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La patate douce [Ipomoea batatas (L.) Lam., Convolvulaceae] est une plante à racines 

tubéreuses cultivée dans toutes les régions du monde. Elle est la septième culture vivrière la 

plus significative au monde (Fongod et al., 2012). Son adaptation, à une large gamme de 

conditions agro-climatiques, fait d’elle une plante importante dans la lutte contre l’insécurité 

alimentaire dans le monde (Mwanga et al., 2021). La production mondiale est estimée à 86 410 

354,75 tonnes dont près de 53 % provenant de l’Asie, particulièrement la Chine avec 

46 828 761,12 tonnes (Faostat, 2022). La patate douce sert à la consommation humaine et à 

l’alimentation du bétail. En industrie, elle est utilisée pour la production de l’alcool, de l’amidon 

et d’autres produits alimentaires tels que les nouilles, les bonbons, les desserts et la farine 

(Lebot, 2010). 

En Afrique, dans les pays en développement, la patate douce complète l’igname, le manioc et 

d’autres cultures amylacées comme le maïs et la banane plantain dans l’amélioration des 

revenus des ménages (Abong et al., 2016). Elle a acquis une grande importance grâce à son rôle 

pour lutter contre la pauvreté, la cécité et la malnutrition des populations rurales (Brobbey, 

2015). En termes de superficie cultivée, le Nigeria est le premier producteur de patate douce en 

Afrique suivi de la Tanzanie (Faostat, 2022). 

En Côte d’Ivoire, la patate douce est cultivée dans différentes régions pour la consommation et 

comme source de revenus (Dibi et al., 2017, 2019). La production nationale de la patate douce 

est de 58 684,14 tonnes (Faostat, 2022). Elle est consommée essentiellement sous formes de 

frites, bouillie, foutou, ragoût, purée et de braisé. Selon Peters (2015), 30 à 80 % de la 

production totale de patate douce serait consommée sous forme de frites dans certaines régions 

en Côte d'Ivoire ainsi qu’au Nigeria, au Ghana et au Burkina Faso. En outre, les feuilles 

consommées en légume-feuille sont très appréciées par les populations locales (Zoro et al., 

2013). 

Malgré tous ses atouts nutritionnels et économiques, la culture de la patate douce est freinée par 

de nombreuses contraintes. Parmi celles-ci, il y’a le manque de matériel végétal sain, les 

mauvaises pratiques culturales, la pression parasitaire, la baisse de la fertilité des sols et 

l’utilisation de variétés peu performantes (Dibi et al., 2017). Pour y faire face, d’énormes 

progrès ont été réalisés au cours de ces dernières décennies, notamment à travers la diffusion 

de variétés améliorées riches en provitamine A, résistantes aux stress biotiques, abiotiques et à 

haut potentiel de rendement (Grüneberg et al., 2015 ; Mwanga et al., 2009, 2017). En effet, des 

variétés riches en vitamine A ont été introduites dans le Nord et le Centre de la Côte d’Ivoire à 

travers un projet de développement pour lutter contre la carence en vitamine A, en raison de 

leurs fortes teneurs en ß-carotène (Dibi et al., 2013). Beaucoup d'efforts ont été investis dans 
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l'évaluation de l'adaptabilité des variétés introduites en se concentrant sur le rendement sous 

stress abiotique et l’acceptabilité des préférences des consommateurs (Dibi et al., 2017). 

Cependant, les variétés introduites ont enregistré un taux d’adoption faible par les producteurs 

et les consommateurs et les facteurs qui entravent l'adoption de ces variétés de patate douce ne 

sont pas encore étudiés en Côte d’Ivoire. Au vu de cette faible adoption, des questions méritent 

d’être posées. 

- Premièrement, la faible intégration des connaissances traditionnelles dans les programmes de 

sélection ne serait-elle pas à l’origine de cette faible adoption ? Selon Abidin et al. (2002), 

intégrer les besoins et les préférences des agriculteurs dans le processus d'élaboration et de 

sélection des variétés de patates douces est essentiel pour favoriser l'adoption rapide des variétés 

améliorées. Cette approche participative permet de répondre aux attentes des producteurs, de 

s'assurer que les variétés développées correspondent aux conditions locales, aux pratiques 

agricoles existantes et aux exigences du marché, augmentant ainsi les chances d’adoption et 

d'impact durable. De nombreux programmes de sélection dans les pays en développement 

échouent en raison du manque d'inclusion des approches participatives, ce qui affecte 

négativement le niveau d'adoption des variétés nouvellement développées (Kamau et al., 2011 

; Were et al., 2012). 

- Deuxièmement, les variétés introduites sont-elles adaptées aux conditions agro-climatiques 

des localités de mise en cultures ? Les agriculteurs sont essentiellement intéressés par des 

variétés améliorées et spécifiquement adaptées à leur condition environnementale (Scott & 

Maldonado, 1999). Amare et al. (2014) ont signalé en Ethiopie, la pertinence de tester les 

nouvelles variétés à travers des essais multi-locaux pour les pays qui ont des agroécologies 

diverses. 

- Troisièmement, les variétés améliorées diffusées présentent-elles les caractères de qualité 

adaptés aux mets des populations cibles ? La plupart des caractéristiques considérées comme 

importantes par les agriculteurs peuvent ne pas être bien connues des sélectionneurs ou, si elles 

sont connues, les sélectionneurs ne disposent pas des techniques pour les évaluer (Morris & 

Bellon, 2004). Jenkins et al. (2018) ont indiqué que la compréhension des préférences des 

consommateurs peut déterminer l’adoption d’une nouvelle variété diffusée. Selon Dibi et al. 

(2017), hormis le rendement, le goût sucré et la texture, la couleur de la bouillie est également 

un facteur déterminant dans le choix d’une variété. En outre, les préférences alimentaires 

peuvent varier selon les individus, les groupes d'âge, le sexe et parfois les cultures ainsi que les 

lieux géographiques (Sugri et al., 2012). Pour apporter une solution efficace et durable à ce 

problème, il serait judicieux de recueillir les connaissances locales, les préférences et les 
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opinions des agriculteurs et consommateurs. Pour se faire, une méthode a été conçue pour 

permettre aux populations locales d'être impliquées, non seulement comme sources 

d'information, mais aussi comme partenaires dans la collecte et l'analyse des informations 

(Abidin et al., 2002 ; Gasura et al., 2008). Cette évaluation utilise de nombreuses approches 

telles que les enquêtes individuelles et les discussions de groupe. 

Le goût, le rendement, la morphologie racinaire, la teneur en sucre, la teneur en matière sèche, 

la couleur de la chair et la résistance aux maladies et parasites sont les principales 

caractéristiques requises par le producteur et le consommateur (Chiona, 2009). 

L’objectif général de cette étude est de contribuer à l’accroissement de la production de la patate 

douce par l’introduction de nouvelles variétés élites. De manière spécifique, il s’agit de :  

- identifier les pratiques culturales et les traits préférés des variétés selon les producteurs et 

consommateurs de la patate douce; 

- caractériser au plan agro-morphologique des génotypes de patate douce; 

- évaluer au plan agronomique des variétés de patate douce dans deux zones agroclimatiques  

- déterminer les caractéristiques physico-chimiques et sensorielles des variétés  

Le présent document s’articule autour de trois grandes parties. La première partie est consacrée 

à une revue bibliographique relative aux généralités sur la patate douce et sur la zone d’étude. 

La seconde partie présente le matériel et les méthodes utilisés pour la mise en œuvre des 

activités. Les résultats obtenus sont présentés et discutés dans la troisième partie qui est suivie 

de la conclusion et des perspectives. 
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1.1. GENERALITES SUR LA PATATE DOUCE 

1.1.1. Position systématique 

La première description de la patate douce remonte à 1753, lorsque Linné l'a nommée 

Convolvulus batatas. Toutefois, en 1791, Lamarck a décidé de la classer dans le genre Ipomoea, 

en se basant sur la structure des stigmates et la texture des grains de pollen. Par conséquent, le 

nom a été changé en Ipomoea batatas (L.) Lam (Huaman, 1999). 

Des études basées sur le nombre de chromosomes, l’analyse du génome et les possibilités de 

croisements ont permis de classer la patate douce et les espèces apparentées en trois groupes 

(McKey et al., 2010). Le premier groupe (A) comprend des espèces diploïdes (2n=2x=30)  : 

I.triloba, I.cordatotriloba, I.cynanchifolia, I. grandifolia, I. lacunosa, I. tricocarpa et I. ramoni. 

Les espèces de ce groupe ont la même formule génomique AA, et sont autocompatibles et 

interfertiles. Le deuxième groupe (B) comprend des espèces diploïdes et autopolyploïdes (2x, 

4x, 6x) par doublement du génome B, avec Ipomoea batatas (4x, 6x) et d’autres espèces 

sauvages, I. trifida (2x, 4x, 6x), I. littoralis (2x, 4x), I. tiliacea (2x) et I. leucantha (2x, 4x). Les 

espèces de ce groupe sont toutes auto incompatibles, mais compatibles entre elles (Triqui, 

2009). Le troisième groupe (X) est composé de deux espèces tétraploïdes, I.gracillis et 

I.tiliacea, dont la composition génomique n’est pas encore bien déterminée. Il faut signaler 

aussi qu’il y a très peu de connaissances sur les différences entre les génomes du groupe A et 

ceux du groupe B au niveau chromosomique. Les espèces des différents groupes sont 

incompatibles.  

La position systématique de la patate douce est la suivante : 

Règne   : Végétal 

  Sous-règne  : Tracheobionta 

    Division  : Magnoliophyta 

      Classe  : Magnoliopsida 

        Sous-classe : Asteridae 

          Ordre  : Solanales 

             Famille : Convolvulaceae 

               Genre : Ipomoea 

                  Espèce : Ipomoea batatas.  
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1.1.2. Origine et distribution 

L'origine botanique de la patate douce, le moment et l'emplacement géographique de sa 

domestication demeurent inconnus (Roullier et al., 2013). Cependant l'Amérique Centrale est 

considérée comme le centre de diversité primaire (Austin, 1988), tandis que l'Amérique du Sud 

est considérée comme le centre de diversité secondaire (Zhang et al., 1998). L'utilisation de 

marqueurs moléculaires a permis de constater que la plus grande diversité se trouvait en 

Amérique centrale, établissant ainsi cette région comme le premier centre de diversité de cette 

culture et mieux encore le centre d’origine (Zhang et al., 2000). 

Selon Roullier et al. (2013), des populations de patates douces sauvages portant des racines 

tubéreuses pourraient avoir été domestiquées indépendamment en Amérique du Sud et dans les 

Caraïbes/Amérique centrale, deux pools génétiques qui sont entrés en contact secondairement 

le long des déplacements humains. La patate douce était donc largement cultivée dans toute 

l'Amérique Centrale et du Sud avant le premier contact européen. Son introduction dans les îles 

du Pacifique s'est apparemment produite à l'époque préhistorique (Yen, 1982) . Elle a été 

introduite en Europe en 1492 par Christophe Colomb, et les explorateurs portugais du XVIe 

siècle l'ont introduite en Afrique, en Inde, en Asie du Sud-Est et aux Antilles (Loebenstein & 

Thottappilly, 2009). Les navires espagnols l'ont amenée du Mexique aux Philippines au XVIe 

siècle. Au milieu du XIXe siècle, la culture se faisait de Zanzibar à l'Égypte en Afrique (Lebot, 

2010). Cette plante est aujourd’hui cultivée dans toutes les régions de la Côte d'Ivoire pour 

l’auto consommation et comme source de revenus (Dibi et al., 2015). 

1.1.3. Description botanique 

La patate douce est une liane herbacée vivace et perenne, mais cultivée comme plante annuelle. 

Sa propagation se fait de manière végétative aussi bien par les racines tubéreuses que par les 

boutures des tiges (Huaman, 1999). 

1.1.3.1. Partie aérienne 

 Tige et branches 

La patate douce a une tige allongée et les cultivars peuvent être arbitrairement classés en trois 

catégories : érigée, intermediaire et déployée, en fonction de la longueur de leurs tiges (Figure 

1). La tige, plus ou moins poilue, est un peu volubile et varie entre 0,5 et 3 m de long. Elle est 

cylindrique (diamètre de 4 mm à 12 mm) avec une couleur qui peut varier entre le vert et le 

violet en fonction du cultivar. La tige est rampante et seule son extrémité est dressée (Huaman, 

1999). La ramification dépend du cultivar et les branches varient en nombre et en longueur. Les 

plants de patate douce produisent trois types de branches : primaires, secondaires et tertiaires à 
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différentes périodes de croissance (Sasaki et al., 1993). Le nombre total de branches varie entre 

3 et 20 selon les cultivars. La longueur des entre-nœuds est également très variable, allant de 

quelques centimètres à 10 cm de long (Ravi & Saravanan, 2012). Toutefois, le système de 

ramification des plants de patate douce est fortement influencé par l'espacement, la 

photopériode, l'humidité du sol et les nutriments. 

 

Figure 1 : Tige d’un plant de patate douce 

 Système foliaire 

Les feuilles de patate douce sont très nombreuses. Elles sont vertes ou verte-violacées avec des 

dimensions et des formes qui varient en fonction de la variété. En effet, la forme des feuilles 

est l’une des caractéristiques utilisées dans l’identification des espèces. Les feuilles peuvent 

être rondes, cordiformes, hastées ou triangulaires et lobées modérément ou profondément 

(Figure 2). La forme des lobes est très variable selon les cultivars et le nombre de lobes varie 

de 3 à 7 (Huaman, 1999 ; Dibi et al., 2015). Les cultivars de patate douce ont principalement 

des tiges prostrées avec des feuilles étendues sur la plante pour intercepter le rayonnement 

solaire maximal. Les stomates sont présents à la fois sur la surface supérieure et inférieure des 

feuilles. Le nombre de feuilles dépend du nombre de branches, de la longueur des tiges et des 

(Huaman, 1999) 

Entre-nœud 

Nœud 

Feuille mature 

Jeune feuille 
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entre-nœuds, du taux et de la durée de production des feuilles et de la longévité des feuilles. Le 

nombre total de feuilles par plante parmi les cultivars varie entre 60 et 300 (Somda et al., 1991). 

 

 

Figure 2 : Plant de patate douce en floraison 

 Inflorescence et fleur 

La floraison de la patate douce dépend des variétés en conditions normales (Figure 3). Certaines 

variétés ne fleurissent pas, d’autres très peu, tandis que certaines variétés donnent beaucoup de 

fleurs (Huaman, 1999). Les fleurs, hermaphrodites et actinomorphes, sont en forme de cloche. 

Leur couleur dépend du clone. Elle peut être violette, rouge ou blanche. Les fleurs sont isolées 

ou en amas allant jusqu'à 22 bourgeons de croissance sur l’axe foliaire. Les fleurs sont 

bisexuelles avec cinq sépales libres, cinq pétales soudés, et cinq étamines fusionnées à la base 

du tube de la corolle (Lebot, 2010). La floraison de la patate douce est peu fréquente et les fleurs 

sont généralement stériles. Cependant, lorsqu'une fécondation se produit, elle donne lieu à une 

capsule mesurant entre 5 et 10 mm de diamètre. Cette capsule est formée d'au moins deux 

carpelles soudées. Chaque capsule contient une à quatre graines qui sont légèrement aplaties 

d'un côté et convexe sur l'autre. La forme de la graine peut être irrégulière, légèrement angulaire 

ou arrondie. La couleur varie du brun au noir. La complexité de la germination des graines 

requiert une abrasion mécanique ou chimique. Les graines de la patate douce n’ont pas une 

Feuille hastée 

Fleur épanouie 

(Dibi et al., 2019) 

2 cm 



Partie I : Généralités 

 

10 

 

période de dormance, mais maintiennent leur viabilité pendant de nombreuses années (Huaman, 

1999). 

 

Figure 3 : Morphologie de la fleur, des graines et de la capsule de la patate douce 

1.1.3.2. Partie souterraine 

La partie souterraine de la patate douce est composée de différents types de racines qui forment 

le système racinaire (Figure 4). Le système racinaire est constitué de racines fibreuses qui 

absorbent les nutriments et l’eau, servent d’ancrage à la plante, et de racines tubéreuses qui sont 

des racines latérales qui stockent les produits de la photosynthèse (Huaman, 1999). Il est issu 

de propagation végétative et commence avec des racines adventives qui se développent en 

racines fibreuses primaires, puis se ramifient en racines latérales (Huaman, 1999). Les racines 

adventives sont formées à partir des boutures des tiges en un ou deux jours après plantation. 

Ces racines poussent rapidement et forment le système racinaire de la plante. En fonction de 

son origine, le système racinaire de la patate douce se divise en racines adventives provenant 

des nœuds souterrains d'une coupe de tige et en racines latérales provenant de racines existantes. 

Kays (1985) a subdivisé les racines adventives en racines tubéreuses et les racines fibreuses et 

racines de crayon. Les racines latérales sont subdivisées en racines primaires, secondaires et 

tertiaires. La différence fonctionnelle la plus importante entre ces types de racines est leur 

capacité à stocker les produits de la photosynthèse. 

(Huaman, 1999) 

Pistil 

Stigmate 

Style 

Morphologie de la fleur 
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Les racines tubéreuses ou de stockage sont la partie commerciale de la plante de patate douce 

et sont parfois appelées à tort "tubercules" (Huaman, 1999). Bien que les feuilles de la patate 

douce soient consommées, la racine tubéreuse est le principal organe utilisé pour la 

consommation humaine. La racine gonflée est généralement appelée "racine de stockage" (Kays 

et al., 2005). Le signe initial de la formation d'une racine tubéreuse est l'accumulation de 

photosynthates constitués principalement d'amidon (Chua & Kays, 1981). L'initiation des 

racines tubéreuses peut être reconnue sur la base de la structure principale stellaire des racines 

adventives épaisses. Cette initiation de la racine de stockage se produirait entre 7 et 91 jours 

après la plantation et varie selon les cultivars (Ravi & Saravanan, 2012). Les racines tubéreuses 

de la patate douce diffèrent des racines ordinaires du fait de leur capacité à produire des 

bourgeons et des pousses sur la peau des racines. Les racines tubéreuses varient en forme et en 

taille selon le cultivar, le type de sol où la plante est cultivée et d'autres facteurs. Le contour de 

leur forme peut être rond, rond-elliptique, elliptique, ovale, obovale, oblongue, longue 

oblongue, longue elliptique et longue irrégulière ou courbé (Huaman, 1999). 

 

Figure 4 : Morphologie de la partie souterraine de la patate douce  

1.1.4. Ecologie de la patate douce 

1.1.4.1. Lumière 

La durée de la lumière a été signalée comme l'un des facteurs environnementaux critiques 

affectant la croissance et le rendement de la patate douce et la plupart des cultivars sont 

sensibles à la longueur du jour (Ngailo et al., 2013). Par exemple, Mortley et al. (1996) ont 

signalé une stimulation de la formation de racines de stockage pendant de longues journées. 

Ces auteurs ont observé des rendements de racines tubéreuses plus élevés lorsque la patate 

(Ravi & Saravanan, 2012) 
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douce a été cultivée sous des périodes de lumière de 12 heures que lorsque les plants ont été 

cultivés sous des périodes de lumière plus courtes (8 heures) ou plus longues (18 heures). 

Ces suggestions sont complétées par des rapports faisant état de rendements plus élevés lorsque 

la patate douce a été cultivée sous des périodes de lumière de 14 heures comparativement à des 

périodes de lumière de 8 heures (Mortley et al., 1996). L'importance des périodes de lumière 

sur la croissance de la patate douce a été signalée même dans des environnements contrôlés. 

Mortley et al. (1996) a montré que les réponses physiologiques, la croissance et le rendement 

des patates douces variaient avec la lumière lorsque la technique de la pellicule nutritive était 

utilisée dans un système hydroponique. 

1.1.4.2. Eau 

Les contraintes abiotiques qui affectent significativement la production de patates douces 

comprennent la faible fertilité des sols et la sécheresse (Ngailo et al., 2013). La quantité, le 

moment et la distribution de l'eau ont une incidence sur le rendement des racines tubéreuses. 

