a I’aide de températures trés basses (au-dessous de -30°C) et stabilise
ensuite les aliments a -18°C. Différentes techniques de surgélation ont été développées par
I’industie ; toutefois cette méthode n’est pas adaptée dans le cadre d’une transformation a

I’échelle de la ferme. (Biowallonie,2016)

La surgélation doit intervenir rapidement apres la récolte ou la confection des produits.
Elle a I’avantage de ne former que de tres petits cristaux de glace, évitant ainsi de déchirer
I’enveloppe des cellules du produit, contrairement a une congélation lente qui provoque la
formation de plus gros cristaux. Lors de la décongélation en revanche,les produits surgelés se
comportent mieux lorsque celle-ci est réalisée lentement : ils conservent ainsi leur aspect, leurs

couleurs, leurs saveurs et tous leurs éléments nutritionnels. (Biowallonie,2016)
C. Lacongélation

La congélation des aliments donne lieu & un abaissement de la température, entre -18°C

et -20°C, plus lent que la surgélation. Toute fois, les dates limites de consommation sont
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identiques a celles de la surgélation. L usage d’un congélateur a la ferme est intéressant pour
décaler dans le temps la transformation de la récolte et ainsi réduire la charge de travail a

certaines péeriodes. (Biowallonie,2016)

4.3.3. La conservation par le sucre

Le sucre est un exhausteur de godt, mais également un conservateur, grace au méme
phénomene qui s’opere avec le sel : il réduit Iactivité de 1’eau du produit, empéchant le
développement des micro-organismes. Cependant, la différence avec le sel est que la

conservation par le sucre ne peut se faire qu’a chaud.

L’aliment doit perdre par évaporation une partie de 1’eau qu’il contient et le sucre doit
se dissoudre pour se lier aux molécules d’eau restantes et les rendre ainsi indisponibles aux

micro-organismes. Cette méthode est essentiellement utilisée pour la conservation des fruits.

Il existe de nombreuses préparations conservées grace au sucre : les sirops, les conserves

de fruits, les confitures, les gelées, les pates de fruits et les fruits confits. (Biowallonie,2016)

> les avantages de la conservation au sucre : Les aliments gagnent en valeur ajoutée
voire En saveurs. On peut les utiliser pour réaliser Une multitude de recettes.
(Equipe S V ,2020)

> Les inconvénients de la conservation au sucre : Le go(t et la texture originelle

des aliments, la Qualité diététique, sont modifiés.(Equipe SV ,2020)
4.3.4. Les procédes chimiques de Conservation
a. Les additifs alimentaires

La reglementation européenne bio autorise, sous certaines conditions, I’utilisation
d’additifs de conservation. Les additifs alimentaires autorisés actuellement en bio sont d’origine

animale et végétale. Pour la conservation, on trouve les conservateurs et les antioxydants.

Les additifs alimentaires utilisés doivent obligatoirement étre mentionnés sur

I’étiquette par leur nom ou par leur code précédé de la catégorie . (Biowallonie,2016)
4.4. Les Avantages de la conservation
Les avantages sont les suivants:

= Lestockage : permet de se conserver plus longtemps. (Fao ,2012)
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= Le séchage : réduit leur volume et leur poids, facilitant ainsi leur stockage et leur

transport, et évitant leur gaspillage. (Fao ,2012)

A lafin il y a plusieurs autres méthodes de conservation de fraise comme la préparation

de confiture , jus ,sirop et de gelée et des fruits confits . ( Agrodok,1990)
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5.1. Généralité

A Tarrivée du printemps, la fraise fait son apparition sur nos étals pour le bonheur des
plus gourmands. Ce petit fruit rouge est riche en vitamines et minéraux et possede de
nombreux bienfaits pour la santé. (leaders ,2021) . Mais Les pertes aprés récolte dépassent
30% dans beaucoup de pays en développement. Elles sont, pour la plupart, dues a des
infrastructures inexistantes ou inadaptées au maniement, au Stockage et au traitement des
denrées. Lestechnologies relatives a la transformation ainsi que le manque d’informations ou
un savoir-faireinapproprié contribuent également au niveau atteint par ces pertes (Alzamora
et al., 2004).