L'eau de la culture au cours de la saison de croissance se situe entre 360 et 800 mm (Belehu, 

2003). Normalement, la plante a besoin de 500 mm d'eau sur une période de 16 à 20 semaines 

(Ravi et al., 2009). En Afrique de l’ouest, la culture de la patate douce requiert entre 500 et 

1250 mm de pluie. Mais une pluviométrie trop élevée entraîne un développement excessif des 

tiges (Low et al., 2009). Un excès d'humidité favorise la pourriture des racines tubéreuses. 

Cependant, la plante tolère les courtes périodes de sécheresse durant lesquelles les tiges 

conservent leur couleur et vigueur au détriment du système racinaire. Toutefois, les cultivars 

réagissent différemment au stress hydrique (Ravi & Saravanan, 2012). 

1.1.4.3. Température 

Bien que la patate douce soit cultivée dans les régions tropicales, subtropicales et tempérées 

chaudes du monde, il s'agit essentiellement d'une culture de climat chaud, elle est donc sensible 

aux basses températures. Il a été signalé que la culture n'a pas pu survivre à des températures 

inférieures à 12 °C, elle aurait survécu à 15 °C mais n'a pas poussé. La croissance s'est accrue 

au dessus de 15 °C à 35 °C et a fini par montrer un ralentissement à 38 °C (Belehu, 2003). 

L'optimum thermique est supérieur à 24°C et une production racinaire normale a été observée 

sur des patates douces élevées dans la chambre de croissance à 27°C pendant 5 mois (Schultheis 

et al., 1994). Une température plus élevée (>28oC) détourne la séparation photosynthétique vers 

les racines fibreuses plutôt que vers les racines de stockage (Ravi et al., 2009). 
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1.1.4.4. Sol 

La patate douce pousse sur des sols marginaux avec des apports limités. La patate douce a la 

capacité de tolérer des sols et des conditions climatiques difficiles tout en donnant un rendement 

satisfaisant (Ishaq et al., 2001). Historiquement, la patate douce a toujours été une culture de 

sol pauvre qui produit une récolte décente sur un sol imparfait, mais qui se porte beaucoup 

mieux avec un sol qui est limoneux et qui est bien drainé. Elle pousse bien sur des sols fertiles, 

riches en matière organique, bien drainés, légers et de texture moyenne. Le pH optimal du sol 

se situe entre 5,0 et 7,0, mais le pH idéal se trouve entre 5,8 et 6,2 ( Woolfe, 1992 ; Dibi et al., 

2015). 

Les sols lourds et de texture médiocre, mal drainés, souvent gorgés d'eau et mal aérés, entravent 

la croissance des racines de stockage, réduisant ainsi leur taille et leur rendement. 

L'accumulation d'eau aux premiers stades de la croissance entrave l'établissement des racines 

et aux stades ultérieurs de la croissance, provoque la pourriture des racines tubéreuses (Gomes 

et al., 2005). Pour améliorer le drainage, les boutures doivent être plantées sur des billons de 

20 à 35 cm. La hauteur du billon dépend de la texture du sol. Dans l'argile lourde, la patate 

douce est cultivée sur des planches surélevées avec du compost et du sable. Un bon 

développement racinaire dépend d'une bonne aération du sol. La culture est très sensible à la 

toxicité de l'aluminium, qui se produit à un pH inférieur à 4,5, et peut entraîner la mort de la 

plante en six semaines (Gomes et al., 2005). 

1.1.5. Maladies et ravageurs de la patate douce 

1.1.5.1. Principales maladies de la patate douce 

Les maladies virales ont un impact négatif majeur dans la plupart des zones de production de 

patate douce (Figure 5). Des virus de différents taxons, présents individuellement ou en 

combinaison, sont connus pour infecter la patate douce dans le monde entier (Ngailo et al., 

2013). Les principaux vecteurs de virus sont Aphis gossypii (Homoptera : Aphididae) et Bemisia 

tabaci (Homoptera : Aleyrodidae) (Shonga et al., 2013). 

La maladie virale la plus importante et la plus dévastatrice est la Sweet Potato Virus Disease 

(Mwanga, 2001 ; Ngailo et al., 2013). Cette maladie est principalement causée par une double 

infection par le Sweet Potato Feathery Mottle Potyvirus (SPFMV) et le Sweet Potato Chlorotic 

Stunt Virus (SPCSV) transmis par les pucerons (Aritua et al., 2003). Une infection mixte par 

plusieurs virus provoque une dégénérescence et une perte de rendement de plus de 70 % de la 

patate douce. La présence du SPVD a été constatée dans plusieurs pays dont le Rwanda, le 
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Nigeria, la Côte d'Ivoire, le Cameroun, Madagascar (Dumbuya, 2015) et au Pérou (Gutiérrez et 

al., 2003). 

Bien que les infections isolées par des isolats est-africains du SPFMV dans la patate douce ne 

provoquent aucun symptôme, l'infection par le SPCSV peut provoquer des symptômes légers 

tels qu'un léger rabougrissement et un jaunissement des feuilles inférieures ou une légère 

panachure chlorotique au milieu des feuilles des plants (Sim et al., 1999). Selon le type de 

cultivar et le stade d'infection, la SPVD entraîne le développement de divers symptômes, y 

compris l'éclaircissement des nervures, un rabougrissement grave, la chlorose, le cerclage des 

feuilles, une ramification excessive, des entre-nœuds courts, le dysfonctionnement des 

nervures, une mosaïque indéfinie, des taches et l’apparition de la coloration violette des feuilles 

inférieures dans certaines variétés (Aritua et al., 2002). 

La plupart des races locales et une partie du matériel introduit sont fortement atteints par le 

virus de la patate douce (Low et al., 2009) de sorte que l'utilisation de boutures végétatives 

comme principale méthode de propagation fournit au virus un moyen efficace de se disséminer 

et se maintenir entre les périodes et les zones de culture (Salazar & Fuentes, 2000). 

Plusieurs maladies fongiques ont été signalées comme affectant la production de patates douces. 

Les champignons associés à la pourriture de la patate douce sont Fusarium oxysporum, 

Ceretocysts fimbriata, Fusarim solani, Monilochaetes infuscans, Macrophomina phaseolina et 

Botryodiplodia theobromae. Ces champignons créent une décoloration locale des tissus 

environnants des racines tubéreuses infectées, ce qui entraîne des changements d'apparence, 

une détérioration de la texture et peut-être de la saveur ou du goût (Dumbuya, 2015). 

1.1.5.2. Principaux ravageurs de la patate douce 

La culture de la patate douce subit des dommages considérables causés par les insectes et les 

nématodes nuisibles, tant au champ qu'en entrepôts (Ferdu et al., 2009). Les ravageurs des tiges 

et des racines les plus connus sont le charançon de la patate douce Cylas puncticollis 

(Curculionidae) et les nématodes.Le charançon de la patate douce (Cylas sp.) est le plus 

dangeureux insecte cosmopolite et insecte ravageur de la patate douce en Amérique Centrale, 

en Afrique et en Asie. Cet insecte peut causer jusqu'à 90 % des pertes dans la culture. Les 

charançons adultes ressemblent à des fourmis (Figure 6) qui se nourrissent des feuilles, de la 

tige ainsi que des racines tubéreuses. Cependant les plus importants dégâts sont causés par les 

larves qui, en se nourrissant, creusent des galeries dans les racines et y déposent leurs 

excréments (Figure 6), les rendant ainsi impropres à la consommation humaine et à la vente 

(Dumbuya, 2015 ; Shonga et al., 2013). Les pertes de rendement dues au charançon de la patate 
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douce sont beaucoup plus importantes vers la saison sèche en raison de la faible humidité du 

sol, du faible rendement en biomasse et de la fissuration élevée du sol (Ashebir, 2006). 

Après les charançons, viennent Rotylenchulus reniformis et Meloidogyne incognita, deux 

nématodes très connus sous les tropiques (Mohandas, 2006). Ces nématodes attaquent les 

racines tubéreuses, réduisent le rendement et la qualité de la patate douce. Ils permettent 

également à d'autres agents pathogènes de pénétrer à travers les plaies. Ces nématodes vivent 

dans des sols humides contenant une grande quantité de matière organique ou de litière en 

surface. Leur importance en Afrique de l'Ouest est liée à l'ampleur des dégâts qu'ils causent aux 

cultures, comme le rapporte Abidin (2004).  
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Figure 5 : Symptômes de maladies virales et fongiques observés sur les feuilles, les tiges et les 

racines tubéreuses de la patate douce  

 

 

 

Figure 6 : Dégâts causés par Cylas puncticollis sur les tiges et les racines tubéreuses de patate 

douce 

a : charançon de la patate douce (Cylas puncticollis) ; b : petites cavités causés par les charançons adultes dans 

les racines tubéreuses de patate douce ; c : galeries creusées par les larves de charançons dans la base des 

tiges ;           d : dégâts causés par les larves de charançons dans la racine tubéreuse  

a b c d 1 cm 1 cm 1 cm 1 cm 

a b  

 c  d 2 cm 

2 cm 

G X 7 

G X 8 

cm 

(Dibi et al., 2015) 

(Kouassi et al., 2019) 

a : jaunissement et coloration pourpre des feuilles et rabougrissement de la plante ; b : distorsions des pétioles et 

enroulement des feuilles ; c : taches chlorotiques irrégulières bordées de pigments violacés ; d : chlorose des 

nervures médianes 
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1.1.6. Agronomie 

1.1.6.1. Préparation de terrain 

1.1.6.1.1. Buttage 

Le buttage est une pratique courante dans l'agriculture traditionnelle. Essentiellement, la terre 

végétale est amassée en tas plus ou moins coniques à divers endroits du champ. La taille de 

chaque monticule, la distance moyenne entre les monticules et le nombre de boutures de patates 

douces plantées sur chaque monticule varient d'un endroit à l'autre (Brobbey, 2015). La 

plantation sur buttes (Figure 7) présente plusieurs avantages. Elle offrent un lit de semence 

favorable au développement des racines tubéreuses, un rendement élevé de racines par plante 

et des racines de forme plus uniforme. Le processus de formation des monticules qui recueille 

la riche couche arable en profondeur la rendant plus fertile serait le facteur qui contribue au 

rendement élevé des plantes cultivées (Belehu, 2003). Outre ses avantages, le buttage présente 

l'inconvénient majeur de ne pas être mécanisé. La fabrication de buttes étant une opération 

extrêmement fastidieuse et laborieuse, très difficile à mécaniser (Onwueme, 1978). 

1.1.6.1.2. Billonnage 

La plantation sur les billons (Figure 8) est la méthode la plus universellement recommandée 

pour la culture de la patate douce. Il a été démontré que plus la crête est élevée, plus le 

rendement est élevé. Une crête élevée fournit une profondeur suffisante de sol meuble et fertile 

pour le développement des plantes et des racines tubéreuses. La plantation sur les billons 

présente plusieurs avantages comme celle des buttes (Dumbuya, 2015). De plus, la plantation 

sur les billons facilite la mécanisation, et la formation de billons le long du contour et des pentes 

permet de contrôler l'érosion. Le principal inconvénient de la plantation sur billons est qu'au 

cours de la saison, les pluies ont tendance à éloigner le sol du sommet des billons, ce qui réduit 

la hauteur des billons. Le lessivage peut progresser à un point tel que les les racines tubéreuses 

qui poussent dans le sol soient exposées. De telles racines exposées sont généralement 

désagréables et sont facilement attaquées par les ravageurs (Belehu, 2003). 

1.1.6.2. Plantation 

En Côte d’Ivoire, en régime pluviométrique bimodal (moitié Sud), la plantation se fait d’avril 

à juin et en septembre. En régime unimodal (au Nord), la plantation se fait de juin à septembre. 

En condition d’irrigation ou dans les bas-fonds, la patate douce peut être cultivée toute l’année 

(Kouassi, 2020). La plantation consiste à enterrer des boutures en position oblique (Dumbuya, 

2015). Sur les buttes, en fonction de la taille, on disposera de manière equidistante 3 à 5 
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boutures. Cette disposition permettra d’atteindre des densités allant de 30 000 à 50 000 plants 

par hectare (Dibi et al., 2015). Sur des billons espacés de 1 mètre, les boutures seront plantées 

entre 20 et 30 cm, permettant d’atteindre des densités entre 30 000 et 50 000 plants par hectare. 

La densité standard recommandée est de 33 000 plants par hectare, soit une plantation tous les 

30 cm sur le billon (Belehu, 2003). En Ouganda, les densités recommandées sont de l’ordre de 

25 000 à 150 000 plants/ha. Cependant, des réductions considérables de rendement ont été 

observées lorsque la densité de plantation a été réduite à 12 000 plants/ha (Mukhopadhyay et 

al., 2011). 

1.1.6.3. Entretien  

L’entretien de la plantation se résume au remplacement des plants manquants à la levée, au 

désherbage et à la fertilisation organo-minérale. Les remplacements doivent être effectués les 2 

premières semaines après la plantation, au plus tard à la 3e
 semaine. 

Au niveau du désherbage, peu de travaux de sarclage sont nécessaires, car la patate douce 

colonise rapidement la surface du sol. Un ou deux désherbage mécaniques seront réalisés au 

cours du premier mois de culture. La patate douce est particulièrement vulnérable à la 

compétition avec les adventices durant les 6 à 10 premières semaines après sa plantation. C’est 

le temps requis pour que les boutures s’enracinent et commencent à couvrir la surface du sol. 

Dans la seconde moitié de son cycle, la patate douce est suffisamment vigoureuse pour 

s’approprier l’espace (Dibi et al., 2015). 

La patate douce est souvent considérée comme une culture associée à des sols pauvres. C'est 

probablement parce qu’elle convient bien aux sols sablonneux qui sont souvent infertiles, et 

parce que les rendements en racines tubereuses sont parfois réduits dans les sols très fertiles ou 

fortement fertilisés. Néanmoins, de bons rendements ne peuvent être obtenus que dans des 

conditions de nutrition élevée mais équilibrée. Comme pour la plupart des cultures à racines, la 

patate douce a un besoin élevé en potassium par rapport à l'azote. Une culture produisant 30 

t/ha de croissance en hauteur et 22 t/ha de racines de stockage consomme 80 kg N, 29 kg P et 

185 kg K par hectare (Brobbey, 2015). Les producteurs de patate douce n'appliquent 

généralement pas d'engrais en Côte d’Ivoire pour deux raisons. Premièrement, la réaction des 

cultivars de patate douce aux différents engrais n'a pas été clairement établie. Deuxièmement, 

la culture ne paie souvent pas le coût des engrais (Dibi et al., 2015). 



Partie I : Généralités 

 

19 

 

 

Figure 7: Plantation de boutures sur buttes 

 

Figure 8: Plantation de boutures sur billons 

  

7 cm 

7 cm 

(Dibi et al., 2015) 

(Dibi et al., 2015) 
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1.1.6.4. Récolte 

La récolte de la patate douce s'effectue lorsque ses racines tubéreuses atteignent leur maturité 

physiologique, caractérisée principalement par le jaunissement des feuilles. À ce stade, les 

racines ont généralement une taille adaptée au commerce. La patate douce peut être classée en 

trois types selon sa période de maturité. Les variétés précoces atteignent leur maturité entre 3 

et 4 mois après la plantation, les variétés intermédiaires entre 4 et 6 mois et les variétés tardives 

nécessitent plus de 6 mois pour arriver à maturité. Cette classification établie par Golokumah 

(2007) est essentielle pour adapter les choix variétaux aux besoins agricoles et aux contraintes 

climatiques. 

Dans certaines régions d'Afrique, en raison d'un manque de capacité de stockage adéquate, le 

stockage souterrain est souvent pratiqué en laissant les racines dans le sol et récolté en fonction 

des besoins de consommation domestique et de la demande du marché. Dans ces régions, la 

récolte est souvent étalée sur une période de 8 à 12 mois pour maintenir l'approvisionnement 

en racines le plus longtemps possible (Smit, 1997). L'échelonnement de la récolte facilite la 

commercialisation et la réalisation de prix raisonnables pour les produits. Cependant, les 

variétés et l'environnement jouent un rôle important dans le choix du moment de la récolte de 

la patate douce (Nedunchezhiyan et al., 2012). 

Les tiges de patate douce devraient être coupées au niveau du sol avant la récolte des racines 

tubéreuses. Après la coupe de la tige, les racines de patate douce peuvent être arrachées à la 

main ou à la machine. Lors de la récolte, les opérations de tri et de calibrage des racines 

tubéreuses doivent être réalisés. Ces étapes sont importantes, car elles permettent d’éliminer les 

racines tubéreuses abimées et de reduire les pertes pendant le stockage. Pendant la récolte, les 

petites racines tubéreuses non commercialisables et peu adaptées à la cuisine peuvent être 

réservées pour  préparer les semences de la prochaine saison culturale (Dibi et al., 2015). 

1.1.7. Importance de la patate douce 

1.1.7.1. Alimentation 

La patate douce est une culture importante dans de nombreuses régions du monde. Elle offre 

une grande flexibilité d'utilisation allant de la consommation de feuilles ou de racines fraîches 

à la transformation en amidon, farine, nouilles, colorants naturels, bonbons et alcool (Lebot, 

2010). 

Dans la plupart des régions tropicales, la patate douce est consommée en purée, en braisé, en 

bouillie et en frite. Les pratiques de préparation varient selon l'endroit. En Éthiopie, les racines 

sont bouillies non épluchées ou braisées non épluchées ou épluchées dans les cendres d'un feu 
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avant d'être consommées. Elles sont egalement bouillies ou grillées avec d'autres légumes ou 

racines. À Taïwan, la plupart des patates douces sont consommées seulement en bouillie ou 

mélangées avec du riz blanc (Baafi, 2014). Les feuilles tendres sont utilisées comme légumes 

en Afrique, en Indonésie et aux Philippines. 

Dans les pays d'Afrique de l'Est, elle est devenue aujourd’hui l'aliment de base des 

communautés vivant dans les hautes terres de l'Ouganda, du Rwanda et du Burundi (Lebot, 

2010). 

Au Japon, la patate douce déshydratée est moulue en farine, qui est cuite pour la consommation 

humaine. La fécule de patate douce est utilisée pour la fabrication d'adhésifs, l'encollage des 

textiles et du papier et dans les industries de la confiserie et de la boulangerie (Belehu, 2003). 

Les patates douces sont également tranchées et séchées en Ouganda pour augmenter la qualité 

de conservation jusqu'à cinq mois et peuvent être moulues en farine. 

Toutes les parties de la patate douce sont utilisées pour la consommation animale. Dans les pays 

asiatiques et dans le sud des Etats-Unis, la patate douce est utilisée pour l’alimentation animale. 

En Chine par exemple 70 % de la production de la patate douce est destinée à l’alimentation 

des porcs (Baafi, 2014). 

1.1.7.2. Avantages pour la santé 

Toutes les variétés de patate douce sont de bonnes sources de glucides, de vitamines [C, B2 

(riboflavine), B6 et E], de minéraux, de fibres alimentaires et d’antioxydants (les acides 

phénoliques, les anthocyanines, le tocophérol et le β-carotène). Elles sont aussi faibles en gras 

et en cholestérol (Loebenstein & Thottappilly, 2009 ; Ray et al., 2012). 

Le rôle de la patate douce en tant qu'aliment santé est reconnu en raison de sa teneur élevée en 

nutriments et de ses propriétés anticancérigènes et préventives des maladies cardiovasculaires 

(Hill et al., 1992 ; Loebenstein & Thottappilly, 2009). La β-carotène et la vitamine C sont des 

antioxydants très puissants qui agissent dans l'organisme pour éliminer les radicaux libres. Les 

radicaux libres sont des produits chimiques qui endommagent les cellules et les membranes 

cellulaires. Ils sont associés au développement de maladies comme l'athérosclérose, les 

maladies cardiaques et le cancer du côlon. Les anthocyanines de patate douce pourraient 

récupérer les radicaux libres (Saigusa et al., 2005), atténuer la dysfonction hépatique (Han et 

al., 2007), améliorer la fonction mémoire (Wu et al., 2008), et empêcher la croissance cellulaire 

(Wang et al., 2016). 
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Malgré son goût sucré, la patate douce peut être un bon aliment pour les diabétiques, car elle 

aide à stabiliser la glycémie (Baafi et al., 2015) et à diminuer la résistance à l'insuline 

(Loebenstein & Thottappilly, 2009). 