Les technologies de transformation des fruits sont considérées comme la solution
idéalequi permettra de réduire ces pertes en produisant une gamme trés large de produits tels

que le jus, confitures, gelées ou autres produits... (Zoghba et al.,2019)
5.2. Les aliments a base de fraises

a. Le concentré de jus de fruits
le jus est défini, dans le sens le plus général, comme le contenu liquide extractible de
cellules ou tissus. (CODEX STAN 296-2009), Le concentré de jus de fruit est le produit qui
correspond a la définition die jus de fruit, aprés élimination physique de 1’eau en quantité
suffisante pour porter la valeur Brix a un niveau supérieur de 50% au moins a la valeur Brix

établiepour le jus reconstitué du méme fruit.

Les concentrés de jus de fruit peuvent contenir des substances aromatiques, des
composés volatils, de la pulpe et des cellules, « ajoutés » ou reconstitués, qui doivent tous
provenir des mémes especes de fruits et étre obtenus par des moyens physiques adaptes
(CodexAlimentarius, 2002).

b. La Préparation du sirop

La préparation des sirops d’apreés ( Djennad et Izouaouen 2008), s’effectue au
niveau de la siroperie en suivant les étapes suivantes :
- Le pesage, la dissolution des ingrédients et les ardmes ce font dans les mineurs ingrédients.

- Lancement de la préparation automatiqguement en choisissant la cuve de reconstitution.

- Le sirop, les ingrédients et 1’eau pour 1’ajustement Seront envoyés dans le tank de

reconstitution.
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- Une fois la préparation terminée, vient I’ajustement du Brix de la préparation.

- prélévement d’un échantillon et mesure de Brix, d’acidité et de pH du sirop pour valider la
préparation.
- Une fois le sirop répond aux exigences des normes physico-chimiques (pH, acidité titrable,
Brix et CO2) et organoleptiques (gout et couleur), il sera transféré vers 1’atelier de

conditionnement.(Djennad et I1zouaouen 2008).

c. Le confiture de fraise

Selon ilgual xans la fabrication de confiture de fraise, les fruits et le sucre sont
mélangésa proportions similaires. Le produit mélangé est ensuite cuit pour obtenir une
substance
délicieuse susceptible d’étre stockée plus longtemps. A l'aide d'un traitement thermique
extréme, le mélange est concentré pour acquérir la teneur finale en solides solubles nécessaire
(lgual et al., 2013).

D’apreés Paltrinier (Paltrinieri 1997), les étapes de la fabrication de la confiture de

fraise peuvent étre résumées comme suit:

- Sélection des fruits en fonction de leur degré de maturité. Ceux qui ne sont pas mdrs doivent
étre laissés sur le coté jusqu'a ce qu'ils mdrissent. Eliminer les fruits présentant des signes de

pourriture et autres défauts.

- Lavage abondant a I'eau et égouttage.

- Elimination des tiges.

- Découpage des fruits en deux ou en quatre, selon leur grosseur.

- Ajout de jus de citron exempt de pépins et de petits morceaux de zeste.

- Ajout de sucre.

- Fermeture de la casserole avec un couvercle et laisser reposer le contenu pendant 1 ou 2 heures,
afin que les fraises libérent leur jus.

- Laisser mijoter le mélange pour que le fruit libere le jus et remuer fréguemment avec une

cuilléere en bois pour empécher le produit de coller au fond du pot et de s'enflammer.

- Laisser mijoter 10-15 minutes pour concentrer le jus.

- Ajout lu reste de sucre et agitation jusqu'a ce qu'il se dissolve.

- Cuisson a feu vif, agitation fréquente et élimination de la mousse.

- Retirer du feu et laisser la confiture refroidir légerement a 90-95 ° C avant de remplir les
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pots. (Zoghba et al.,2019)

d. Les gelée a base de fraise
Confiture cristalline, faite de jus de fruits filtré plutdt que de pulpe de fruits (FAO,
1995).Pour avoir la consistance souhaitée pour la confiture ou la gelée, la pectine et lI'acidité
doivent étre en équilibre. De plus, le taux de sucre joue également un réle important sur cet
équilibre. (Zoghba et al.,2019)

e. Autres aliments

e Tranchees, sur de la glace a la vanille avec des copeaux de chocolat mi-sucrés
e Dans les coulis, les glaces, les sorbets, les granités, les compotes .

e Lait frappé : glace a la vanille, lait et fraises passées au melangeur. Ou lait de soja,yaourt
et fraises .

e Dans les gateaux, les crépes, les gaufres, les muffins et les flans. Le shortcake auxfraises
est un classique de la cuisine nord-américaine. Il se prépare avec un gateaude Savoie

(gateau des anges) coupé en deux horizontalement et garni de creme fouettée et de fraises

e Dans les salades de fruits, mais aussi de légumes. Par exemple, avec de la laitue Boston et
un oignon rouge éminceé. Servez avec une vinaigrette a base de vinaigrea la fraise (préparé
en faisant mariner quelques jours, dans du vinaigre de vin blanc, des fraises hachées et un

peu de sucre, puis en filtrant la préparation) (Zoghba et al.,2019)
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1. Matériels

1.1. Matériel végétale

Tableau 6 : les variétés étudié (Labreg et Chiabni.,2024)
NABILA VENTANA CAMAROSA

Algérienne variété Italien variété Italien variété

1.2. Matériels au laboratoire
-Etuve

-Micropipette

-Des boites a pétries
-Balance
-spectrométre UV
-Etiquettes

-Tube a essali
-Mortier

-Bécher

1.3. Réactifs :

-eau distillé
-réactif de folin ciocalteau
-carbonate de Sodium

-Méthanol
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2. Méthode

2.1. Enquéte ethnobotanique
Pour déterminer la valeur du fraise dans notre patrimoine culturel on a mené une
enquéte sous forme de questionnaire pour 100 personnes.

L’enquéte a été réalisée a 1’aide d’une fiche sous forme de discussion avec des

personnes prise au hasard.
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Fiche d’enquéte sur la fraise

Lieux de I’enquéte :

> Utilisation Alimentaire :

Confiture

Jus

Sec

Colorant

Fraiche

AULTES e

» Utilisation cosmétiques :

Gommage

Masque

Savon

Teint liquide

Parfum

AULTES & i

> Utilisation MEdiIcal © ..evvveeeeeeeeee e
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3. Présentation de la région d’étude

Pour la réalisation de notre étude nous avons choisis la région de ain khiar ceci en raison

de une agriculture trés répondue de ces trois (3) espéces de fraises dans cette région.

3.1. Situation géographique de la région d’étude

L’aulnaie de Ain Khiar (36° 40 N 8° 20" E) qui se situe entre le cordon dunaire littoral
etla plaine agricole d’El Tarf, en recevant, en hiver les eaux des crues de 1Oued El Kebir qui
drainetoute la région, se transforme en zone marécageuse. Ce petit Ecosystéme, fragile et
original, esttrés dépendant des interventions de I’homme en amont sur Les dunes et, en aval, sur
les plaines,ou les rives des lacs, la ou se développe une agriculture Spéculative qui grignote
petit a petit le territoire de ce havre de biodiversité. ( Aberkane. 2013)

e

Aulnaie de Am Khiar

Figure 11 : Localisation de la région d’Ain Khiar dans la wilaya d’el tarf. www.cam36

3.2. Les caractéristiques physiques

a. Géologie et géomorphologie

Le territoire ou se trouve I’aulnaie de Ain Khiar, a I’instar des zones telliennes littorales
Algériennes, se caractérise par un relief et une géologie relativement complexes. D’une
Maniere générale, on distingue, selon une ligne fictive Nord-Sud, de grand ensembles
Geomorphologiques,des formations collinaires basses de 30 a 310 m, comme Djebel Korsi
Avec une moyenne de 100m de haut. Ces collines de basses altitudes qui peuvent &tre Dunaires
prés du littoral ou gréseuses s’étirent sur une quinzaine de kilomeétres vers le Sud et
S’interrompent au niveau de 1’étroite valléede 1’Oued El Kebir qui draine toute la région, ou
Elles forment des milieux humides comme ceux de 1’Aulnaiec de Ain Khiar.