Les types à chair jaune et orange sont d'excellentes sources de vitamine A. Ces patates douces 

sont utilisées dans un certain nombre de pays africains pour combattre la carence généralisée 

en vitamine A qui entraîne la cécité et même la mort de 250 000 à 500 000 enfants africains par 

an (Baafi, 2014). Les racines et les feuilles sont utilisées dans les remèdes populaires pour traiter 

des maladies aussi diverses que l'asthme, la cécité nocturne et la diarrhée. 

1.1.7.3. Importance économique 

Le secteur de la patate douce occupe une place importante dans l’économie des pays 

producteurs. Elle est cultivée principalement pour répondre aux besoins alimentaires internes, 

mais une part croissante de la production est orientée vers les marchés urbains et l’exportation. 

La production mondiale de patate douce était estimée à environ 86 millions de tonnes en 2024. 

Selon FAOstat (2022), la Chine est le premier producteur mondial avec environ 46 millions de 

tonnes, suivie par l’Ouganda (4,5 millions de tonnes), le Nigéria (4,3 millions de tonnes), 

l’Indonésie (3,7 millions de tonnes) et le Viet Nam (3,5 millions de tonnes). 

Sur le continent africain, la patate douce est largement cultivée dans les zones rurales à vocation 

vivrière. En Côte d’Ivoire, la production avoisine 58 000 tonnes et se concentre dans les zones 

du Centre et du Nord (FAOstat, 2022). Elle constitue également une source de revenus 

diversifiée pour les petits producteurs. Elle permet la vente de racines tubéreuses fraîches, de 

produits transformés (farine, chips, purées) et d’intrants de pépinière, augmentant ainsi les flux 

de revenus et la résilience économique des ménages agricoles (Chen et al., 2024). Les prix de 

vente varient généralement entre 200 FCFA et 500 FCFA le kilogramme (OCPV, 2023). La 

patate douce s’intègre facilement dans des systèmes de rotation (par ex. riz–patate douce) et 

peut améliorer la rentabilité et l’utilisation du sol en réduisant certains coûts de production ( 

Kyalo et al., 2024). 

1.1.7.4. Aspect socio-culturel 

La patate douce occupe une place centrale dans les pratiques culturelles de nombreuses 

communautés rurales. Les feuilles et les racines sont utilisées dans des recettes traditionnelles, 

tandis que ses qualités nutritionnelles en font un outil de lutte contre la malnutrition infantile et 

maternelle (Abidin et al., 2002 ; Doussoh et al., 2017). En outre, elle est associée à des pratiques 

sociales et cérémonielles dans certaines régions, où elle symbolise l'abondance et la sécurité 

alimentaire. Aux États-Unis, elle est un accompagnement traditionnel du "dîner de 



Partie I : Généralités 

 

23 

 

Thanksgiving" et figure souvent au menu d'autres fêtes, comme la Noël et la Pâques 

(Loebenstein & Thottappilly, 2009). Dans les pays d'Afrique de l'Est, des milliers de villages 

dépendent de la patate douce pour leur sécurité alimentaire. Les populations l’ont même appelée 

cilera abana, "protectrice des enfants" en raison du rôle qu’elle joue dans la lutte contre la 

famine (Lebot, 2010). 

En Côte d’Ivoire, sa production implique fortement les femmes ce qui renforce leur autonomie 

économique et leur rôle dans l’alimentation familiale (Coulibaly et al., 2023). De plus, elle 

favorise des pratiques culinaires et commerciales locales consolidant des savoirs traditionnels 

et des réseaux de valorisation socio-économiques au sein des communautés rurales (Ssali et al., 

2020 ; Moyo et al., 2023) . 
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1.2. CARACTERISTIQUES DE LA QUALITE DE LA PATATE DOUCE POUR LE 

PRODUCTEUR ET LE CONSOMMATEUR 

Il existe plusieurs variétés de patate douce qui sont conservées dans les collections génétiques 

de divers centres nationaux de recherche agricole du monde, mais seules quelques variétés 

dominent les principales zones de production dans les pays producteurs. En effet, le choix de la 

variété à cultiver dépend de son usage. Le choix d'un cultivar de patate douce dépend en grande 

partie de l'utilisation prévue des racines, qu'elles soient destinées à la consommation directe, à 

la transformation en produits alimentaires ou à l'extraction d'amidon industriel (Baafi, 2014). 

Les exigences de qualité dépendent de la manière dont la patate douce est utilisée et varie selon 

les sociétés et les pays. 

1.2.1. Caractéristiques agro-morphologiques 

Les caractères morphologiques directement perceptibles pour le producteur sont la forme et la 

couleur des feuilles, la forme, la couleur de la peau et de la chair des racines tubéreuses. Ces 

caractères ont des héritabilités moyennes à élevées et sont donc également utilisés comme 

descripteurs morphologiques (Huamán, 1991). Les racines tubéreuses peuvent être fusiformes, 

globulaires, rondes ou ovoïdes avec une surface lisse, striée ou rugueuse. De nombreux 

sélectionneurs, producteurs et consommateurs ont un idéal pour l'apparence d'une racine de 

patate douce de conservation possédant une forme uniforme de 8-23 cm de longueur et 5-9 cm 

de diamètre (Firon et al., 2009). La gamme de couleur de la chair des racines tubéreuses 

comprend le blanc, le crème, le jaune, l'orange et le violet. La couleur jaune et orange des 

racines de la patate douce est déterminée par la présence de caroténoïdes (Woolfe, 1992). 

Actuellement, en Côte d’Ivoire, les caractéristiques indispensables aux producteurs sont le 

rendement en racines, la précocité, la tolérance aux maladies, aux ravageurs, à la faible fertilité 

des sols et à la séchèresse (Dibi et al., 2017). La caractérisation et l’évaluation agro-

morphologique sont essentielles pour fournir des informations sur les différents caractères 

portés par chaque cultivar, ce qui assure une exploitation efficiente de la collection de matériel 

génétique par les producteurs (Reddy et al., 2016). De nombreux travaux de caractérisation et 

d’évaluation agro-morphologique ont été menés afin de révéler la grande diversité entre les 

cultivars (Mohammed et al., 2015 ; Maquia et al., 2013) et déterminer leurs performances 

agronomiques dans le but d'identifier des cultivars appropriés pour la production (Laurie et al., 

2015 ; Mbusa et al., 2018 ; Sylla et al., 2020). 
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1.2.2. Caractéristiques biochimiques 

1.2.2.1. Matière sèche 

La matière sèche de la racine tubéreuse de patate douce est la partie restante de la racine 

comestible une fois que son eau a été complètement évacuée. Elle est essentiellement composée 

de glucides à environ 80 à 90 % et se présente sous forme d’amidon et de sucre (Oduro, 2013). 

L'amidon représente le principal glucide que l'on trouve dans les racines tubéreuses et constitue 

60 à 70% de la matière sèche. En effet, les composés produits par la photosynthèse des feuilles 

sont transloqués vers les racines charnues et finalement transformés en amidon. L’amidon est 

constitué de molécules d'amylopectine et d'amylose dans des proportions variables mais 

generalement 3 :1 ou 4 :1 (Baafi, 2014). Ces rapports affectent la farinosité des racines car un 

taux élevé d'amylopectine a été lié à la texture humide et collante des racines à la cuisson. Une 

teneur élevée en amidon est une caractéristique recherchée chez la patate douce (Lu & Sheng, 

1990). Parmi les plantes à racines et tubercules, la teneur en matière sèche a été largement 

utilisée comme indice de sélection pour des caractères tels que la teneur en amidon et la qualité 

de cuisson. Selon Woolfe (1992), une corrélation positive (r = 0,926) a été trouvée entre la 

teneur en matière sèche et la teneur en amidon des cultivars taïwanais de patate douce, indiquant 

que la teneur en matière sèche des racines tubéreuses peut être utilisée pour évaluer leur teneur 

en amidon.  

1.2.2.2. Teneur en sucre 

Les sucres et les acides organiques sont les principaux contributeurs au goût de la patate douce 

(Moskowitz, 1970). Les niveaux élevés de sucrosité et de saveur forte associés à de nombreux 

cultivars de patate douce peuvent avoir réduit leur popularité en tant qu'aliment de base et rendu 

difficile leur combinaison avec d'autres aliments dans une variété de plats (Woolfe, 1992).  

Les principaux sucres contenus dans les racines fraîches de la patate douce sont le saccharose, 

le glucose et le fructose. Dans les racines cuites, l'amidon est hydrolysé pour produire du 

maltose (Adu-Kwarteng et al., 2014) et cette concentration augmente considérablement 

pendant la cuisson en raison de l'hydrolyse de l'amidon (Woolfe, 1992). Les sucres présents 

dans les racines non cuites (principalement le saccharose, le fructose et le glucose) et le maltose, 

qui se forment pendant la cuisson, sont responsables du goût sucré (Kays et al., 2001). 

Le maltose semble être le sucre préféré des consommateurs (Lewthwaite et al., 1997). La 

caractérisation quantitative et qualitative du statut sucrier de la patate douce aiderait à définir 

les critères et les objectifs de saveur pour les programmes de sélection (Koehler & Kays, 1991). 

Plusieurs méthodes sont utilisées pour la détérmination du sucre, notamment la méthode de 
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chromatographie liquide à haute performance (Picha, 1985) , l'indice de réfraction (Walter, 

1992), le facteur de transmission du proche infrarouge (Katayama et al., 1996) et le 

spectroscopie par réflectance proche infrarouge (Lebot et al., 2009). 

1.2.2.3. Teneur en bêta-carotène 

La bêta-carotène (β-carotène) est un constituant des pigments caroténoïdes qui sont 

responsables de la coloration blanche, crème, jaune ou orange de la chair des racines de la patate 

douce. Les caroténoïdes sont un groupe de plus de 700 substances phytochimiques ayant une 

large gamme de structures et de polarités (Tanumihardjo et al., 2010). Environ 50 caroténoïdes 

peuvent se transformer en vitamine A, mais seulement trois représentent des sources 

importantes dans l'alimentation humaine. Il s'agit de la β-carotène, de l’α-carotène et de la β-

cryptoxathine. La profondeur de la couleur de la chair des racines des patates douces est 

largement fonction de la concentration de la β-carotène (Woolfe, 1992). Par conséquent, les 

patates douces à chair jaune et orange contiennent une plus grande quantité de β-carotène (pro-

vitamine A). La pigmentation des racines tubéreuses, en plus de ses bienfaits pour la santé en 

tant que source de vitamine A, peut être exploitée dans les patates douces pour introduire une 

couleur attrayante dans les aliments auxquels elle est ajoutée. Les cultivars à chair blanche ne 

contiennent pas de β-carotène (Bradbury & Holloway, 1988 ; Lebot, 2019). La spectroscopie 

par réflectance proche infrarouge (NIRS) et la méthode de chromatographie liquide à haute 

performance (HPLC) ont été utilisées dans un certain nombre d'études utilisant des échantillons 

secs pour mesurer les teneurs en protéines, en sucres, en amidon, en amylose et en bêta-carotène 

de la patate douce (Lin et al., 2007). 
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1.3. SELECTION PARTICIPATIVE BASEE SUR LE CHOIX DES PRODUCTEURS 

ET CONSOMMATEURS 

1.3.1. Importance des connaissances locales 

En agriculture moderne, la recherche s’est intéressée aux savoirs paysans. Les scientifiques ont 

voulu déterminer dans quelle mesure ces connaissances locales pouvaient contribuer à 

l’amélioration des programmes de recherche et de développement agricoles (Abidin, 2004). 

Historiquement, le savoir local a été une ressource importante pour les communautés agricoles 

dans la gestion de leurs moyens d'existences et dans l'adaptation continue aux changements de 

leur environnement. 

La connaissance des agriculteurs, des transformateurs et consommateurs est importante pour 

s'assurer que les programmes de sélection des cultures répondent à leurs besoins. Pour y 

parvenir, il serait nécessaire de les intégrer aux divers stades de la sélection variétale, afin 

d'identifier, cultiver et maintenir des variétés adaptées à la consommation alimentaire, à la 

transformation industrielle ou à la production d'amidon (Isubikalu, 2007). 

1.3.2. Sélection participative 

Les pays africains ont toujours cultivé des patates douces à chair blanche pauvre en vitamine 

A. Alors qu’il a été démontré qu’une consommation régulière d’une petite quantité de variété à 

chair orange élimine la carence en vitamine A chez les adultes et les enfants (Loebenstein & 

Thottappilly, 2009 ; Grüneberg et al., 2015). En effet, les variétés de provitamine A ne 

répondent pas aux normes de préparation des aliments de la plupart des pays africains en raison 

de leur faible teneur en matière sèche et de leur goût sucré (Baafi, 2014). En Côte d’Ivoire, la 

patate douce est cultivée dans toutes les régions (Dibi et al., 2017) mais principalement dans 

les départements de Bouaké et Korhogo. L’approche participative est une technique pour 

répondre à la faible intégration des agriculteurs, consommateurs et transformateurs dans les 

technologies développées par la recherche agricole (Gasura et al., 2008). Dans cette approche, 

les agriculteurs et les consommateurs évaluent les produits semi-finis ou finis et décident des 

caractères à incorporer ou à retirer dans un clone existant ou à sélectionner. Elle se fait à l’aide 

de discussions de groupe ou d’entretiens individuels. La participation des agriculteurs et 

consommateurs aux stades avancés de la sélection variétale de la patate douce a été signalée 

comme un succès au Kenya, en Afrique du sud et en Côte d’Ivoire (Kivuva et al., 2014 ; Dibi 

et al., 2017).  
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1.3.3. Analyse sensorielle 

La science de l'analyse sensorielle implique l'évocation, la mesure, l'analyse et l'interprétation 

des réactions aux différentes caractéristiques des aliments et des produits, telles qu'elles sont 

perçues par les sens de la vue, l'odorat, le goût, le toucher et l'ouïe. Conformément à la norme 

française NF ISO 5492, l'analyse sensorielle est définie comme l'évaluation des propriétés 

organoleptiques d'un produit à travers les organes sensoriels. Ainsi, l'être humain devient 

l'instrument de mesure essentiel pour caractériser et évaluer les aliments ou les produits en 

utilisant ces cinq sens (Thomas, 2016). Dans la pratique, l’analyse sensorielle repose sur 

l'organisation de séances d’évaluation avec un panel, où les participants aux tests ont un niveau 

de connaissance de l’univers produit et/ou de la méthode employée plus ou moins développé 

en fonction de la tâche à réaliser (Depledt, 2009). L’analyse sensorielle regroupe trois familles 

de méthodes d’analyse sensorielle. Ces méthodes sont soit basées sur les produits ou sur les 

consommateurs. 

1.3.3.1. Méthodes discriminatives 

Les méthodes discriminatives font parties des méthodes basées sur le produit. En effet, elles 

permettent de déterminer les différences entre deux ou plusieurs produits. Les méthodes 

discriminatives sont très répandues et souvent utilisées pour comparer des produits qui ont des 

différences peu évidentes. Elles sont simples à mettre en place et ne nécessitent pas 

d’entrainement spécifique des dégustateurs. Toutefois, il est essentiel de bien comprendre la 

tâche à accomplir. Selon plusieurs auteurs, le facteur aléatoire lié aux bonnes réponses peut être 

perçu comme une contrainte (Strigler et al., 2009). De plus, les méthodes discriminatives se 

contentent juste de repérer les différences entre les produits, sans permettre leur identification 

ou leur quantification. 

1.3.3.2. Méthodes descriptives  

L’ensemble des méthodes descriptives utilisées permet de classer les différences entre les 

produits en créant un profil sensoriel pour chaque produit. La méthode de référence préconisée 

par la norme française NF ISO 13299 est le profil conventionnel (AFNOR, 2016). Comme les 

méthodes discriminatives, elles sont axées sur le produit. Peu importe la nature du panel 

(externe ou interne), l’entrainement des dégustateurs est une clé de l’analyse descriptive 

quantitative (Marques et al., 2022). En effet, il est important que le vocabulaire et les différentes 

types d’échelles choisis puisse couvrir tout l’univers produit et soit compris de tous. Le nombre 

recommandé pour l’élaboration d’un profil est d’une quinzaine de personnes (Strigler et al., 

2009). 
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1.3.3.3. Méthodes hédoniques  

Les méthodes hédoniques se focalisent sur les préférences des consommateurs et visent à 

comparer l’appréciation hédonique globale de divers produits en mettant l’accent sur les 

sensations individuelles liées aux plaisirs ou aux dégouts suscités par l’aliment. Les méthodes 

hédoniques impliquent des participants non expérimentés comparativement aux méthodes 

descriptives (Stone & Sidel, 2004). Pour ce type de test, on interroge en général de 100 à 500 

personnes et les résultats servent à prévoir les attitudes de la population cible (Watts et al., 

1991). On peut procéder aux entrevues ou aux tests à un endroit central comme un marché, une 

école, un centre commercial ou un centre communautaire ou chez le consommateur. Le nombre 

de dégustateurs recommandé par les normes AFNOR (NF V09-500) pour ce type de test est de 

60 consommateurs minimum (Thomas, 2016).   
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1.4. GENERALITES SUR LES ZONES D’ETUDE 

Cette étude s’est déroulée, au Centre et au Nord de la Côte d’Ivoire, dans les départements de 

Korhogo et de Bouaké. Ces départements sont les principales zones de production, de 

commercialisation et d'utilisation de la patate douce (Sangare et al., 2009). 

1.4.1. Département de Korhogo 

1.4.1.1. Situation géographique et climat du département de Korhogo 

La ville de Korhogo est le chef-lieu de la région du Poro (Figure 9), située au Nord de la Côte 

d’Ivoire, à 633 km d’Abidjan, la capitale économique avec pour coordonnées géographiques 

9°53´´ de latitude Nord et 6°49´´ de longitude Ouest (Soro et al., 2018). 

Au niveau climatique, le département de Korhogo appartient au régime tropical sec de type 

soudano-sahélien caractérisé par deux grandes saisons. Une saison sèche allant de novembre à 

avril et une saison pluvieuse allant de mai à octobre (N’guessan et al., 2019). Les précipitations 

annuelles varient de 1 100 à 1 600 mm avec une température oscillant entre 24 ° et 33 °C (Boko 

et al., 2016). 

1.4.1.2. Végétation, relief et hydrographie du département de Korhogo 

La végétation du département de Korhogo est de type savane herbeuse, arbustive ou arborée, 

de forêt galerie et de forêt claire. Elle se caractérise par des arbustes d'une hauteur comprise 

entre 8 et 12 m, disséminés avec une densité de couvert de l'ordre de 25 à 35 % (Olson et al., 

2001). Les principales essences rencontrées sont le Néré (Parkia biglobosa) et le Karité 

(Vitellaria paradoxa) (Kone et al., 2018). Le relief du département est très accidenté et 

s’apparente à une zone où coexistent deux domaines géomorphologiques distincts. A l’Ouest, 

l’on retrouve des formations montagneuses avec des altitudes élevées provoquant des points de 

divergences sur le reseau hydrographique. Du Nord à l’Est, ce sont des plateaux qui se 

définissent comme une pénéplaine dont l’altitude varie entre 300 et 400 m (Avenard, 1971). 

La région est largement drainée par le Bandama et ses affluents (le Badéni, le Bou et le 

Solomougou, etc…). Coulant d’abord d’Ouest en Est, sur près de 200 km, le Bandama, à partir 

de la route de Korhogo-Ferkessédougou, prend la direction Nord-Sud. Chacun de ses affluents 

est alimenté par de nombreuses rivières (Soro, 2016).  
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1.4.1.3. Géologie et pédologie du département de Korhogo 

Le substrat géologique du département de Korhogo est constitué de granites calco-alcalins 

datant du précambrien (Beaudou & Sayol, 1980). Selon les études de Kouamelan (1996) sur la 

géologie et la tectonique de la region, nous pouvons distinguer deux grands ensembles. Les 

formations birimiennes d’origine volcaniques, volcano-sédimentaires et sédimentaires, 

métamorphisées déposées dans les sillons intracratoniques et les granitoïdes éburnéens 

d’origine granitiques. La couverture pédologique de cette région se caractérise par une 

prédominance des sols ferralitiques et ferrugineux tropicaux qui sont étroitement imbriqués 

(N’guessan et al., 2019). La composition minéralogique des sols ferrallitiques est 

remarquablement constante. Dans la fraction granulométrique fine, la kaolinite est le minéral 

le plus abondant. A ces deux principaux types, on associe par endroit des sols hydromorphes 

(dans les bas-fonds), des sols bruns eutrophes (sur les pentes), des vertisols (en bas des pentes) 

et de lithosols résultant de conditions particulières de drainage des roches ou de l’érosion 

(Beaudou & Sayol, 1980). 

1.4.1.4. Contexte socio-économique du département de Korhogo 

Le département de Korhogo couvre une superficie totale de 12.500 km² et est limité au Nord 

par la ville d’Ouangolodougou, à l’Est par la ville de Ferkessédougou, au Sud par la ville de 

Niankara et à l’Ouest par Boundiali.. Sa population estimée à 748 393 habitants (INS, 2021) est 

constituée principalement de Sénoufos à majorité animistes et de Malinkés. Ce qui constitue 

pour la région un important réservoir de main-d’œuvre et donc un atout au service de son 

développement. L’agriculture est la principale activité avec des cultures vivrières (igname, 

maïs, riz, arachide, mil, sorgho, patate douce, niébé, fonio) des cultures annuelles de rente 

(coton, tabac), des cultures pérennes de rente (mangue, avocat, agrume, anacarde) (Ouattara, 

2001 ; Cecchi, 2013). On y dénombre aussi beaucoup de commerçants venus des pays 

environnants tels que le Mali, le Burkina Faso et le Niger. 
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1.4.2. Département de Bouaké 

1.4.2.1. Situation géographique et climat du département de Bouaké 

Bouaké est le chef-lieu de la région du Gbêkê, situé au Centre de la Côte d'Ivoire à environ 367 

km d’Abidjan la capitale économique avec pour coordonnéess géographiques 7°41 latitude 

Nord, 5°01 longitude Ouest et à 339 m d’altitude (Figure 9). 

Le département de Bouaké appartient à la zone de transition entre la savane au Nord et la forêt 

au Sud. Ce département est donc sous l’influence d’un climat assez nuancé où la division de 

l’année en deux saisons sèches et deux saisons de pluies n’est pas nette. Le climat de la région 

est de type Soudanien (Ouattara, 2001). Il s’agit d’un climat tropical humide caractérisé par 

quatre saisons, comprenant une longue saison sèche, une longue saison de pluies, une courte 

saison sèche et une courte saison de pluies. Ces périodes sont de moins en moins marquées ces 

dernières années (Brou et al., 2005). L’ensoleillement est constant et l’hygrométrie relativement 

faible. L’humidité relative, qui fluctue entre 70% et 80 %, en période pluvieuse, peut descendre 

jusqu’à 55 % en janvier (Kobenan, 2020). La température oscille entre 25°C et 38 °C, avec une 

pluviométrie annuelle qui varie de 1000 mm à 1700 mm. 

1.4.2.2. Végétation, relief et hydrographie du département de Bouaké 

La végétation du département de Bouaké est caractérisée par une savane sub-Soudanaise au 

Nord, où l’on rencontre des îlots de forêt dense sèche et une zone pré-forestière dans la partie 

Sud. Des galeries forestières existent également le long des cours d’eau. Le relief est très peu 

accidenté avec une altitude moyenne de 200 m. Il n’existe pas de sommets très marqués. 

Cependant, quelques collines y sont présentes. Le relief présente également plusieurs bas-fonds. 

Sur un relief plat, la région constitue une zone intermédiaire entre les plateaux du Nord et les 

plaines du Sud (Avenard, 1971). Le réseau hydrographique est dominé par le Bandama qui est 

le fleuve le plus important de la région. Il est constitué, essentiellement par les affluents du 

Bandama et du N’Zi que sont le Kan et le Pklara (Kouassi, 2017). 

1.4.2.3. Géologie et pédologie du département de Bouaké 

La géologie du départemant de Bouaké est dominée par des formations métamorphiques 

d'origine sédimentaire, volcanique, volcano-sédimentaire et des granitoïdes éburnéens. Des 

granitoïdes à biotites homogènes et hétérogènes se trouvent à l'Est de Bouaké ainsi que des 

granitoïdes discordants (granodiorite), subalcalins à deux micas et des migmatites, granites 

migmatites (Ouattara et al., 2012). L'interfluve Bandama-N’Zi correspond à la marche centrale, 

caractérisée par une inclinaison de plusieurs mètres, par rapport aux reliefs du Nord du pays où 

il est distingué le horst granitique de Bouaké. Les sols de la région sont généralement peu 
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profonds et légers. Ce sont des sols ferralitiques remaniés qui, dans le paysage 

morphopédologique, occupent les positions hautes que sont les sommets, hauts de versant et mi 

versant (N’Cho, 1991). Les bas de versant sont occupés par des sols sableux (N’gbesso et al., 

2017). Enfin, les bas-fonds présentent une variété de sols hydromorphes à texture sableuse 

alternant avec ceux à texture sablo-argileuse ou même franchement argileuse. La réserve en eau 

de ces sols est en moyenne faible (50-80 mm). La perméabilité est généralement élevée. Mais, 

ces sols présentent souvent une pellicule de battance qui favorise le ruissellement. 

1.4.2.4. Contexte socio-économique du département de Bouaké 

Le département de Bouaké couvre une superficie totale de 3 390 km² et est limitée à l’Ouest 

par Béoumi et Sakassou, Tiébissou au Sud, Katiola au Nord et à l’Est par la ville de Brobo. 

C’est un département cosmopolite et sa population est estimée à 931 851 habitants (INS, 2021). 

L’activité dominante dans le départementde Bouaké est le commerce dans toute sa diversité. 

Cependant, l’activité principale est l’agriculture vivrière très marquée par une production de 

subsistance. Les produits dominants sont l’igname, le riz, le maïs, l’arachide, le manioc, les 

légumes et l’anacarde (MINADER, 2019).  
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Figure 9 : Carte de la Côte d’Ivoire présentant les zones d’étude  

 

(Kouassi et al., 2021) 
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2.1. MATERIEL 

2.1.1. Fiches d’enquêtes 

Le matériel de collecte de données était composé de fiches d’enquêtes à l’attention des 

producteurs et consommateurs de la patate douce (Annexe 1). 

2.1.2. Matériel végétal 

Le matériel végétal utilisé est composé de patates douces collectées à partir des villages de 

Bouaké, de Korhogo, de la collection des ressources génétiques de patate douce du Centre 

National de Recherche Agronomique (CNRA) de la Station de Recherche sur les Cultures 

Vivrières (SRCV) de Bouaké et d’autres pays (Tableau I). Ce matériel est composé de 24 

variétés dont 18 locales et 6 proviennent du Burkina Faso (2), du Mozambique (2), du Pérou 

(1) et des Etats-Unis (1). Le matériel végétal a été acquis de juin 2019 à juillet 2020. 

2.1.3. Matériel technique 

2.1.3.1. Matériel utilisé pour la plantation et la récolte 

Le matériel de plantation est composé d’un mètre ruban, des ficelles, des piquets et une corde 

de plantation ont servi à faire le piquetage. Les dabas ont servi à confectionner les buttes, les 

billons dans les villages et à récolter les racines tubéreuses. Des paires de ciseaux ont été 

utilisées pour le prélèvement des boutures et la coupe des tiges pendant la récolte. Des seaux 

ont été utilisés pour le transport des boutures sur les parcelles emblavées. Une balance et un 

peson ont servi à faire la pesée des tiges et des racines tubéreuses lors de la récolte. Des casiers 

et des sacs ont été utilisés pour le ramassage des racines tubéreuses de patate douce récoltées. 

2.1.3.2. Matériel utilisé pour la cuisson 

Le matériel de cuisson est composé de couteaux pour l’épluchage et le découpage des racines 

tubéreuses. Des fourneaux et du charbon de bois pour l’allumage du feu devant servir à la 

cuisson des frites et des bouillies de patate douce. Des marmites et des casseroles pour la friture 

et la cuisson des racines tubéreuses de patate douce decoupées. Des assiettes et des fourchettes 

pour servir les mets confectionnés. 
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Tableau I : Origines et caractéristiques des variétés de patate douce étudiées 

No 
Variétés 

Type de 

plante 

Forme  

de la feuille 

Couleur de 

l’épiderme  
Couleur de la pulpe Pays 

1 Covington Déployée Triangulaire Orange Orange foncé Etats-Unis 

2 TIB-440060 Semi-érigée Lobée Rose Orange Burkina Faso 

3 CIP-199062.1 Semi-érigée  Lobée Orange Orange Pérou 

4 Heere (BF59×CIP4) Déployée Cordiforme Rose Orange foncé Burkina-Faso 

5 Irene (Kakamega 7) Semi-érigée Presque divisée Rouge Orange foncé CIP-Mozambique 

6 UWII 906-79 Bela bela Déployée Hastée Crème Orange pâle CIP-Mozambique 

7 Aleda manda Déployée Lobée Jaune  Jaune foncé CNRA-Côte d’Ivoire 

8 Fatoni 2 Déployée Lobée Rouge pourpre Jaune CNRA-Côte d’Ivoire 

9 Aleda ouffouet Déployée Lobes dressés Jaune Blanche CNRA-Côte d’Ivoire 

10 Chinois wosso Déployée Lancéolée Pourpre Jaune pâle CNRA-Côte d’Ivoire 

11 Gbossolom gotchan Déployée Lobée Jaune Jaune foncé CNRA-Côte d’Ivoire 

12 Sanfo figui 1 Déployée Triangulaire Jaune Crème CNRA-Côte d’Ivoire 

13 Sanfo figui 2 Déployée Lobée Jaune Blanche CNRA-Côte d’Ivoire 

14 Affou 1 Déployée Triangulaire Crème Crème  CNRA-Côte d’Ivoire 

15 Affou 2 Déployée Cordiforme Rouge pourpre  Crème foncé CNRA-Côte d’Ivoire 

16 Lomokaha Déployée Lobée Rouge pourpre Crème CNRA-Côte d’Ivoire 

17 Kabelle Déployée Lobée Pourpre foncé Crème foncé CNRA-Côte d’Ivoire 

18 Gbagbo 1 Déployée Triangulaire Crème  Crème CNRA-Côte d’Ivoire 

19 Gbagbo 2 Déployée Triangulaire Crème Blanche CNRA-Côte d’Ivoire 

20 Wessé pou Déployée Lobée Jaune Crème CNRA-Côte d’Ivoire 

21 Wessé tin 1 Déployée Lobée Rouge pourpre Jaune pâle CNRA-Côte d’Ivoire 

22 Wessé tin 2 Déployée Lobée Rouge pourpre Jaune CNRA-Côte d’Ivoire 

23 Dyélo 1 Déployée Hastée Rose  Blanche CNRA-Côte d’Ivoire 

24 Dyélo 2 Déployée Hastée Jaune Crème CNRA-Côte d’Ivoire 
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2.1.3.3. Matériel de laboratoire 

Les réactifs utilisés pour les différents dosages sont composés essentiellement de sulfate de 

potassium (K2SO4) , de sulfate de cuivre (CuSO4), d’acide borique (H3BO3), de rouge de 

méthyle (C15H15N3O3S), de solution de phénolphtaléine, d’hexane (C6H14), d’éther de pétrole 

(C2H6), de PBS (Phosphate Buffered Saline), d’acide gallique (C7H6O5) 0,5% (MERCK®, 

Allemagne), d’oxyde rouge de mercure (Hg2O), d’acide sulfurique concentré d’hydroxyde de 

sodium, d’acide sulfurique (PROLABO®, France), d’acide chlorhydrique (HCl) à 

37%(SHARLAU® , Espagne), de méthanol (PANREAC®, Espagne). Les consommables 

utilisés ont été composés de micropores, de boîtes de pétris stériles de 90 cm, de membrane 

filtrante millipore stérile (47 à 50 mm de diamètre) et de bec bunsen. 

Le matériel de laboratoire pour la détermination des composants chimiques a été composé d’un 

MEB/EDS (MEB FEG Supra® 40 VP Zeiss) équipé d’un détecteur de rayons-X (OXFORD 

Instruments) X-MAX SDD relié à une plateforme de microanalyseur EDS (Inca Dry Cool, sans 

Azote liquide) (Figure 10). Un four, un dessiccateur; une étuve et une rampe de filtration ont 

également été utilisé pour le traitement des echantillons à analyser. 

 

Figure 10 : MEB équipé d’un détecteur de rayons-X relié à une plateforme de microanalyseur   
(Caractéristiques : Grossissement : 12 X à 1 000 000 X Résolution : 2 nm Voltage variable : 0,1 kV à 30 kV) 

10 cm 
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2.2. METHODES 

2.2.1. Enquêtes 

2.2.1.1. Identification des préférences des producteurs et consommateurs de la patate 

douce 

2.2.1.2. Choix des zones d’enquêtes 

Cette étude s’est déroulée, au Centre et au Nord de la Côte d’Ivoire, dans les départements de 

Bouaké et de Korhogo. Ces départements sont les principales zones de production, de 

commercialisation et d'utilisation de la patate douce (Sangare et al., 2009). Selon la méthode 

de sélection de sites en milieu rural de Fliedel et al. (2018), lorsque l’étude a lieu dans les zones 

rurales, deux zones sont choisies, avec quatre villages dans chaque zone. Ainsi, huit villages 

ont été choisis dont quatre dans le département de Bouaké et quatre à Korhogo (Tableau II). 

Tableau II : Villages enquêtés et leurs coordonnées géographiques 

N° Villages Régions Départements Coordonnées géographiques 

1 Attienkro Gbêkê Bouaké 07°43’50.96’’N, 05°00’41.28’’W 

2 Dokaha Poro Korhogo 09°24’38.84’’N, 05°38’58.84’’W 

3 Kankro Gbêkê Bouaké 07°44’16.75’’N, 04°57’23.84’’W 

4 Kanankro Gbêkê Bouaké 07°44’22.47’’N, 04°59’00.5’’W 

5 Naoulakaha Poro Korhogo 09°19’43.21’’N, 05°38’45.9’’W 

6 Oliénou Gbêkê Bouaké 07°42’03.09’’N, 04°59’19.44’’W 

7 Sambalakaha Poro Korhogo 09°23’45.18’’N, 05°35’06.55’’W 

8 Tagbangakaha Poro Korhogo 09°20’22.58’’N, 05°38’25.93’’W 

 

2.2.1.3. Collecte des données 

Les participants ont été sélectionnés au hasard à partir des listes communautaires des villages 

enquêtés. Ces participants sont des producteurs ou consommateurs de la patate douce. Le 

consentement de chaque participant a été obtenu avant le début de l’entretien. Cette étude a été 

menée en 2019, 2020 et 2021. Dans chaque village, les données ont été collectées en utilisant 

les méthodes de la recherche participative selon Onubuogu et al. (2014). Par village, une fois 

que les objectifs de l’étude ont été expliqués aux producteurs et consommateurs, ils sont invités 

à rentrer chez eux pour la suite des enquêtes. Un minimum de 30 producteurs et consommateurs 

de patate douce des deux sexes (Annexe 2 et 3) et de différents âges ont été interviewés soit un 

total de 267 participants. Dans chaque département, les enquêtes ont duré deux semaines. Les 

données collectées sont relatives aux données socio démographiques (sexe, âge, situation 
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matrimoniale, superficie emblavée), le mode de consommation alimentaire, la préférence pour 

la patate douce, le type de main-d'œuvre, les variétés cultivées, les variétés préférées, les 

contraintes de production, les sources d’approvisionnement et de conservation du matériel 

végétal. 

2.2.1.4. Analyse statistique des données 

Les données des enquêtes individuelles ont été analysées par la statistique descriptive. Pour 

l’analyse de la variabilité des critères entre les départements étudiés, le test de Khi 2 de Pearson 

a été utilisé. Les différents résultats obtenus ont été représentés sous forme de tableaux, de 

camembert et de diagramme en bâtons. Les logiciels R-Studio et Statistical Package for Social 

Sciences (SPSS) 22e version ont été utilisés pour réaliser les analyses. 

2.2.2. Caractérisation agro-morphologique des accessions de patate douce 

2.2.2.1. Matériel végétal utilisé 

Le matériel végétal utilisé est composé de 24 variétés de patate douce issu de la Station de 

Recherche sur les Cultures Vivrières (SRCV) du CNRA de Bouaké, de variétés introduites à 

partir d’autres pays et des villages de Bouaké et Korhogo. Ces variétés ont des cycles compris 

entre 105 et 180 jours. Elles se caractérisent par une diversité du nombre de feuilles, de la 

longueur des tiges principales, de forme des racines tubéreuses, de couleur de la chair et de peau 

et de rendement compris entre 7 et 30 t/ha. 

2.2.2.2. Dispositif expérimental 

L’essai a été mis en place, en mai 2020, sur le site expérimental SRCV à Bouaké selon le 

dispositif en bloc de Fisher à trois répétitions (Figure 11). Chaque bloc a été divisé en 24 

parcelles élémentaires. Chaque parcelle était composée de 2 billons de 4,5 m de longueur 

chacune allouée à une accession distincte. Une rangée de 15 plants a été plantée sur chaque 

billon de 50 cm de hauteur, ce qui revenait à 30 plants par parcelle élémentaire, d’où 720 

boutures par bloc. L’écartement était de 0,3 m entre les plants sur la ligne. L’écartement entre 

les billons a été de 1 m et de 2 m entre les blocs. Pour la plantation, les tiges ont été coupées en 

boutures de 15 à 30 cm ou 3 à 4 nœuds. Les boutures ont été enterrées au deux tiers de façon 

oblique.  
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Figure 11 : Dispositif expérimental en bloc de Fischer utilisé pour la caractérisation agro-

morphologique des accessions de patate douce  

Bloc I  Bloc II  Bloc III 
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2.2.2.3. Suivi et entretien des parcelles 

Des remplacements de plants morts ont été effectués une semaine après la plantation des 

boutures. Trois (3) désherbages manuels ont été effectués durant l’essai. Ils ont consisté à 

débarrasser les buttes et inter-buttes des mauvaises herbes. Le premier sarclage a été réalisé 15 

jours après la plantation des boutures, le deuxième à 42 jours et le troisième à 70 jours. La patate 

douce étant une plante rampante et envahissante a par la suite étouffé les mauvaises herbes. La 

culture a été faite sans irrigation, ni fertilisation et pesticides. 

2.2.2.4. Observation et collecte des données agro-morphologiques 

La collecte des données morphologiques et agronomiques des variétés sur la parcelle 

expérimentale a été faite par observation des plantes de la phase végétative jusqu’à la récolte 

selon des descripteurs proposés par Huaman, (1991) et Crop Ontology, (2020). Les données 

aussi bien qualitatives que quantitatives ont été observées à des périodes de 35, 40, 90 et 120 

jours après plantation. Au total, 42 variables dont 30 variables qualitatives (Tableau III et IV) 

et 12 variables quantitatives (Tableau V) ont été collectées. 