(Boumezbeur,2002)
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b. L’hydrologie

L’aulnaie de Ain Khiar fait partie de la plaine d’El Tarf a proximité de 1’Oued EI Kebir
etdu Bassin versant du barrage de Mexna en amont. Elle est alimentée par les Khelidjes et
Chéabets(petits ruisseaux et ruisselets) de Boukchrida, EI Aloui et Tchaouf et recoit en période
Hivernale les crues de 1’Oued El Kebir. Faisant partie de la basse plaine, elle reste parfois
Inondée méme en période estivale, surtout quand les pluies tardives tombent en Avril-
Mai(Ramsar,2019) .

c. LeClimat

Les données fragmentaires sur la climatologie de la zone ne permettent pas de dresser
un tableau détaillé des conditions climatiques de cet écosystéeme particulier qui bénéficie de
Conditions spéciales ou microclimat dont on ne cerne pas encore les contours. De maniére
Générale, selon la classification d’Emberger, la zone se situe dans 1’étage bioclimatique
Subhumide caractérisé par un hiver froid et humide et un été chaud et sec. Le volume des
Précipitations varie de 717,2 mm a 944 mm par an, janvier étant le mois le plus pluvieux. Ce
volume considérable est di a 1’absence d’obstacles topographiques ainsi qu’a la proximité de
la mer et des lacs environnants du complexe humide de la région dite d’El Kala. Les Variations
thermiques montrent qu’aot est le mois le plus chaud, les minima des températures Moyennes
sont de 8°C et les maxima de 29,7°C. Les vents les plus violents soufflent en hiver Et les plus
faibles en été, ceux qui prédominent sont de direction Nord-Ouest, a ’opposé des Vents de
Sud- Ouest qui ramenent le Sirocco pouvant souffler 14 jours par an, le maximum de Journées

étant enregistre en ao(t a raison de 2 & 3 jours. (Kahit,2017)

d. Le Type de sol

Ce sont des sols de marécages a base de limons, largement développés dans les bas
fonds Inondés, partout I’imperméabilit¢é du sous-sol est liée a I’extension des argiles de
Numidie. Alluvions limoneuses du fond de vallées de I’Oued Kebir datant du néopléstocéne et
des basses terrasses de la vallée de ’Oued Kebir datant du pléistocéne récent, a base de limons,

sables et decailloux roulés (Boumezbeur,2002)

3.3. Les caractéristiques écologiques

Les aulnaies-ripisylves, seules formations forestieres de plaines a essences
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caducifoliées,se caractérisent par une composition spécifique du peuplement d’oiseaux qui les
exploite . A I’instar des foréts caducifoliées d’altitude, elles se composent d’arbres de grande
taille, d’une densité importante de peuplement végétal et I’existence de ressources Trophiques
variées et abondantes, notamment en ce qui concerne les insectes. L’ensemble de ces
ressources permet I’installation d’un peuplement avien spécifique d’un grand intérét
Ecologique. La présence de vieux arbres et /ou d’arbres morts sur pied favorise la présence des
pics et des mésanges, alors que la présence de I’cau attire de nombreux Ardeidés
(Ramsar,2019)

a) Les flore remarquable

L’aulnaie de Ain Khiar abrite une flore représentée par une végétation caractérisée par
la présence de Fraxinus sp, Aulnus glutinosa, Populis sp, Salix sp, une strate arborée dont le
caractére principale est son exigence en humidité. Les arbres composant 1’aulnaie sont
essentiellement a feuilles caducifoliés, d’une hauteur pouvant atteindre 20 m en moyenne. Leur
recouvrement au sol, trés important, peut atteindre 100% en certains endroits, avec une valeur

moyenne de 80%. ( boumezbeur,2002)

b) Les faune remarquable

L’aulnaie de Ain Khiar abrite une avifaune caractéristique de ce type de milieu, sa
localisation au sein d’un milieu forestier dégradé Iui confére un role important pour 1I’avifaune.
Les releves de I’avifaune permettent de mesurer une richesse spécifique de 42 especes . Ce
milieu forestier est un de ceux qui compte le plus de rapaces et d’espéces Avifaunistiques de

grande taillemais également d’ Ardéidés. (kahit,2017)
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4. La présentation du matériel végétale

Notre choix a porté sur trois variétés de fraise :

4.1. Lavariétée CAMAROSA

C’est la variété la plus cultivée durant les dernieres années en présentant 60% de la
production mondiale. Elle est dotée d'une incroyable capacité d'adaptation climatologique. La
CAMAROSA est présente dans les régions subtropicales humides de la Floride et de
I'Argentine, dans les zones méditerranéennes comme I'Espagne (95% de la superficie totale), le
Portugal et le Maroc, dans I'Amérique du sud comme le Chili et dans les zones tempérées

commela nouvelle Zélande et la cbte centrale de la Californie (bio-enligne.com ,2018).

Cette variété est trés précoce. Si elle est plantée en octobre, elle commencera sa
productionen vers le mois de décembre. Elle est notamment dotée d'une longue période de
récolte qui peut atteindre 6 mois. Le fruit de la variété CAMAROSA est de grande taille, de
couleur rouge foncéet de forme conique . (Figure 12)

Figure 12 : La variété CAMAROSA ( Labreg et Chiabni.,2024)
4.2. la variété VENTANA
C’est une variété de jour court qui commence a produire au méme temps que la
Camarosa,mais avec une productivité plus élevée au début de la compagne et une production

moins importante a la fin de son cycle.

Les plantes de VENTANA sont vigoureuses et résiste bien a la pesanteur ce qui facilité

la récolte des fraises.

La variété Ventana tolere relativement mieux le phytophthora, le verticillium, 1’oidium
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etles acariens. Elle est, cependant, plus sensible a la pluviométrie. (bio-enligne.com ,2018)

Figure 13: La variété VENTANA .( Labreg et Chiabni.,2024)

4.3. La variété NABILA

Cette variété a faible besoin en froid, bien adaptée aux climats méditerranéens, de
vigueur moyennement élevée, semi-érigée, avec un feuillage de moyenne densité. Tres
tolérante aux principales maladies des racines et des feuilles rustiques, avec racines robustes;
elle s'adapte bien aux sols fatigués. Trés bon comportement dans des sols pas désinfectés.Grace
a sa vigueur et a sa rusticité, elle convient tres bien a la technique de contre plantation et ne
demande que des apports nutritifs modérés. Productivité tres élevée, supérieure a celle des
variétésstandards. Cueillette prolongée et constante. Trés bon comportement tant que plant
frais ou plant frigo, ce dernier étant en mesure de fournir d'excellentes productions en culture
d'automne. Leursfleurs de grosse taille, trés riches en pollen et rapides a polliniser, méme dans
des conditions difficiles, telles que de basses températures, humidité élevée et faible luminosite.
(Aries , 2019)

Fleurs légérement au-dessus du feuillage, pour la plupart soutenues par des tiges
uniques.L’époque de floraison trés précoce et prolongée. Leur fruit de forme conique réguliere,
avec sépales de taille moyenne , couleur rouge brillant, trés attractif. 1l ne fonce pas, méme
lorsque la maturation est avancée. Chair de couleur rouge uniforme, de bonne fermeté et tres
bonnes aptitudesau transport et a la conservation. Le goQt est trés agréable avec une bonne
teneur en sucre. Le calibre des fruits et la structure de la plante facilite considérablement les
operations de cueilletteavec une réduction sensible des frais de ramassage. (Figure 14 ) (Salvi,
1891)
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Figure 14 : Lavariété NABILA . ( Labreg et Chiabni.,2024)

5. Installation de ’essai

L’essai a ¢té installé au niveau de la region de ain khiar par un agriculteur de la region. On

consulté plusieurs variétés de fraise et notre chois a porté sur les troix variétées (CAMAROSA
—VENTANA — NABILA).

Les variétés ont été disposées séparément chaqu’une sou serre indépendante.