2.2.2.4.1. Collecte des caractères morphologiques aériens 

Les caractères aériens ont été observés durant le développement végétatif à partir du 35e jour 

après la plantation jusqu’au 90e jour. Ils ont concerné la densité du feuillage, la forme des 

feuilles, la longueur et la pubescence de la tige, la couleur des feuilles adultes, immatures et des 

tiges. Pour les autres organes aériens, les observations ont concerné la couleur des pétioles, de 

la veine abaxiale, de la forme des lobes, du diamètre des entrenœuds ainsi que de la floraison 

(Tableau III). Les observations sur les feuilles, les tiges, les entrenœuds, les lobes ont été 

réalisée dans une section médiane de la tige principale localisée au milieu de cinq (5) tiges 

principales et répété sur plusieurs plantes. 

2.2.2.4.2. Collecte des caractères morphologiques souterrains 

A la récolte, les observations ont porté sur la forme, la taille et les imperfections des racines 

tubéreuses ainsi que la couleur de l’épiderme, du phelloderme, de la chair (pulpe) des racines 

tubéreuses (Tableau IV). A l’instar des caractères aériens, les observations ont été faites sur les 

racines tubéreuses de moyenne à grande taille de cinq (5) plantes.  
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Tableau III : Descripteurs utilisés pour la caractérisation morphologique aérienne  

Caractère à observer  Code Notation 

Caractères aériens 
Variables observées 35 à 40 

jours après plantation 
  

Couverture du sol  CS 3 : faible (˂50 %), 5 : moyenne (50-74 %), 7 : forte 

(75-90 %), 9 : totale (˃ 90 %) 

Variables observées 90 

jours après plantation 
  

Volubilité VOLU 0 : non volubile, 3 : peu volubile, 5 : 

moyennement volubile, 7 : volubile, 9 : très 

volubile 

 

Type de plantes (longueur 

des tiges principales) 

 

TYPL 3 : érigé (<75 cm), 5 : semi-érigé (75-150 cm), 7 : 

déployé (151-250 cm), 9 : très déployé (> 250 cm) 

 

Longueur des entre-nœuds LENO 1: très court (< 3 cm), 3: court (3-5 cm), 

5 : intermédiaire (6-9 cm), 7 : long (10-12 cm), 

9 : très long (> 12 cm) 

 

Diamètre des entrenœuds DENO 1 : très fin (< 4 mm), 3 : fin (4-6 mm), 

5 : intermédiaire (7-9 mm), 7 : épais (10-12 mm) 

9 : très épais (> 12 cm) 

 

Couleur prédominante de 

la tige 

CPTI 1 : vert, 3 : vert avec quelques taches pourpres, 

4 : vert avec plusieurs taches pourpres, 

5 : vert avec des taches pourpre foncé, 

6 : la plupart pourpre, 7 : la plupart pourpre foncé, 

8 : totalement pourpre, 9 : totalement pourpre 

foncée 

 

Couleur secondaire de la 

tige 

CSTI 0 : absent (couleur à la base, au nœud ou au 

sommet identique à la couleur prédominante), 1 : 

base verte, 2 : sommet vert, 3 : nœuds verts, 4 : 

base pourpre, 5 : sommet pourpre, 6 : nœuds 

pourpre, 7 : autre description 

 

Pubescence du sommet de 

la tige 

PSTI 0 : absent, 3 : rare, 5 : modéré, 7 : dense 

Aspect général de la 

feuille 

AGFE 1 : ronde, 2 : réniforme, 3 : cordiforme (en forme 

de cœur), 4 : triangulaire, 5 : hasté (trilobulaire et 

en forme de lance, avec des lobes de bases plus ou 

moins divergentes), 6 : avec des lobes dressés, 7 : 

presque divisée 

Dimension des feuilles 

étalées 

DFE 3 : petit (< 8 cm), 5 : moyen (8 - 15 cm), 7 : large 

(16 - 25 cm), 9 : très large (> 25 cm) 
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Type de lobes de la feuille TLFE 0 : pas de lobe latéral, 1 : très légèrement (dents), 

3 : légèrement, 5 : modérément, 7 : profond, 9 : 

très profond 

 

Forme des lobes centraux FLCE 0 : aucun lobe, 1 : édentée (avec des dents), 2 : 

triangulaire, 3 : semi-circulaire, 4 : semi-

elliptique, 5 : elliptique 6 : lancéolé, 7 : 

oblancéolé, 8 : linéaire (large), 9 : linéaire (étroit) 

 

Couleur des feuilles 

adultes 

CFAD 1 : jaune-vert, 2 : vert, 3 : vert avec des bords 

pourpres, 4 : vert grisâtre (due à une forte 

pubescence), 5 : vert avec des veines pourpres sur 

la face supérieure, 6 : légèrement pourpre, 7 : la 

plupart pourpre, 8 : vert face supérieure, pourpre 

face inférieure, 9 : pourpre sur les deux faces 

 

Couleur des feuilles 

immatures 

CFEI 1 : jaune-vert, 2 : vert, 3 : vert avec des bords 

pourpres, 4 : vert grisâtre (due à une forte 

pubescence), 5 : vert avec des veines pourpres sur 

la face supérieure, 6 : légèrement pourpre, 7 : la 

plupart pourpre, 8 : vert face supérieure, pourpre 

face inférieure, 9 : pourpre sur les deux faces 

 

Pigmentation de la veine 

abaxiale de la feuille 

PVAF 1 : jaune, 2 : vert, 3 : tache pourpre sur la base de 

la nervure principale, 4 : tache pourpre sur 

plusieurs veines, 5 : nervure principale 

partiellement pourpre, 6 : nervure principale pour 

la plupart ou totalement pourpre, 7 : toutes les 

veines partiellement pourpres, 8 : toutes les veines 

pour la plupart ou totalement pourpre, 9 : surface 

inférieure et veines totalement violettes 

 

Couleur des pétioles CPET 1 : vert, 2 : vert avec du pourpre près de la base, 3 : 

vert avec du pourpre près du limbe, 4 : vert avec 

du pourpre aux deux bouts, 5 : vert avec des taches 

pourpres à travers les pétioles, 6 : vert avec des 

rayures pourpres, 7 : pourpre avec du vert près des 

feuilles, 8 : quelques pétioles pourpres, d’autres 

verts, 9 : totalement ou la plupart pourpre 

 

Longueur des pétioles 

 

LPET 1 : très court (< 10 cm), 3 : court (10-20 cm), 5 : 

intermédiaire (21-30 cm), 7 : long (31-40 cm), 9 : 

très long (> 40 cm) 
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Tableau IV : Descripteurs utilisés pour la caractérisation morphologique souterraine  

Caractère à observer Code Notation 

Caractères souterrains 

(à la récolte) 
Variables observés 120 

jours après plantation 
  

Forme des racines 

tubéreuses 

FRTU 1 : ronde, 2 : ronde elliptique, 3 : elliptique, 4 : 

longue elliptique, 5 : ovale , 6 : oblongue , 7 : 

irrégulière , 8 : asymétrique 

Imperfection de surface 

des racines tubéreuses 

ISRT 1 : absent (lisse), 2 : marbrure (nervure), 3 : 

rugueuse (comme la peau d’un alligator), 4 : 

constrictions horizontales, 5 : cannelures 

longitudinales, 6 : constrictions profondes et 

cannelures profondes 

 

Couleur prédominante de 

l’épiderme des racines 

tubéreuses 

CPER 1 : blanc , 2 : crème , 3 : jaune , 4 : orange , 5 : 

orange brunâtre , 6 : rose , 7 : rouge , 8 : rouge 

pourpre , 9 : pourpre foncé 

Intensité de la couleur 

prédominante de la peau 

ICPPe 1 : pâle, 2 : intermédiaire, 3 : foncé 

Couleur secondaire de la 

peau 

CSPe 0 : absent, 1 : blanc, 2 : crème, 3 : jaune, 4 : 

orange brunâtre, 5 : orange, 6 : rose, 7 : rouge 

pourpre, 8 : rouge, 9 : pourpre clair 

Couleur du phelloderme CPHE 1 : blanc, 2 : crème, 3 : jaune, 4 : orange, 5 : 

orange brunâtre, 6 : rose, 7 : rouge, 8 : rouge-

pourpre, 9 : pourpre foncé 

Couleur prédominante de 

la pulpe 

CPPU 1 : blanc, 2 : crème, 3 : crème foncée, 4 : jaune 

pâle, 5 : jaune foncé, 6 : orange pâle, 7 : orange 

intermédiaire, 8 : orange foncé, 9 : orange 

fortement pigmentée d’anthocyanine 

 

Couleur secondaire de la 

pulpe 

CSPU 0 : absent, 1 : blanc, 2 : crème, 3 : jaune, 4 : 

orange, 5 : rose, 6 : rouge, 7 : rouge-pourpre, 8 : 

pourpre, 9 : pourpre foncé 

Distribution de la couleur 

secondaire de la pulpe 

DCSP 0 : absent, 1 : cercle étroit dans le cortex, 2 : cercle 

large dans le cortex, 3 : quelques taches éparses 

dans la pulpe, 4 : cercle étroit dans la pulpe, 5 : 

cercle large dans la pulpe, 6 : cercle et autres 

zones dans la pulpe, 7 : coupe longitudinale, 8 : 

couvrant la plupart de la pulpe, 9 : couvrant toute 

la pulpe 
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Taille des racines 

tubéreuses 

TRTub 1 : Excellent, 3 : Bon, 5 : passable, 7 : médiocre, 

9 : Terrible 

Forme des racines 

tubéreuses 

FRTub 1 : Excellent, 3 : Bon, 5 : passable, 7 : médiocre, 

9 : Terrible 

Défauts des racines 

tubéreuses 

DRTub 1 : aucun, 3 : Léger (peu de racines affectées), 5 : 

modéré (10 à 30% endommagé), 7 : Grave (30 à 

60% des racines sont affectées), 9 : Très sévère (> 

60% de racines affectées) 

 

Dégâts des charançons  DECH 1 : aucun dommage, 3 : mineur, 5 : modéré, 7 : 

lourd, 9 : dommages graves 
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2.2.2.4.3. Collecte des caractères agronomiques 

Après les observations sur les organes souterrains, les données quantitatives ont été collectées 

selon des descripteurs proposés par Huaman, (1991) et Crop Ontology, (2020). Les 

observations et mesures ont porté sur douze (12) paramètres (Tableau V). 

2.2.2.5. Analyse statistique des données 

Toutes les données, durant les expérimentations sur le terrain, ont été collectées à l’aide de 

l’application Field Book version 4.0.3 (Rife & Poland, 2014). 

Les données recueillies ont fait l’objet d’analyses descriptives. Ces analyses préliminaires ont 

permis de faire la synthèse sur les données brutes en apportant des précisions sur les données 

manquantes. 

Ensuite, pour évaluer la diversité morphologique au sein des accessions utilisées, l’analyse des 

correspondances multiples (ACM) a été utilisée pour voir la répartition des accessions en 

fonction des caractères les plus pertinents dans le plan factoriel. En outre, la classification 

ascendante hiérarchique (CAH) a permis, sur la base des caractères étudiés, à partir des axes 

factoriels retenus, de regrouper les accessions en fonction de leur similitude et d’indiquer leur 

composition. 

Enfin, pour les données agronomiques, une analyse en composantes principales (ACP) a été 

réalisée afin d’apprécier le niveau de ressemblance entre les accessions et d’identifier les 

variables qui ont contribué le plus à cette différenciation. Par ailleurs, une classification 

ascendante hiérarchique (CAH) a permis de classer les accessions en groupes homogènes. 

Toutes ces analyses ont été réalisées avec les logiciels SPSS Statistics version 22 et Rstudio 

avec les packages Factominer, Factoshiny. 
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Tableau V : Descripteurs utilisés pour la caractérisation agronomique 

Caractères à observer Code Méthodes de mesure 

Variables observés 120 

jours après plantation 
  

Pourcentage de plants 

productifs 
PPPR 

Pourcentage de plantes ayant produit des 

racines tubéreuses 

 

Nombre de racines 

tubéreuses par plant 
NRTP 

Nombre de racines tubéreuses en fonction du 

nombre de plant 

 

Poids total de racines 

tubéreuses 
PTUB 

Poids total des racines tubéreuses obtenu à 

l’aide d’une balance à peson (kg) 

 

Nombre de racines 

commercialisables 
NRC 

Nombre de racines dont la circonférence < 4cm 

après comptage direct 

 

Nombre de racines non 

commercialisables  
NRNC 

Nombre de racines dont la circonférence > 4cm 

après comptage direct 

 

Poids de racines non 

commercialisables 
PRNC 

Poids des petites racines tubéreuses obtenu à 

l’aide d’une balance à peson (kg) 

 

Poids de racines 

commercialisables 
PRC 

Poids des grosses racines tubéreuses obtenu à 

l’aide d’une balance à peson (kg) 

 

Indice de récolte IndR 
Rapport entre le poids total des racines 

tubéreuses et le poids total de la plante 

Nombre de racines 

tubéreuses infestées par les 

charançons 

CHAR 
Nombre de racines tubéreuses infestées par les 

charançons après dénombrement 

Nombre de racines 

tubéreuses infestées par les 

nématodes 

NEMA 
Nombre de racines tubéreuses infestées par les 

nématodes après dénombrement 

Nombre de racines 

tubéreuses infestées par les 

rongeurs 

RONG 
Nombre de racines tubéreuses infestées par les 

rongeurs après dénombrement 

Taux de matières sèches TMS 

Teneur en matière sèche de la racine tubéreuse 

obtenue après passage à l’étude à 100°C 

pendant 24 h 
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2.2.3. Évaluation agronomique de variétés de patate douce en milieu paysan 

2.2.3.1. Sites d’études 

Les essais multilocaux des variétés de patate douce ont été réalisés en milieu paysan dans quatre 

villages des départements de Bouaké et Korhogo. À Bouaké, le premier essai a été réalisé dans 

le village d’Attrokro (07°35’44.47’’N, 04°48’43.45’’W) sur l’axe Bouaké / M’Bahiakro et le 

deuxième à Tchélèkro (07°39′11.78″N, 05°07′44.84″W) sur l’axe Bouaké / Sakassou. Dans le 

département de Korhogo, le premier test a été realisé dans le village de Kounontonvogo 

(09°53’50.85’’N, 05°54’99.42’’W) sur l’axe Korhogo / Ferkéssedougou et le deuxième à 

Dyélokaha (09°23’49.27’’N, 05°33’00.59’’W) sur l’axe Korhogo / Karakoro. Le choix des 

quatre villages pour les tests variétaux a été fait sur la base de l’importance de la culture et pour 

contribuer à la diffusion de la culture de la patate douce. Ils ont été réalisés avec des 

groupements de producteurs sur des parcelles villageoises selon leurs pratiques culturales. 

2.2.3.2. Détermination des caractéristiques physico-chimiques des sols 

2.2.3.2.1. Echantillonnage des sols  

Avant la mise en place des essais, des échantillons composites de la couche arable (0–30 cm) 

des sols ont été prélevés pour des analyses physico-chimiques au laboratoire afin de connaître 

l’état de fertilité initiale de chaque parcelle (matière organique, phosphore, complexe absorbant, 

pH…). 

2.2.3.2.2. Détermination des fractions granulométriques 

La détermination des fractions granulométriques (argile, limon fin, limon grossier, sable fin et 

sable grossier) des sols a été faite par la méthode de la pipette de Robinson (Anderson & Ingram, 

1993; AFNOR, 1999a). 

2.2.3.2.3. Caractérisation physico-chimique 

Les taux de capacité d’échange cationique (CEC), de carbone organique (C), de phosphore 

assimilable, des bases échangeables (Ca2+, Mg2+, K+ et Na+), d’azote total (N) et le pH eau 

du sol ont été déterminés. Relativement à la teneur du sol en carbone organique (C), elle a été 

déterminée par la méthode d’attaque sulfochromique à froid, après oxydation par le bichromate 

de potassium (K2CrO7) en milieu fortement acide (H2SO4) (Nelson & Sommers, 1982 ; 

Walkley & Black, 1934). 

L’évaluation de la teneur du sol en azote total (N), exprimé en %, a été faite par la méthode 

Kjeldahl (Kjeldahl, 1883 ; Bremner & Mulvaney, 1982). Pour la détermination de la teneur du 

sol en phosphore assimilable (en ppm), la colorimétrie, après extraction par une solution 
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alcaline de bicarbonate de sodium par la méthode Olsen-Dabin (Dabin, 1967) a été utilisée. 

Ensuite, le dosage de P a été réalisé par colorimétrie à la longueur d’onde 600 nm (Murphy & 

Riley, 1962). La détermination de la teneur du sol en cations échangeables (en Cmol/kg) a été 

faite par la méthode d’extraction à l’acétate d’ammonium normal à pH 7.  

La teneur du sol en Ca et Mg a été déterminée par spectrophotométrie à flamme d’absorption 

atomique, alors que le K l’a été par spectrométrie d’émission à flamme (Thomas, 1982 ; 

Anderson & Ingram, 1993). La CEC a été déterminée par la méthode de Chapman, (1965). Le 

taux de matière organique (MO) a été obtenu par la formule de Dabin, (1967) : MO (%) = C 

(%) × 1,72. 

L’analyse s’est faite sur la terre fine obtenue après séchage, broyage puis tamisage au tamis à 

la maille de 2 mm pour chacun des échantillons. Enfin, la détermination de la valeur du pH du 

sol a été faite par la méthode électrométrique « électrode de verre », dans un rapport sol/eau de 

1/2,5 (AFNOR, 1999b). 

2.2.3.3. Détermination de la pluviométrie et de la température des sites expérimentaux 

Les données de pluviométrie et de température ont été collectées par la station météorologique 

du CNRA de Bouaké. La collecte s’est faite à partir des postes météorologiques installés dans 

les différentes localités. En effet, les quantités de pluie tombée en une journée ont été 

déterminées par des pluviomètres et enregistrées. Elles ont par la suite été comptabilisées en 

faisant la sommation pour la détermination des quantités de pluie mensuelles. Les données de 

pluviométrie et de température ont été prises durant l’expérimentation, du début des travaux de 

préparation du sol jusqu’à la récolte, au cours des trois années d’essais. 

2.2.3.4. Matériel végétal utilisé 

Le matériel végétal utilisé est composé au total de boutures de 13 variétés dont neuf (Covington, 

TIB-440060, CIP-199062.1, BF59xCIP4, Irene, Gbossolom gotchan, Fatoni 2, Aleda manda et 

Sanfo figui 2) issues de la caractérisation agronomique et quatre variétés témoins proposées par 

les producteurs des villages de Tchélèkro (Chinois wosso), Dyélokaha (Affou 1), 

Kounontonvogo (Sanfo figui 1) et Attrokro (Aleda ouffouet). Dans chaque village, les tests 

multilocaux des variétés de patate douce ont été réalisés avec 10 variétés. Ces variétés sont 

composées de neuf variétés et d’une variété témoin par village. Les variétés issues de la 

caractérisation agronomique ont été sélectionnées sur la base de leur rendement, de la couleur 

de la chair des racines tubéreuses, du taux de matière sèche et de l’incidence des maladies et 

ravageurs (Tableau VI). 
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Tableau VI : Origines et caractéristiques des variétés étudiées 

No Variétés Couleur de la chair Origines 

1 Covington Orange foncé United States (US) 

2 TIB-440060 Orange INERA-Burkina Faso 

3 CIP-199062.1 Orange Pérou 

4 BF59×CIP4 Orange foncé Burkina-Faso 

5 Irene Orange foncé CIP-Mozambique 

6 Gbossolom gotchan Jaune foncé Côte d’Ivoire 

7 Fatoni 2 Jaune Côte d’Ivoire 

8 Aleda manda Jaune foncé Côte d’Ivoire 

9 Sanfo figui 2 Blanche Côte d’Ivoire 

10 Aleda ouffouet Blanche Attrokro-Côte d’Ivoire 

11 Chinois wosso Jaune pâle Tchèlekro -Côte d’Ivoire 

12 Affou 1 Crème Dyélokaha-Côte d’Ivoire 

13 Sanfo figui 1 Crème Kounontonvogo-Côte d’Ivoire 

Aleda ouffouet : variété témoin proposée par les producteurs du village d’Attrokro, Chinois wosso : variété 

témoin proposée par les producteurs du village de Tchèlékro, Affou 1 : variété témoin proposée par les 

producteurs du village de Dyélokaha, Sanfo figui 1 : variété témoin proposée par les producteurs du village de 

Kounontonvogo.  
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2.2.3.5. Dispositif expérimental 

Dans le département de Bouaké, les essais multilocaux ont été réalisés selon un dispositif 

expérimental en bloc de Fisher à trois répétitions (Figure 12). Sur les différents sites, un champ 

d’environ 1500 m2 (50 m x 30 m) a été réalisé avec 10 traitements constitués de neuf variétés 

venant du CNRA et d’un témoin local. Le champ a été subdivisé en trois blocs espacés de 2,5 

m chacun. Dans un bloc, les parcelles élémentaires ont été constituées de 5 rangées de 7 buttes 

espacées de 2 m entre elles. Les rangées ont été écartées de 1 m entre elles et mesuraient 6 m 

de long. Trois plants ont été placés de manière équidistante au sommet de chaque butte, soit 

une densité de 43750 plants/ha. Une superficie de 24 m² a été délimité pour chaque parcelle 

élémentaire. 

À Korhogo, les tests participatifs de variétés de patate douce en champs ont été effectués sur 

des sites différents selon un dispositif expérimental en bloc de Fisher à trois répétitions (Figure 

13). Ce sont des champs d’environ 1650 m² (55 m x 30 m) qui ont été réalisés avec 10 

traitements constitués de neuf variétés venant du CNRA et d’un témoin local. Chaque champ a 

été divisé en trois blocs espacés de 2,5 m chacun. Dans chaque bloc, les parcelles élémentaires 

ont occupé cinq billons de 6 m de long, avec des écartements de 1 m entre les billons et 0,30 m 

entre les plants sur le billon. Les parcelles élémentaires ont été espacées de 2 m entres elles et 

ont accueilli chacune 20 plants/billon soit une densité de 33 333 plants/ha. Une superficie 24 

m² a été délimité pour chaque parcelle élémentaire.  

2.2.3.6. Mise en place de la culture 

Les boutures de 15 à 30 cm ou 3 à 4 nœuds ont été utilisées pour le planting (Dibi et al., (2015). 

Les boutures de cette taille sont plus faciles à manipuler et à planter, assurant une insertion 

adéquate dans le sol. Ces boutures ont été enterrées aux deux tiers de sa longueur de façon 

oblique pour favoriser l’implantation et augmenter le nombre de racines tubéreuses (Stathers et 

al., 2013). Chaque butte a reçu trois boutures disposées de façon équidistante vers le sommet. 

Au total, 105 boutures ont été utilisées pour une parcelle élémentaire et 3150 boutures pour un 

essai. La plantation sur billons s’est faite en raison de 20 boutures par billon. Au total, 100 

boutures ont été nécessaires pour une parcelle élémentaire et 3 000 boutures pour un essai. Le 

planting a été effectué pendant la saison pluvieuse pour assurer le besoin en eau de la plante qui 

est très élevé au cours des 60 premiers jours après plantation.  
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V1 = Covington ; V2 = TIB-440060 ; V3 = CIP-199062-1 ; V4 = BF59XCIP4 ; V5 = Irene ; V6 = 

Gbossolom gotchan ; V7 = Fatoni 2 ; V8 = Aleda manda ; V9 = Sanfo figui 2 ; V10 = Aleda ouffouet 

ou Chinois wosso (variété témoin) 
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Figure 12 : Dispositif expérimental de Fisher utilisé en milieu paysan dans les localités de Bouaké 
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Gbossolom gotchan ; V7 = Fatoni 2 ; V8 = Aleda manda ; V9 = Sanfo figui 2 ; V10 = Affou 1 ou 

Sanfo figui 1 (variété témoin) 
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Figure 13 : Dispositif expérimental de Fisher utilisé en milieu paysan dans les localités de Korhogo 
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2.2.3.7. Entretien des parcelles 

Cette opération a concernée essentiellement le remplacement des plants morts et le désherbage. 

Ainsi 7 jours après plantation, les plants n’ayant pas levés ont été remplacés. En ce qui concerne 

le désherbage, il a consisté à débarrasser les buttes, les billons et les interlignes des mauvaises 

herbes. Deux désherbages ont été effectués durant les essais (21 et 56 jours après plantation). 

2.2.3.8. Observations et collecte des données sur les paramètres agronomiques 

2.2.3.8.1. Nombre de racines tubéreuses commercialisables et non commercialisables 

À la récolte, les racines tubéreuses ont été rassemblées et comptées afin de déterminer le nombre 

de racines tubéreuses commercialisables et non commercialisables sur chaque parcelle 

élémentaire. Les racines tubéreuses avec un diamètre inférieur à 4 cm ont été considérées 

comme non commercialisables et celles supérieures ou égales à 4 cm sont considérées comme 

commercialisables (Grüneberg et al., 2019). 

2.2.3.8.2. Nombre moyen de racines tubéreuses par plant 

Le nombre moyen de racines par plant (NRtub/P) a été déterminé par variété. Il est obtenu par 

évaluation du nombre total de racines produites (NTTub) par rapport au nombre de plants 

productifs selon la formule proposée Grüneberg et al. (2019) : 

 

NRTub/plant =
Nombre total de racines tubéreuses

Nombre de plants productifs
 

Avec : 

NRtub/plant : Nombre moyen de racines tubéreuses par plant. 

2.2.3.8.3. Rendement en racines tubéreuses 

Les racines tubéreuses fraichement récoltées on fait l’objet de pesée à l’aide d’une balance à 

peson. La masse des racines tubéreuses de chaque parcelle élémentaire a été déterminé. Cette 

valeur a permis de calculer le rendement exprimé en t/ha. Le rendement a été déterminé par la 

formule proposée par Grüneberg et al. (2019) selon l’équation suivante : 

Rendement en racines tubéreuses (t/ha) = 
Masse totale des racines tubéreuses (t)

Surface récoltée (ha)
 

2.2.3.8.4. Rendement en racines commercialisables 

C’est le rapport de la masse des racines tubéreuses commercialisables sur la surface récoltée. Il 

a été déterminé par la formule proposée par Grüneberg et al. (2019) selon l’équation suivante :  

(1) 

(2) 
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Rdt Rcom (t/ha)=
Masse des racines commercialisables (t)

Superficie cultivée (ha)
 

Avec :  

Rdt Rcom : Rendement en racines commercialisables 

2.2.3.8.5. Indice de récolte 

L'indice de récolte représente l'efficacité de la production de racines tubéreuses. Il a été 

determiné par le rapport entre la masse totale des racines tubéreuses et la masse totale de la 

plante par la formule proposée par Grüneberg et al. (2019) selon l’équation suivante : 

Indice de récolte (%) =
Masse totale des racines tubéreuses (kg)

Masse totale de la plante (kg)
x 100 

2.2.3.8.6. Incidence aux charançons 

C’est le rapport du nombre de racines tubéreuses attaquées sur le nombre total de racines 

tubéreuses par parcelle. Il a été determiné par la formule proposée par Grüneberg et al. (2019) 

selon l’équation suivante : 

Incidence aux charançons = 
Nombre de racines tubéreuses attaquées

Nombre total de racines tubéreuses
 x 100 

 

2.2.3.9. Analyses statistiques des données des tests multilocaux 

Les données ont été collectées à l’aide de l’application Field Book version 4.0.3 (Rife & Poland, 

2014). Les paramètres agronomiques ont fait l’objet d’une analyse de variance à un facteur pour 

étudier l’effet de la variété selon les paramètres agronomiques dans chaque localité. Ces 

analyses ont été réalisées avec un niveau de signification de 5%. En cas de différence 

significative, un test post-hoc (LSD) a été réalisé pour déterminer les différences entre les 

moyennes et les classer en groupe homogène. Pour la réalisation de l’ANOVA, il a été procédé 

d'abord à la vérification de la normalité de la distribution, puis de l'homogéneité des variances. 

Ces analyses ont été réalisées à l’aide du logiciel Statistica 7.1.  

(3) 

(5) 

 

 
(4) 
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2.2.4. Caractérisation biochimique et sensorielle des variétés de patate douce 

2.2.4.1. Caractérisation biochimique  

2.2.4.1.1. Choix des variétés 

La caractérisation biochimique a été réalisée à partir de racines tubéreuses de 13 variétés de 

patate douce. Ces racines tubéreuses sont issues des tests multilocaux réalisés en milieu paysan 

et en fonction de la disponibilité des racines tubéreuses au moment des analyses. 

2.2.4.1.2. Détermination de la teneur en matière sèche 

La détermination de la teneur en matière sèche a été effectuée selon la méthode AOAC (1990). 

Elle est déterminée en découpant un échantillon de 200 g (M1) de racines tubéreuses fraîches 

en tranches fines et placées dans une étuve à 100°C pendant 24 h jusqu’à obtention d’une masse 

sèche constante (M2). Les résultats présentés représentent la moyenne de trois répétitions. La 

teneur en matière sèche exprimée en pourcentage est déterminée selon la formule décrite par 

AOAC (1990)  : 

 Teneur en matière sèche (%) =
M2 

M1
× 100 

 

M1 : masse de l’échantillon frais 

M2 : masse de l’échantillon après refroidissement. 

Les échantillons séchés ont été broyés dans un moulin en acier inoxydable. Les farines obtenu 

ont été placé dans des sacs plastiques étiquetés. 

2.2.4.1.3. Détermination du taux de cendres 

La teneur en cendres brutes des racines tubéreuses séchées est déterminée suivant la méthode 

AOAC (1990). Un échantillon de 5g de farine de patate douce (M0) a été incinéré dans un four 

à moufle (NABERTERM, Gmbh LT9/11/B180, Germany) à 550°C durant 6 heures. Après 

refroidissement, la cendre obtenue a été pesée (M1). Les deux pesées obtenues ont permis de 

calculer le taux de cendres selon la formule décrite par AOAC (1990) :  

 

Taux des cendres (%) =
M0 − M1

M0
× 100 

 

M0 : masse de l’échantillon  

M1 : masse de l’échantillon après refroidissement 

(6) 

(7) 
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2.2.4.1.4. Détermination de la teneur en lipides 

La teneur en lipides a été déterminée selon la méthode de Soxhlet décrite par le BIPEA (1976). 

Un échantillon de 5g de farine de patate douce a été prélévé et placé dans un ballon d’extraction 

contenant de l’éther diéthylique et d’éther de pétrole. Ensuite, les lipides contenus dans les 

farines de patate douce sont dissous durant 6 heures. Le solvant obtenu contenant les lipides est 

récupéré et séparé des impurétés. La quantité de lipides est déterminée en pesant le résidu 

lipidique après évaporation du solvant. Les résultats présentés représentent la moyenne de trois 

répétitions. La teneur en lipides a été déterminée à partir de la formule de BIPEA (1976) :  

 

Lipides (%) =
Masse des lipides

Masse de l′échantillon
× 100 

 

2.2.4.1.5. Détermination de la teneur en sucres totaux 

La teneur des sucres totaux a été déterminée suivant la méthode de Dubois et al. (1956) reposant 

sur la réaction des sucres avec le phénol-sulfurique. Un échantillon homogénéisé de 1 g de 

farine de patate douce auquel ont été rajouté du phénol et de l’acide sulfurique. Le mélange 

chauffé à 100 °C durant 10 minutes a formé un composé coloré. La couleur de ce composé a 

été mesurée à environ 490 nm à l’aide d’un spectrophotomètre. La teneur des sucres totaux a 

été quantifié par comparaison à une courbe standard de glucose. 

2.2.4.1.6. Détermination de la teneur en protéines 

La teneur des protéines a été déterminée selon la méthode AOAC (1990) basée sur la méthode 

de Kjeldahl, qui mesure la teneur en azote, puis convertit cette valeur en protéines. Un 

échantillon de 1g de farine de patate douce a été chauffé avec de l’acide sulfurique (H2SO4) en 

présence d’un catalyseur (sulfate de cuivre CuSO4) durant 3 h et de l’ammonium (NH4
+). 

Ensuite, la solution d’ammonium (NH4
+) est neutralisée dans 10 ml de solution de soude 

(NaOH) à 40 % libérant de l’ammoniac (NH3). L’ammoniac est distillé et capturé dans une 

solution d’acide borique (H3BO3). La quantité d’ammoniac (NH3) est mesurée par titrage à 

l’aide de l’acide chlorhydrique (HCl) 0,1 N. Les quantités d’azote totaux et de protéines brutes 

sont calculées avec les formules suivantes et exprimés en pourcentage (%) telles que décrites 

par AOAC (1990) : 

Taux d′azote total (%) =
V(HCL) − N(HCL)

M
× 0,014 × 100 

 

Teneur en protéines (%) = Taux d′azote × 0,065 

(8) 

(9) 

(10) 
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V (HCL) : volume de l’acide chlorhydrique 

N (HCL) : normalité de l’acide chlorhydrique 

M : masse de l’échantillon 

0,0014 : coefficient affecté à la concentration de la solution normale d’azote 

0,065 : facteur de conversion (AOAC, 1990) 

2.2.4.1.7. Détermination de la teneur en caroténoïdes totaux 

L'extraction des caroténoïdes totaux a été effectuée en trois exemplaires, selon la méthode de 

Rodriguez-Amaya & Kimura (2004) et Bechoff et al. (2010). 6 g de tissu frais ont été 

homogénéisés avec 50 ml de méthanol-tétrahydrofurane (THF) (1:1), en utilisant un 

homogénéisateur Polytron PT1200E (Kinematica, Suisse) et un broyeur Ultra-turax (IKA, 

Allemagne) pendant 1 min. Le contenu en caroténoïdes a été mesuré à l'aide d'un 

spectrophotomètre UV-visible (Gene-sys 10UV, VWR, UK), à une longueur d'onde de 450 nm.  

Les concentrations ont été déterminées par comparaison avec une courbe standard externe, 

utilisant du bêta-carotène pur (Sigma-Aldrich, Gillingham, UK) et un coefficient d'absorption 

du bêta-carotène dans le PE de 2592,14. La détermination des caroténoïdes totaux a été 

rapportée comme étant une technique acceptable pour donner une estimation proche de la teneur 

en trans-b-carotène dans les patates douces à chair colorée, puisque 90 % de la teneur totale en 

caroténoïdes de la patate douce est du bêta-carotène selon la méthodologie proposée par les 

travaux de Rodriguez-Amaya et Kimura en (2004) et ceux de Bengtsson et al. en (2008). 

2.2.4.1.8. Détermination de la teneur en glucides totaux 

Les quantités de glucides totales ont été déterminées suivant la formule décrite par Bertrand & 

Thomas (1913) :  

Glucides totaux (%) = 100 − (%Humidité + %Protéines + %Lipides + %Cendres) 

2.2.4.1.9. Détermination de la valeur énergétique 

La valeur énergétique a été calculée suivant la formule de Coleman, (1970) utilisant les 

coefficients de Atwater & Rosa (1899) :  

VE (kcal) = (4 × %protéines) + (4 × %glucides totaux) + (9 × %lipides) 

VE : valeur énergétique  

 

(11) 

(12) 
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2.2.4.2. Évaluation sensorielle 

2.2.4.2.1. Sites d’études 

L’évaluation sensorielle a été réalisé dans six villages des départements de Bouaké et de 

Korhogo. Ces villages produisent, utilisent et transforment la patate douce en grande quantité. 

À Bouaké, les tests consommateurs se sont déroulés dans les villages d’Attrokro, Kongondékro 

et Tchélèkro. À Korhogo, les tests ont été ménés à Kounontonvogo, Sambalakaha et Dyélokaha. 

Les villages d’Attrokro, Tchélékro, Kounontonvogo et Dyélokaha ont abrité les essais 

multilocaux. Les villages de Sambalakaha et de Kongondékro ont été sélectionnés afin de 

favoriser la diffusion des variétés de patate douce à chair orange. 

2.2.4.2.2. Choix des variétés 

L'étude a été réalisée à partir de racines tubéreuses de 11 variétés de patate douce dont cinq 

variétés à chair orange, trois variétés à chair blanche et trois variétés à chair jaune. Ces racines 

tubéreuses sont issues des tests multilocaux réalisés en milieu paysan en fonction de la 

disponibilité des racines tubéreuses au moment des tests sensoriels. Dans les localités de 

Korhogo et Bouaké, ce sont les neuf variétés apportés par le CNRA et les deux variétés locales 

proposées par les producteurs qui ont été utilisées pour l’évaluation sensorielle (Tableau VII et 

VIII). 

2.2.4.2.3. Test hédonique 

L’évaluation sensorielle a consisté à faire un test hédonique. C’est une méthode conçue pour 

mesurer le degré d'appréciation ou de rejet d'un produit. Le test hédonique fait appel à des 

consommateurs et à leur sens de la vue, de l'odorat, du goût et du toucher pour mesurer les 

caractéristiques sensorielles et l'acceptabilité de produits alimentaires (Watts et al., 1991). Les 

personnes retenues pour participer à ce test de consommation ne sont ni expérimentées ni 

choisies pour leur acuité sensorielle, mais doivent être des consommateurs de la patate de la 

patate douce. 
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Tableau VII : Caractéristiques des variétés utilisées pour le test sensoriel à Korhogo 

N° Variétés Couleur de la chair 

1 Covington Orange foncé 

2 TIB-440060 Orange 

3 CIP-199062.1 Orange 

4 BF59×CIP4 Orange foncé 

5 Irene Orange foncé 

6 Fatoni 2 Jaune 

7 Aleda manda Jaune foncé 

8 Sanfo figui 1 Crème 

9 Sanfo figui 2 Blanche 

10 Affou 1 Crème 

11 Gbossolom gotchan Jaune foncé 

 

Tableau VIII : Caractéristiques des variétés utilisées pour le test sensoriel à Bouaké 

N° Variétés Couleur de la chair 

1 Covington Orange foncé 

2 TIB-440060 Orange 

3 CIP-199062.1 Orange 

4 BF59×CIP4 Orange foncé 

5 Irene Orange foncé 

6 Fatoni 2 Jaune 

7 Aleda manda Jaune foncé 

8 Sanfo figui 1 Crème 

9 Sanfo figui 2 Blanche 

10 Chinois wosso Jaune pâle 

11 Aleda ouffouet Blanche 
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2.2.4.2.4. Mode de préparation 

2.2.4.2.4.1. Préparation de la frite de patate douce 

Les racines de patate douce fraîches ont été lavées, épluchées et découpées en petites tranches 

(Annexe 4). Les tranches ont été frites pendant environ 10 min dans de l'huile de palme raffinée 

(Annexe 5). Après la cuisson, un code à trois chiffres a été attribué à chaque échantillon afin de 

garder l’anonymat du produit (Annexe 6). 

2.2.4.2.4.2. Préparation de la bouillie de patate douce 

Chaque échantillon de variété de patate douce a été pelé, lavé, coupé en morceaux de taille à 

peu près égale (Annexe 4). Les morceaux de racines ont été immergées dans l'eau du robinet et 

bouillies pendant environ 20 minutes dans une casserole (Annexe 5). Après la cuisson, un code 

à trois chiffres a également été attribué à chaque échantillon afin de garder l’anonymat du 

produit (Annexe 6). 