6- Dosage des polyphénols totaux

Le dosage des polyphénols totaux a été effectué au niveau du laboratoire de phytochimie —

département de biologie.

6.1. La Préparation des extraits

» Extrait aqueux

Préparer une infusion en portant a ébullition, pendant 15 min 1 g de la poudre (feuilles).
On filtre le mélange, puis on rince avec du 1’eau chaud jusqu’a obtenir 20 ml de filtrat.
Le filtrat récupére conservé a I’obscurité a 4 C.

Le méme protocole pour la poudre des racines.

Extrait méthanoique

Introduire 1 g de poudre végétale dans 20 ml de méthanol C2H50H, on leLaisse

maceérer pendant 24h.
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6.2. Dosage

Le dosage des polyphénols totaux a été réalisé selon la méthode décrite par Wood et
al., (2002). A un volume de 30 pL d’extrait on ajoutes 2,5 mL de réactif de Folin-Ciocalteu
dilué au 1/10e . Le mélange Obtenu a été maintenu pendant 2 min a L’obscurité a la température
ambiante (27 £ 3°C) puis 2 mL de solution de carbonate de sodium a 75 g/L y ont été ajoutés.
La solution obtenus a été ensuite incubée a 50 °C pendant 15 min. La lecture de 1’absorbance
a été Réalisée au spectrophotometre UV-visible a une longueur d’onde de 760 nm.

Contre un blanc constitué de 5 mL de réactif de Folin-Ciocalteu Dilué au 1/10e Et de 4 mL
de la solution de carbonate de sodium a 75 g/L. (Wood et al.,2002).

Figure 15 : Les échantillons des dosage de polyphénols . ( Labreg et Chiabni.,2024)
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7. La teneur en eau des fruits

Les méthodes thermo-gravimétriques mesurent les variations de la masse d’un
¢chantillon pesé avant et apres séchage. Le terme “perte au séchage” fait référence a la perte
totale de masse. Une analyse plus poussée permet aux scientifiques de déterminer si de I’eau,

d’autres substances volatiles ou uniquement des produits de décomposition ont été libéres.
Par les étapes suivantes :

¢ Nous lavons 20 g de fraises de chaque variétés puis les essuyons bien.
e Coupez-les en fines tranches et mettez-les dans une boite de Pétri et placer dans

I’incubateur pendant une journée entiere a une température de 50 C pendant 24heurs.

e Pesons les fraises aprés séchage pour obtenir la quantité d’eau présente.

Figure 16 : Les étapes de la mesure(Labreg et Chiabni .,2024)

La surface foliaire
» Elle a été déterminée par une méthode traditionnelle qui consiste d’une part
a reproduire le limbe foliaire du fraise sur papier qui est ensuite peseé, et
d’autre part a couper un carré de lem de coté du méme papier et de le peser.
Juste apres on en déduit la surface assimilatrice (Paul et al., 1979).
- déduire la surface foliaire SF par la formule suivante :

PFXS — SF
P

Pf : Poids frais de la feuille.
S : Surface d’un carré de 1cm (1ecm2 ).
P : Poids du papier.
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SF : surface foliaire

Figure 17 : Méthode de calcul de la surface foliaire ( Labreg et Chiabni.,2024)

Etude morphologique

« Le terme morphologie vient du grec ancien : morpho (forme) et logo (science). Le tout

signifie littéralement science ou étude de forme. (Dallet ,1982)

Nous avons fait une sortie vers les serres de Ain Khiar ceci pour avoir plus

d’information sur les trois variétés nous sommes concentrés sur quelques points fondamentaux,
qui sont les suivants :

. La taille du fruit et sa couleur :
1. La morphologie de la fleurs .
I, Laforme et la longueur des feuilles

V. Les racines.
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1. Interprétation de ’enquéte ethnobotanique

A partir des données des fiches de I’enquéte ethnobotanique nous avons calculé les
différentes fréquences ou pourcentage de connaissance et utilisation des fraises dans la région
d’étude (El Tarf).

a. Connaissance de la nlante

Connaissance de la plante

0%

100%

Oui ®E Non

Figure 18 : Pourcentage de la connaissance de la fraise.( Labreg et
Chiabni.,2024)