2.2.4.2.5. Tests de classement hédonique 

Les expérimentations ont été conduites dans les mois de Novembre et Décembre des années 

2020 et 2021. Les participants étaient composés de consommateurs réguliers de la patate douce 

des deux sexes. Les consommateurs d’au moins 18 ans ont été sélectionnés pour évaluer plus 

efficacement les descripteurs et donner leur avis. Soixante (60) consommateurs de patate douce 

par village ont été sélectionnés. Ce sont au total, 360 dégustateurs non entrainés qui ont 

participé au test. Tous les échantillons de frites et de bouillies codés, avec trois chiffres, ont été 

présentés aux participants. Une échelle hédonique en neuf points, allant de "n’aime pas du tout" 

(1), "déteste beaucoup" (2), "déteste un peu" (3), "n'aime pas trop" (4), "n'aime pas - ne déteste 

pas" (5), "aime moyennement" (6), "aime bien" (7), "aime beaucoup" (8) à "aime énormement" 

(9) comme décrite par Ares & Jaeger (2013) et Badiane et al. (2018), a été utilisée pour évaluer 

l’acceptabilité des mets de patate douce bouillis et frits. Les attributs sensoriels évalués 

comprenaient la couleur, le goût, la sensation en bouche et la texture (Annexe 7). Les 

échantillons ont été présentés dans des assiettes en plastique aux dégustateurs dans leur 

environnement habituel de consommation. De l'eau a été fournie pour le rinçage de la bouche 

entre les échantillons. Les participants ont été invités à goûter chaque échantillon de mets 

proposés, et à exprimer leur degré d’acceptabilité par rapport aux attributs donnés en utilisant 

l'échelle de notation fournie. 
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2.2.4.2.6. Indice d’acceptabilité 

L'indice d'acceptabilité (IA) des participants a été calculé selon Fernandes & Salas-mellado 

(2017) à l'aide de l'équation suivante :  

 

 

 

2.2.4.3. Analyse statistique des données biochimiques et sensorielles 

Toutes les analyses ont été effectuées en triplicata et les données ont été exprimées en moyennes 

± écart-type. L'analyse de variance (ANOVA) et le test de Duncan ont été effectués à l'aide du 

logiciel Statistica 7. Les relations entre les attributs sensoriels et les paramètres biochimiques 

ont été étudiées en utilisant l'analyse en composantes principales (ACP) avec le logiciel 

XLSTAT (V 2014, Addinsoft). 

  

IA (%) =
score × 100

9
 (13) 
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3.1. RESULTATS 

3.1.1. Préférences des producteurs et consommateurs de la patate douce 

3.1.1.1. Caractéristiques sociodémographiques des enquêtés 

L’analyse des résultats a révélé une répartition qui diffère selon le sexe (Figure 14). La 

proportion de femme a été plus importante soit 65 %. Par contre, la proportion des hommes a 

été faible estimé à 35 %. La situation matrimoniale a montré une répartition variable (Figure 

15). La proportion de marié a été fortement élevé avec un taux de 67 %. Par contre, un faible 

taux a été enregistré pour le veuve/veuf (3 %). 

Le nombre d’enquête a été très élevé pour les 3 classes d’âges [30-40[, [40-50[, [50-60[ ayant 

obtenu entre 62 et 78 personnes (Figure 16). Un faible nombre a été noté pour la classe d’âge 

de [60-70[ soit 11 personnes. En ce qui concerne la classe d’âge [20-30[, elle a eu seulement 

41 personnes. 

 

Figure 14 : Répartition des participants en fonction du sexe 

 

Figure 15 : Répartition des participants en fonction de la situation matrimoniale  
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Figure 16 : Répartition des participants en fonction des classes d’âges 

3.1.1.2. Place de la culture de la patate douce dans le système agricole 

Selon les enquêtés, les principales cultures pratiquées dans la zone d’étude sont le manioc, la 

patate douce, l’igname, l’arachide, le riz et le maïs. Dans les villages de Attienkro, Oliénou, 

Dokaha et Naoulakaha, la patate douce occupe une place importante vu qu’elle est classée en 

première position par les participants. Tandis que dans les villages de Kankro et de 

Sambalakaha, elle occupe la troisième place après l’igname et le manioc, et après le riz et le 

maïs. Dans les villages de Kanankro et Tagbangakaha, la patate douce a occupé la quatrième et 

la cinquième place. A Kanankro, la patate douce a été classé après l’arachide, le manioc et 

l’igname tandis qu’à Tagbangakaha, elle a été classée après l’arachide, le maïs, le riz et les 

légumes (Tableau IX).  

3.1.1.3. Pratique culturale et superficie de culture 

Deux types de système cultural sont pratiqués par les producteurs en fonction des superficies 

de terre et du type de sol disponible. Ainsi, dans la zone d’étude, 68,25 % des enquêtés 

pratiquent la monoculture contre 31,75 % pour l’association culturale (Tableau X). Toutefois 

l’association culturale est beaucoup plus utilisée au Centre dans le département de Bouaké. 

La superficie emblavée en patate douce a varié de 0,125 à 4 hectares (Figure 17). Cependant, 

la majorité (89 %) des agriculteurs ont cultivé la patate douce sur de petites superficies dont la 

taille se situe entre 0,125 et 1 hectare. Les agriculteurs dont les superficies ont été inférieures à 

0,25 hectare (36 %) étaient suivis de ceux dont les parcelles étaient comprises entre 0,25 et 0,50 

hectare (30 %) et 0,50 et 1 hectare (23 %). Seuls 11 % des agriculteurs avaient une superficie 

supérieure à 1 hectare. 
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Tableau IX : Importance de la patate douce dans le système cultural des zones d’études 

 
Bouaké Korhogo 

Rang Attienkro Kankro Kanankro Oliénou Dokaha Naoulakaha Sambalakaha Tagbangakaha 

1er 
Patate 

douce 
Igname Arachide 

Patate 

douce 

Patate 

douce 

Patate 

douce 
Riz Arachide 

2e  Manioc Manioc Manioc Manioc Arachide Riz Maïs Mais 

3e  Légumes 
Patate 

douce 
Igname Riz Légumes Arachide 

Patate 

douce 
Riz 

4e  Riz Légumes 
Patate 

douce 
Légumes Maïs Légumes Coton Légumes 

5e  Igname Anacarde Légumes Mais Riz Maïs Arachide 
Patate 

douce 

6e  Maïs Maïs  Igname Haricot  Légumes Coton 

7e        Igname Anacarde 

 

 

 

 Figure 17 : Superficies des parcelles cultivées de patate douce   
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   : Superficies comprises entre 0,26 et 0,50 hectare 

   : Superficies comprises entre 0,51 et 1 hectare 

    : Superficies comprises entre 1,1 et 4 hectares 
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3.1.1.4. Mode de plantation et de récolte 

L’enquête a révelé que les modes de plantation et de récolte diffèrent selon la localité (Tableau 

X). A Bouaké, l’ensemble des personnes enquêtées pratiquent la culture sur buttes (100 %) 

quant à Korhogo, 86,2 % des producteurs utilisent des billons, avec 12,6 % pour la combinaison 

billons + buttes et seulement 1,2 % utilisent les buttes. 

En ce qui concerne le système de culture, à Bouaké, la majorité des producteurs pratique la 

monoculture soit 62,9 % et une faible proportion pour l’association estimée à 37,1 %. A 

Korhogo, 73,6 % des producteurs patiquent la monoculture contre 26, 4 % pour l’association. 

S’agissant du mode de la récolte, la totalité des producteurs de Korhogo utilisent le mode 

parcellaire (100 %). A Bouaké, les résultats ont révelé une forte proportion pour le mode 

fractionné avec un taux de 66,1 % et une faible part pour le mode parcellaire estimé à 33,9 %. 

Tableau X : Pratiques culturales associées à la culture de la patate douce 

    Proportion/départements 

(%) 

 

  Bouaké Korhogo Moyenne 

Mode de 

plantation 

Buttes 100 % 1,2 % 50,6 % 

Buttes + billons - 12,6 % 6,3 % 

Billons - 86,2 % 43,1 % 

    100 % 100 % 100 % 

Système de 

plantation 

Monoculture 62,9 % 73,6 % 68,25 % 

Association 37,1 % 26,4 % 31,75 % 

  100 % 100 % 100 % 

Mode de récolte 
Parcellaire 33,9 % 100 % 66,95 % 

Fractionné 66,1 % - 33,05 % 

  100 % 100 % 100 % 

 

3.1.1.5. Type de main d’œuvre 

Le tableau XI présente les différents types de main d’oeuvre utilisés par les agriculteurs pour 

les travaux liés à la préparation du sol, à la confection des buttes ou billons et aux désherbages. 

Ainsi, 50,1 % des agriculteurs utilisent à la fois la main d’œuvre familiale et salariée contre 

25,55 % pour la main d’œuvre familiale et 24,35 % pour la main d’œuvre salariée.  
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Tableau XI : Main d’œuvre utilisée dans les zones d’études pour la culture de la patate douce 

 Types de main d’œuvre (%)  

Départements 

Main d’œuvre 

familiale 

Main d’œuvre 

familiale + salariée 

Main d’œuvre 

salariée 
Total 

Bouaké 25,8 % 56,5 % 17,7 % 100 % 

Korhogo 25,3 % 43,7 % 31,0 % 100 % 

Moyenne 25,55 % 50,1 % 24,35 % 100 % 

 

3.1.1.6. Source d’approvisionnement en boutures de patate douce 

L’utilisation de variétés traditionnelles (41 %) et les échanges entre producteurs (33 %) sont les 

principales sources d’approvisionnement en boutures dans les zones d’études. Toutefois, 

l’approvisionnement par achat (16 %) et par les institutions de recherche et les ONG (10 %) 

constituent des sources pour les producteurs des zones enquêtées (Figure 18). 

 

Figure 18 : Sources d’approvisionnement en boutures de patate douce 

3.1.1.7. Problèmes liés à la production de la patate douce 

Dix (10) contraintes liées à la production et à la commercialisation de la patate douce ont été 

recensées dans le Centre et le Nord de la Côte d'Ivoire (Figure 19). Parmi celles-ci, quatre ont 

été identifiées comme contraintes majeures, avec une prédominance pour la mévente des 

racines tubéreuses (26,3 %). Elle est suivie par la faible productivité (16,2 %), les difficultés 

liées à la conservation post-récolte (14,5 %) et la rareté des pluies (11,6 %). Ces contraintes 

dépendent des départements où la culture est produite et commercialisée (χ² (ddl) = 190,03 et p 

= 0). Ainsi, il a été observé une variation de l’ordre de ces contraintes suivant les départements. 

En outre, des spécificités ont été observées par département. A Bouaké, les dégâts des animaux 

et la rareté des terres agricoles constituent un frein à la production de la patate douce. En 
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revanche, à Korhogo, la rareté des pluies et la pauvreté des sols sont des facteurs limitant la 

production de patates douces. 

 

Figure 19 : Difficultés liées à la culture de la patate douce 

3.1.1.8. Consommation de la patate douce 

Les mets issus de la transformation de la patate douce selon la zone d’étude sont présentés à la 

figure 20. L’analyse a revelé des proportions variables selon les villes et les mets. A Korhogo, 

la bouillie, la frite et la purée ont eu de forte proportions comprises entre 25 et 35 % par contre 

le ragoût et le foutou sont totalement absent (0 %). La patate braisé a eu 8,3 %. Dans la localité 

de Bouaké, une forte proportion a été notée pour les mets bouillie, frite et ragoût oscillant entre 

18 et 36 %. Dans cette localité, la purée a été absente. Le foutou et le braisé ont eu de faibles 

proportions respectivement de 2,8 % et 8 %. 

 

Figure 20 : Mets issus de la transformation de la patate douce selon la zone d’étude  
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3.1.1.9. Caractéristiques morphologiques de la patate douce 

Les traits préférés par les producteurs pour la racine tubéreuse de patate douce sont présentés 

dans le tableau XII. Pour le port de plante, 95,4 % des enquêtés ont affirmé préféré les variétés 

avec un couvert végétal étalé parce qu’elles couvrent bien le sol et réduisent le nombre de 

désherbage. Pour la couleur de la peau, la majorité (68,45 %) des enquêtés ont indiqué avoir 

une préférence pour la couleur pourpre, contre 17,8 % qui n’ont pas de préférence. Au niveau 

de la couleur de la chair, 58,2 % des producteurs prefèrent les variétés à chair jaune et blanche 

(28,9 %) par rapport à l’orange (12,9 %). Pour la forme des racines tubéreuses, la forme ronde 

a été la plus préférée (39,4 %) suivies des formes oblongue (29,35 %) et elliptique (27 %). La 

forme ovale est la moins appréciée (4,2 %). 

Tableau XII : Traits de variétés de patate douce préférées selon le département 

Traits préférés  Bouaké (%) Korhogo (%) Moyenne (%) Rang 

Port de plantes 

Déployé 100 91 95,5 1 

Semi érigé 0 6 3 2 

Tous 0 3 1,5 3 

Couleur 

de la peau 

Pourpre 64,5 72,4 68,45 1 

Tous 24,2 11,5 17,85 2 

Jaune 6,5 8,0 7,25 3 

Blanche 4,8 8,0 6,4 4 

Couleur 

de la chair 

Jaune 69,4 47,1 58,25 1 

Blanche 21,0 36,8 28,9 2 

Orange 9,7 16,1 12,9 3 

Forme 

des racines 

Ronde 30,6 48,2 39,4 1 

Oblongue 35,5 23,2 29,35 2 

Elliptique 32,3 21,8 27,05 3 

Ovale 1,6 6,8 4,2 4 
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3.1.1.10. Caractéristiques agronomiques et culinaires 

Les résultats de l’enquête ont permi d’identifier 11 traits de préferences dont cinq sont d’ordre 

agronomiques et six d’ordre culinaire (Figure 21 et Figure 22). De Bouaké à Korhogo, les 

producteurs ont une préference pour les variétés à haut rendement, résistantes à la sécheresse, 

tolérantes aux sols pauvres et qui se conservent bien après la récolte. La matière sèche, la 

couleur de la chair, l’apparence des aliments, la texture farineuse et la faible teneur en fibres 

intéressent particulièrement les consommateurs de Bouaké. Alors que ceux de Korhogo 

préfèrent les variétés sucrées. Les traits de préférence les plus importants à Bouaké et Korhogo 

sont le rendement élevé, le goût sucré, la longue durée de conservation post-récolte et la 

tolérance à la faible fertilité du sol. 

 

Figure 21 : Caractéristiques agronomiques des plantes de patate douce selon les départements 

 

Figure 22 : Caractéristiques culinaires des racines tubéreuses de patate douce selon les 

départements   
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3.1.2. Caractéristiques agro-morphologique des accessions de patate douce étudiées 

3.1.2.1. Variabilité des caractères qualitatifs observés au cours de la phase végétative 

L’observation phénotypique des caractères qualitatifs du tableau XIII présente les accessions 

sous divers aspects qualitatifs. 

3.1.2.1.1. Longueur de la tige principale 

Des variations significatives ont été observées en ce qui concerne la longueur de la tige 

principale au sein de la population étudiée. Sur la base de ce caractère morphologique, trois 

types architecturaux distincts ont été identifiés. La majorité des accessions comprenant les 

accessions Affou 2, Wessé tin 2, Aleda ouffouet, Fatoni 2, Gbossolom gotchan, Wessé pou, 

Wessé tin 1, Affou 1, Lomokaha, Kabelle, Covington, Sanfo figui 1, Chinois wosso, Gbagbo 

1, Aleda manda, Gbagbo 2, Sanfo figui 2, UWII 906-79 Bela bela, Dyélo 1 et Dyélo 2, a 

présenté un port déployé, caractérisé par des tiges principales longues et flexibles s’étalant sur 

le sol. Elles sont suivies des accessions Heere (BF59×CIP4), CIP-199062.1 et TIB-440060, qui 

se distinguent par un port semi érigé. Enfin, l’accession Irene a présenté un port érigé. 

3.1.2.1.2. Couverture du sol 

Concernant la couverture du sol, des différences notables ont été observées entre les accessions. 

Environ 46 % des accessions présentent une forte capacité de couverture, assurant une 

occupation rapide et dense de la surface du sol, tandis que 29 % se caractérisent par une 

couverture faible. (Figure 23). 

 

Figure 23 : Diagramme circulaire montrant le taux de couverture du sol des plants de patate 

douce  
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3.1.2.1.3. Aspect général de la feuille 

Sur le plan de la morphologie foliaire, cinq morphotypes distincts ont été identifiés au sein de 

la population étudiée (Figure 24). Le premier morphotype, de forme cordiforme, se caractérise 

par des feuilles en forme de cœur, à limbe large avec une base arrondie et un apex légèrement 

acuminé. Ce type foliaire a été observé chez les accessions Heere (BF59×CIP4) et Affou 2. Le 

deuxième morphotype, de type triangulaire, présente un limbe à contours nettement anguleux, 

avec une base étroite et un sommet pointu. Ce morphotype est représenté par les accessions 

Gbagbo 1, Covington, Affou 1, Gbagbo 2 et Sanfo figui 1. Le troisième morphotype, de type 

hasté, se distingue par des feuilles en forme de lance, dont les lobes basaux sont plus ou moins 

divergents. Ce type de feuille a été observé chez UWII 906-79 Bela bela, Dyélo 1 et Dyélo 2. 

Le quatrième morphotype, à feuilles lobées, est caractérisé par un limbe découpé en plusieurs 

lobes profonds et bien marqués, traduisant une architecture foliaire très segmentée. Ce 

morphotype est le plus représenté, regroupant treize accessions (Affou 2, Wessé tin 2, Aleda 

ouffouet, Fatoni 2, Gbossolom gotchan, Wessé pou, Wessé tin 1, Lomokaha, Kabelle, Chinois 

wosso, Aleda manda, CIP-199062.1 et TIB-440060). Enfin, le cinquième morphotype, de type 

divisé, présente des feuilles profondément segmentées, dont les lobes sont entièrement séparés 

les uns des autres, donnant une apparence palmée. Ce morphotype n’a été observé que chez 

l’accession Irene (Tableau XIII).  

 

Figure 24 : Différents morphotypes de feuilles de patate douce observés dans les zones d’études 

 
a : réniforme, b : cordiforme, c : triangulaire, d : hastée, e, f, : lobée, g : presque divisée 
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3.1.2.1.4. Formes des lobes centraux 

Le tableau XIII illustre la distribution des accessions selon la forme des lobes centraux des 

feuilles. Une variabilité morphologique a été observée au sein de la population étudiée. Six 

types de formes correspondant aux formes édentée, triangulaire, semi-circulaire, semi-

elliptique, elliptique et lancéolée ont été identifiés. Les formes lancéolées sont les plus 

représentées avec 11 cultivars (TIB-440060, CIP-199062-1, Irene, Wessé tin 2, Aleda ouffouet, 

Fatoni 2, Gbossolom gotchan, Wessé tin 1, Aleda manda, Dyélo 1 et Chinois wosso). Ces 

accessions se distinguent par des lobes étroits et allongés. Les accessions à lobes édentés 

comprennent Heere (BF59×CIP4), Sanfo figui 1, Affou 1, Gbagbo 1 et Gbagbo 2. Elles se 

caractérisent par des feuilles à marge entière, avec une morphologie simple et peu découpée. 

Les formes semi-elliptiques regroupent Lomokaha, Kabelle et Sanfo figui 2. Ces morphotypes 

présentent des lobes modérément allongés, à base élargie et sommet arrondi. Les formes 

triangulaires, représentées par Covington et Affou 2, présentent des lobes à contours anguleux 

et base étroite. Les formes elliptiques ont été observées chez Dyélo 2 et Wessé pou, 

caractérisées par un limbe régulier et symétrique. Enfin, le morphotype semi-circulaire n’a été 

observé que chez l’accession UWII 906-79 Bela bela, avec des lobes arrondis et faiblement 

marqués. 

3.1.2.1.5. Couleur de la tige principale 

Le tableau XIII met en évidence une variabilité de la pigmentation des tiges principales au sein 

de la population étudiée. Trois couleurs ont été identifiées : le vert, vert-pourpre et pourpre. Les 

tiges de couleur verte sont majoritaires. Elles sont composées des accessions Aleda ouffouet, 

Heere (BF59xCIP4), Affou 1, Kabelle, Covington, Sanfo figui 1, CIP-199062.1, Aleda manda, 

Sanfo figui 2 et UWII 906-79 Bela bela. Les accessions présentant des tiges pourpres sont 

représentées par Affou 2, Wessé tin 2, Fatoni 2, Wessé tin 1, Chinois wosso, Irene, Dyélo 1 et 

Dyélo 2. Enfin, les accessions à tiges vert-pourpre sont observées chez les accessions Gbagbo 

1, Gbagbo 2, Lomokaha, Wesse pou, Gbossolom gotchan et TIB-440060. 