D’apreés les résultats obtenus, nous remarquons une bonne connaissance 100 % de la

plante et cela peut étre du a I’abondance de 1’espéce dans la région.

b. Utilisation selon le sexe

Utilisation selon les sexes

0%

R
70% '
B Hommes Femmes

Figure 19 : Pourcentage de I’utilisation des fraises selon les
sexes.(Labreg et Chiabni.,2024)

Les résultats obtenus montrent que la plante est plus utilisée par les femmes avec un
pourcentage de 70%
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c. Utilisation alimentaire

Utilisation
alimentaire
5
|
81 ’
Confitu Autre B Jus de

Figure 20: Pourcentaged’utilisation alimentaire a base de fraise des
fraises . ( Labreg et Chiabni.,2024)

Les résultats montrent que la confiture est ’aliment a base fraise le plus utilisée a
81% , par rapport Aux autres aliments 5% de la population t consomment les fraises comme

du jus ,et des autres aliments a base de fraise a 14%.

d. Utilisations cosmétiques
Utilisation cosmétiques
12%

40%
26%

18% ’

4%

Gommage Savon Parfum Masque Autres

Figure 21: Pourcentage d’utilisation en cosmétiques a base des
fraises.( Labreg et Chiabni.,2024)

A la lumiére des résultats obtenus plusieurs produits cosmétiques a base des fraises
sont utilisees comme : gommage a 40%, desmasques a 26%, parfum a 18% , savon a 4%

et autres utilisations a 12%.
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e. Utilisation médicale

Utilisation en phytothérapie

Figure 22: Pourcentage d’utilisation des fraises en
phytothérapie.(Labreg et Chiabni.,2024)

D’apres les résultats obtenus on a trouvé que les fraises sont utilisées comme un
aliment riche en vitamine C en raison de favoriser I’immunité du corps avec un pourcentage

12% et 88 % n’utilisent pas les fraises en phytothérapie.

2. Résultat de dosage de polyphénol

Selon la méthode de wood les résultats obtenus sont présentés dans la figure
suivante :

Polyphénols totaux (mg/100g)

270
265
260
255
250
245
240
235
230
225

® Polyphénols totaux
(mg/100g)

Nabila Ventana  Camarosa

Figure 23 : Les polyphénols totaux chez les trois variétés. ( Labreg et
Chiabni.,2024)

Selon les résultats obtenues on a enregistre un taux de polyphenol trés important chez les
troix variétés. On a remarqué que la varieté CAMAROSA et la variété NABILA sont les

variétés les plus riche en polyphénols ; se suivi par la variété VENTANA .
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3. Le taux d’humidité

Le Taux de I'hnumidité %
14%
12%

10%
8%
6% B Le Taux de I'humidité
4%
2%
0%

Nabila Ventana  Camarosa

figure 24: Le taux d’humidité d’eau chez les trois variétes. ( Labreg et
Chiabni.,2024)

Nous avons remarqué une déférence dans le taux d’humidité pour les trois variétés dont la
plus riche en eau est la variété NABILA a 12% puis VENTANA a 10.5% et enfin
CAMAROSA a 09.5%.

4. Mesure de la surface foliaire :

Surface foliaire cm?

90
80
70
60
50
40 m Surface foliaire cm?
30
20
10

0

Nabila Ventana Camarosa

Figure 25 : Le taux de surface foliaire chez les trois variétés. ( Labreg
et Chiabni.,2024)

On remarque que la surface foliaire des variétés NABILA et VENTANA est
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Supérieure a celle de la variété CAMAROSA. 1l faut souligner que dans I’estimation De la
surface foliaire il y’a uneinfluence des facteurs de variété. No résultats sont en accord avec
celles de BELHANI. A et al. (2020) ; qui ont travaillé sur les fraises dans la région de
Ouargla ; ils ont enregistré que les variétés NABILA et CAMAROSA ont présenté un nombre
de feuille trés élevé par apport aux autres variétés.

5. Etude morphologique

Tableau 7 : I’étude morphologique chez les trois variétés. ( Labreg et Chiabni.,2024)

Nabila Ventana Camarosa
Grosseur du fruit Grande Moyen Moyen
La couleur des fruits | Rouge brilliant Rouge foncé Rouge foncée
La morphologie de 5 pétales 6 pétale 8 pétales
la fleur 10 sépales 12 sépales 16 sépales

20 etamines 28 étamines 26 étamines
Forme et largeur Grande Moyen Petite
des feuilles
Les racines Nues Nues Nues
Le rendement Un bon rendement Le meilleur Un bon rendement

rendement.

Le tableau montre 1’é¢tude morphologique des trois (3) variétés des fraises :

- Sur le plan du rendement nous avons remarqué que la variété VENTANA a presenté
le meilleur rendement avec un fruit moyen d’une couleur rouge foncé puis la variété
NABILA qui a donné un bon rendement comme ceci de la variété CAMAROSA mais avec
le plus grand fruit. Ceci est approuvé aussi par BELHANI. A et al. (2020) dans la région de
Ouargla ; ils ont trouvé que la variété NABILA a présenté le meilleur rendement suivie par la
variété CAMAROSA.

- Concernant la composition florale les trois variétés ont montré une diversité dans le
nombre des pieces florales ceci due a la diversité génotypiques des fraises.
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Conclusion générale

Dans cette étude, nous avons tentées de fournir une estimation des propriétés d'une
espéce herbacée de la famille des rosacées , la fraise, dans la région d'Ain Khiar, Wilaya de tarf.
Cette étude se concentre sur une étude ethnobotanique ; valorisation phytochimique et etude de

quelque parametres physiologique et morphologique de trois variétés de fraise.

Selon le questionnaire effectué sur 100 personnes. nous avons constaté que 1’espéce est
connue a 100%. La proportion d'utilisation chez les femmes était de 70%, car les fraises sont
riches en vitamine C et sont utilisées largement dans la fabrication des cosmétiques comme

hydratant pour les lévres ou pour blanchir les dents.

Concernant la teneur en polyphénols; les resultats ont montré que la variété
CAMAROSA contient plus de polyphénols par apport a les variétes NABILA et VENTANA.

sur le statuts hydrique la variété NABILA a toujours majoritairement riches en eau.

De méme, nous avons constaté que la variété NABILA présenté la plus grande surface
foliaire,estimée a 82,84 cm2, plus grande que CAMAROSA et VENTANA .

Sur le plan morphologique les trois variétés se différent dans la forme ; la grosseur et
la couleur des fruits. La variét¢ NABILA s’avére la meilleure morphologiquement avec de
grandes fraises de couleur rouge brillant.au moment de la floraison ; nous avons remarqué une
différence dans la structure floral ceci est due a la différence de la composition génotipique.

A la fin ; d’aperts le statut morphologique et physiologique et agronomique on peut
affirmer que les trois variétés sont de bon qualité et met majoritairement la variété NABILA

qui a présente les meilleurs caracteristiques.
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Annexe

Annexe 1 : source et type d’irrigation sur la serre (la source d’irrigation dans la serre est I’eau

souterraine BOUGLEZ mais le type d’irrigation est le systéme de goQt a goQt.(figure 26)

Annexe 2 : La poids de papier pour calculer la surface foliaire (tableau 8)

Les variétés Poids du papier

NABILA 604.8 mg
VENTANA 577.1 mg
CAMAROSA 254.3 mg

Annexe 3 : grosseur et couleur des fruits dans les trois variétés .(figure 27)

[ Fruit NABILA . ] [ Fruit VENTANA ] [ Fruit CAMAROSA ]
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Annexe

Annexe 4 : les fleurs des trois variétés .(figure 28)

[ Fleur NABILA . ] [ Fleur CAMAROSA . ] [ Fleur VENTANA ]

Annexe 5 : forme des feuilles chez les trois variétes .(figure 29)

[ Feille NABILA . ] [ Feille VENTANA ] [ Feille CAMAROSA]
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Annexe

Annexe 6 : Les racines des variétés étudiés .(figure 30)

[ Racine NABILA . ] [ Racine CAMAROSA] [ Racine VENTANA]
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