3.1.2.1.6. Pigmentation de la veine abaxiale 

En ce qui concerne la pigmentation de la veine abaxiale, les couleurs pourpre foncé, verte, jaune 

et vert-pourpre ont été observées (Tableau XIII). Sur les 24 accessions de patate douce 

collectées, plus de la moitié (15) des veines abaxiales présente des pigmentations de coloration 

pourpre. Les accessions à veine verte regroupent 5 accessions (Affou 1, Wessé pou, Kabelle, 

Lomokaha et Sanfo figui 2), caractérisés par une pigmentation chlorophyllienne classique. Les 



Partie III : Résultats et Discussion 

 

76 

 

morphotypes à veine vert-pourpre (Dyélo 2 et Affou 2) et jaune (Dyélo 1 et Covington) sont 

minoritaires, avec respectivement 2 accessions chacun. 

3.1.2.2. Variabilité des caractères qualitatifs des racines tubéreuses 

Au niveau de la forme des racines tubéreuses de patate douce (Figure 25), quatorze accessions 

(Affou 2, Wessé tin 2, Fatoni 2, Gbossolom gotchan, Affou 1, Lomokaha, Kabelle, Sanfo figui 

1, Sanfo figui 2, Gbagbo 1, Gbagbo 2, Aleda manda, UWII 906-79 Bela bela et Dyélo 1) ont 

présenté une forme ovale. Les autres accessions ont présentés des formes ronde (Irene et CIP-

199062.1), elliptique (Dyélo 2 et Chinois wosso) et ronde elliptique (Covington et Wessé tin 

1). Seule Aleda ouffouet a présenté une forme longue elliptique. 

Six teintes de coloration externe ont été identifiées au niveau des racines tubéreuses (Figure 

26). Les couleurs de peau dominantes ont été le jaune et le rouge pourpre, représentant chacune 

sept accessions. Les couleurs de peau rose et crème suivent avec quatre accessions chacune. 

Concernant la couleur de la chair (Figure 27), une forte variabilité a été observée, avec un total 

de huit types de couleurs observées (blanche, crème, crème foncé, jaune pâle, jaune foncé, 

orange pâle, orange intermédiare et orange foncé). Les accessions à pulpe blanche, crème et 

jaune se sont révélées les plus fréquentes, constituant les couleurs prédominantes au sein de la 

population étudiée. Cependant, les accessions Wessé tin 2, CIP-199062-1, UWII 906-79 Bela 

bela TIB-440060, Irene, Heere et Covington ont présentés des couleurs orange pâle à orange 

foncé. 

 

Figure 25 : Morphotypes de racines tubéreuses de patate douce à 120 jours 

 

a : longue et elliptique, b : longue et irrégulière, c : elliptique, d : oblongue,  

e : ronde, f : ronde elliptique, g : longue et oblongue, h : ovale, i : obovale 
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Figure 26 : Couleurs de la peau des racines tubéreuses de patate douce à 120 jours 

 

 

Figure 27 : Couleurs du phelloderme des racines tubéreuses de patate douce 
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Tableau XIII : Caractéristiques des variables qualitatives des accessions de patate douce observées 

 Caractères qualitatifs des tiges et des feuilles  Caractères qualitatifs des racines tubéreuses 

Accessions CS TYPL CPTI AGFE FLCE PVAF  FRTU CPER CPPU 

Affou 2 Totale Très déployé Pourpre Cordiforme Triangulaire Vert pourpre  Ovale Rouge-pourpre Blanc 

Wessé tin 2 Totale Très déployé Pourpre Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Ovale Rouge-pourpre Orange pâle 

Aleda Ouffoué Moyenne Déployé Vert Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Longue elliptique Jaune Blanc 

Heere Forte Déployé Vert Cordiforme Edentée Pourpre  Ronde Rose Orange foncé 

TIB-440060 Moyenne Semi érigé Vert -pourpre Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Ronde Rose Orange intermédiaire 

Fatoni 2 Totale Très déployé Pourpre Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Ovale Rouge-pourpre Jaune pâle 

G.gotchan Forte Très déployé Vert -pourpre Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Ovale Jaune Jaune foncé 

Wessé pou Moyenne Semi érigé Vert -pourpre Lobes dressés Elliptique Vert  Elliptique Jaune Crème 

Wessé tin 1 Totale Très déployé Pourpre Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Ronde elliptique Rouge-pourpre Jaune pâle 

Affou 1 Totale Très déployé Vert Triangulaire Edentée Vert  Ovale Crème Crème 

Lomokaha Forte Très déployé Vert -pourpre Lobes dressés Semi-elliptique Vert  Ovale Rouge-pourpre Crème 

Kabelle Forte Déployé Vert Lobes dressés Semi-elliptique Vert  Ovale Pourpre foncé Crème foncé 

Covington Moyenne Très déployé Vert Triangulaire Triangulaire Jaune  Ronde elliptique Rose Orange foncé 

Sanfo figui 1 Totale Très déployé Vert Triangulaire Edentée Pourpre  Ovale Jaune Blanc 

Chinois wosso Totale Très déployé Pourpre Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Elliptique Rouge-pourpre Jaune pâle 

CIP-199062.1 Moyenne Semi érigé Vert Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Ronde Orange Orange pâle 

Gbagbo 1 Totale Déployé Vert -pourpre Triangulaire Edentée Pourpre  Ovale Crème Crème 

Aleda manda Totale Très déployé Vert Lobes dressés Lancéolé Pourpre  Ovale Jaune Jaune pâle 

Gbagbo 2 Forte Déployé Vert -pourpre Triangulaire Edentée Pourpre  Ovale Crème Blanc 

Sanfo figui 2 Totale Déployé Vert Lobes dressés Semi-elliptique Vert  Ovale Jaune Blanc 

Irene Moyenne Semi érigé Pourpre Divisé Lancéolé Pourpre  Ronde Rouge-pourpre Orange intermédiaire 

UWII 906-79 Forte Déployé Vert Hasté Semi-circulaire Pourpre  Ovale Crème Orange pâle 

Dyélo 1 Totale Déployé Pourpre Hasté Lancéolé Jaune  Ovale Rose Blanc 

Dyélo 2 Moyenne Déployé Pourpre Hasté Elliptique Vert pourpre  Elliptique Jaune Crème 

CS : couverture du sol ; TYPL : type de plante ; CPTI : couleur prédominante de la tige ; AGFE : aspect général de feuille ; FLCE : forme des lobes centraux ; PVAF : pigmentation de la 

veine abaxiale ; FRTU : forme des racines tubéreuses ; CPER : couleur prédominante de l’épiderme des racines ; CPPU : couleur prédominante de la pulpe ; G.gotchan : Gbossolom 

gotchan ; Heere : Heere (BF59xCIP4) ; UWII 906-79 : UWII 906-79  Bela bela. 
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3.1.2.3. Modalités et mise en évidence des variables les plus discriminantes 

L’analyse en correspondances multiples (ACM) a permis de regrouper les modalités des 

variables selon les 7 premiers axes (F1, F2, F3, F4, F5, F6 et F7). Ceux-ci représentent 60,07 

% de la variabilité totale (Tableau XIV).  

Tableau XIV : Matrice des valeurs propres des axes factoriels 

Axes factoriels 

 
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 

Valeur propre 0,40 0,35 0,31 0,26 0,26 0,22 0,21 

% Variance 12,07 10,49 9,26 7,81 7,65 6,63 6,15 

% Variance cumulée 12,07 22,56 31,82 39,64 47,29 53,92 60,07 

D’une façon générale et sur chaque axe, les variables ayant une valeur supérieure ou égale à 

0,50 sont corrélés. En se basant sur les contributions des variables (Tableau XV), les 7 axes 

factoriels sont caractérisés comme suit : 

- l’axe 1 explique 12,07 % de la variabilité totale. Sur cet axe, un ensemble de 12 variables 

sont définis par la longueur des tiges principales (TYPL), la couleur prédominante de la 

tige (CPTI), l’aspect général de la feuille (AGFE), le type de lobes de la feuille (TLFE), 

la forme des lobes centraux (FLCE), la pigmentation de la veine abaxiale (PVAF), la 

couleur des pétioles (CPET), la forme des racines tubéreuses (FRTU), la couleur 

prédominante de l’épiderme des racines tubéreuses (CPER), la couleur du phelloderme 

(CPHE), la couleur prédominante de la pulpe (CPPU) et les défauts sur la racine 

tubéreuse (DRTuB). Sur cet axe, on trouve les individus à tiges semi-érigées, à lobe 

central lancéolé et à chair orange. 

- l’axe 2 exprime 10,49 % de la variabilité et est caractérisé par l’aspect général de la 

feuille (AGFE), le type de lobes de la feuille (TLFE), la couleur des feuilles adultes 

(CFAD), la couleur des pétioles (CPET), la coloration de la pulpe (CPPU) et les défauts 

sur la racine tubéreuse (DRTuB). Cet axe représente les individus à feuilles cordiformes 

et à chair orange foncé. 

- l’axe 3 représente 9,26 % de la variabilité totale. Cet axe est défini par la volubilité de 

la tige (VOLU), la longueur des tiges principales (TYPL), la couleur prédominante de 

la tige (CPTI), la forme des lobes centraux (FLCE), la pigmentation de la veine abaxiale 

(PVAF) et la coloration prédominante de la pulpe (CPPU). 
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- l’axe 4 contribue à 7,81 % de la variabilité totale et est défini par la coloration des 

pétioles (CPET). 

- l’axe 5 qui exprime 7,65 % est caractérisé par la coloration principale de la tige (CPTI), 

de l’aspect général des feuilles (AGFE) et la pigmentation de la veine abaxiale (PVAF). 

On y retrouve les accessions à tige verte et à feuille presque divisée et aux lobes très 

profond. 

- l’axe 6 qui exprime 6,63 % de la variation totale, est constitué par la forme du lobe 

central (FLCE). 

- l’axe 7 qui exprime 6,15 % de la variabilité totale, est défini par la couleur prédominante 

de l’épiderme des racines tubéreuses (CPER) et la coloration prédominante de la pulpe 

(CPPU). 

Des 30 variables qualitatives observées, 14 ont largement contribué à la formation d’au moins 

un des sept premiers axes. L’analyse en correspondance multiple a permis de montrer que sur 

140 modalités identifiées dans l’échantillon, seules 46 modalités ont contribués à la 

détermination des sept premiers axes (Tableau XV). L’ensemble de ses 14 variables qualitatives 

constituent les paramètres clés les plus discriminantes.  
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Tableau XV : Analyse en correspondances multiples 

N° Variables F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 

1 CS 0,29 0,10 0,40 0,02 0,08 0,09 0,16 

2 VOLU 0,48 0,43 0,70** 0,20 0,04 0,04 0,08 

3 TYPL 0,53** 0,05 0,55** 0,17 0,02 0,01 0,24 

4 CPTI 0,51** 0,39 0,84** 0,39 0,62** 0,21 0,29 

5 CSTI 0,01 0,05 0,39 0,16 0,32 0,10 0,03 

6 PSTI 0,01 0,45 0,24 0,48 0,02 0,19 0,08 

7 LENO 0,15 0,11 0,36 0,08 0,29 0,18 0,15 

8 DENO 0,21 0,25 0,05 0,41 0,18 0,43 0,31 

9 AGFE 0,57** 0,77** 0,30 0,39 0,50** 0,10 0,12 

10 TLFE 0,79** 0,74** 0,30 0,18 0,39 0,09 0,35 

11 NLFE 0,33 0,23 0,17 0,01 0,25 0,07 0,31 

12 FLCE 0,72** 0,49 0,50** 0,02 0,08 0,65** 0,26 

13 LFAD 0,27 0,17 0,12 0,12 0,31 0,05 0,00 

14 PVAF 0,67** 0,43 0,59** 0,35 0,58** 0,43 0,21 

15 CFAD 0,31 0,52** 0,30 0,29 0,44 0,05 0,02 

16 CFEI 0,39 0,25 0,29 0,49 0,25 0,21 0,26 

17 CPET 0,55** 0,58** 0,63** 0,77** 0,43 0,48 0,21 

18 LPET 0,19 0,21 0,03 0,08 0,11 0,31 0,02 

19 FRTU 0,53** 0,48 0,23 0,36 0,20 0,11 0,23 

20 CPER 0,53** 0,44 0,35 0,37 0,42 0,41 0,63** 

21 ICPPe 0,20 0,03 0,03 0,22 0,19 0,21 0,06 

22 CSPe 0,18 0,43 0,04 0,18 0,26 0,49 0,14 

23 CPHE 0,53** 0,28 0,48 0,32 0,43 0,29 0,15 

24 TrTub 0,28 0,22 0,22 0,47 0,03 0,11 0,12 

25 FRTub 0,22 0,23 0,01 0,16 0,00 0,09 0,05 

26 CPPU 0,89** 0,81** 0,6** 0,13 0,43 0,38 0,71** 

27 CSPU 0,34 0,17 0,20 0,26 0,11 0,28 0,20 

28 DCSP 0,32 0,08 0,11 0,15 0,05 0,02 0,12 

29 DRTub 0,68** 0,82** 0,19 0,20 0,15 0,19 0,39 

30 CHAR 0,39 0,27 0,08 0,40 0,48 0,39 0,27 

** Corrélation significative au seuil de 5% 

VOLU : volubilité de la tige ;  TYPL : longueur des tiges principales ; CPTI : couleur prédominante de la 

tige ; AGFE : aspect général de la feuille ; TLFE : type de lobes de la feuille ; FLCE : forme des lobes 

centraux ; PVAF : pigmentation de la veine abaxiale ; CFAD : couleur des feuilles adultes ; CPET : couleur 

des pétioles ; FRTU : forme des racines tubéreuses ; CPER : couleur prédominante de l’épiderme des racines 

tubéreuses ; CPHE : couleur du phelloderme ; CPPU : couleur prédominante de la pulpe ; DRTub : défauts 

sur la racine tubéreuse.  
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3.1.2.4. Classification des accessions 

La classification ascendante hiérarchique (Figure 28) a été réalisée sur les 14 variables les plus 

discriminantes issues de l’analyse en correspondance multiple (ACM) sur les six premiers axes 

factoriels. Ainsi, avec une dissimilarité de 18%, les 24 accessions étudiées ont été regroupées 

en 4 classes. 

La classe 1 est composée de 3 accessions représentée par Irène. Ces accessions sont 

caractérisées par des tiges semi érigées, des veines abaxiales pourpres, des lobes lancéolés, des 

racines tubéreuses rondes, des pulpes bicolores à dominance orange et à phelloderme orange. 

La classe 2 est constituée de 8 accessions et représenté par UWII 906-79 Bela bela. Elle est 

caractérisée par des accessions présentant des tiges déployées, volubiles avec une coloration 

verte des veines abaxiales et des pétioles. Elle est également composée d’accessions à feuilles 

lobées, hastées, semi elliptiques et avec le phelloderme de coloration crème. 

La classe 3 est formée de 6 accessions représentée par Heere (BF59*CIP4). Elle regroupe les 

accessions dont les feuilles sont triangulaires légèrement lobées et édentées. Les pétioles sont 

bicolores avec une dominance verte. Ce sont aussi des accessions ayant un grand nombre de 

racines tubéreuses avec des défauts sur la peau. 

La classe 4 est composée de 7 accessions dont 6 (Aleda manda, Chinois wosso, Fatoni2, Wessé 

tin1, Gbossolom gotchan et Wessé tin2) sont morphologiquement identiques et toutes 

caractérisées par une forte volubilité des tiges, des veines abaxiales totalement pourpre et une 

pulpe de coloration jaunâtre. Elles ont également les feuilles très déployées de type lancéolé 

avec des lobes profonds et dressées.  
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Figure 28 : Classification des accessions de patate douce en fonction des paramètres 

agromorphologiques 

21 : Irene ; 5 : CIP-199062.1 ; 16 : TIB-440060. 

22 : UWII 906-79 Bela bela ; 24 : Sanfo figui 1 ; 23 : Aleda ouffouet ; 8 : Wessé pou 1 ; 12 : Dyélo 1 ; 11 : Dyélo 

2 ; 20 : Affou 1 ; 3 : Affou 2. 

2 : Heere (BF59*CIP4) ; 18 : Covington ; 7 : Sanfo figui2 ; 15 : Lomokaha ; 6 : Gbagbo 1 ; 9 : Gbagbo 2. 

17 : Aleda manda ; 19 : Chinois wosso ; 10 : Fatoni 2 ; 14 : Gbossolom gotchan ; 4 : Kabelle ; 1 : Wessé tin 2 ; 

13 : Wessé tin 1.  

Classe 4 Classe 3 Classe 2 Classe 1 
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3.1.2.5. Variabilité observée au sein des caractéristiques agronomiques 

Le tableau XVI montre la moyenne, le maximum, le minimum, l’écart type et la variance des 

variables quantitatives utilisées. Le pourcentage de plants productifs a enregistré des valeurs 

comprises entre 40 et 97. Le nombre de racines par plante a varié de 3 à 7. L’indice de récolte 

a également varié de 0,27 à 0,80. L’estimation du rendement à l’hectare a montré un rendement 

moyen de 15,58 t/ha. Toutefois, le taux de matière sèche, le nombre de racines 

commercialisables et non commercialisables ont énormément varié d’un génotype à un autre. 

L’indice des attaques des charançons et des rongeurs ont été faibles avec des moyennes 

respectives de 4,60 et 4,05. Tandis que l’indice des nématodes a enregistré une moyenne de 

21,55. 

Tableau XVI : Statistique descriptive des variables quantitatives 

Variables Minimum Maximum Moyenne Ecart-type Variance 

PPPR 40,00 97,00 77,65 14,40 207,40 

NRT/Plt 3,00 7,00 4,65 0,99 0,98 

NRC 9,00 50,00 26,80 11,71 137,12 

NRNC 31,00 124,00 80,95 27,77 771,10 

NEM 0,00 63,00 21,55 17,07 291,21 

CHAR 0,00 37,00 4,60 8,04 64,57 

RONG 1,00 13,00 4,05 3,38 11,42 

PRC 4,70 39,00 17,86 10,55 111,35 

PRNC 3,50 18,50 10,21 3,68 13,54 

IndR 0,27 0,80 0,56 0,12 0,01 

TMS 21,80 37,37 29,70 4,80 23,01 

REND 5,22 32,00 15,58 6,91 47,74 

PPPR : pourcentage de plants productifs ; NRT/plt : nombre de racines tubéreuses par plant ; NRC : nombre de 

racines commercialisables ; NRNC : nombre de racines non commercialisables ; NEM : indice d’attaques des 

nématodes ; CHAR : indice d’attaques des charançons ; RONG : indice d’attaques des rongeurs ; PRC : poids 

de racines commercialisables ; PRNC : poids de racines non commercialisables ; IndR : indice de récolte ; TMS : 

taux de matière sèche ; REND : rendement.  
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3.1.2.6. Sélection des variables discriminantes 

La caractérisation des accessions étudiées a été réalisée à l’aide d’une analyse en composantes 

principales (ACP). Dans l’analyse, seuls les axes de valeurs propres supérieures à 1 ont été 

retenus. Ainsi, les deux premiers axes ont représenté respectivement 49,4 % (Dim 1) et 20,03 

% (Dim 2) de la variabilité totale, soit une variance cumulée de 69,43 % (Tableau XVII). Ces 

deux premiers axes de l’analyse en composantes principales (ACP) ont été retenus pour cette 

analyse. 

Le premier axe (Dim 1) qui a expliqué 49,4 % de la variabilité totale a été caractérisée par neuf 

variables que sont le pourcentage de plants productifs (PPPR), le nombre de racines tubéreuses 

par plant (NRT/Plt), le nombre de racines commercialisables (NRC), l’incidence des rongeurs 

(RONG), le poids des racines commercialisables (PRC) et non commercialisables (PRNC), 

l’indice de récolte (IndR) et le rendement en racines tubéreuses (REND), tous corrélés 

positivement. Elle a été aussi définie par le taux de matière sèche (-0,54) corrélée négativement 

sur cet axe. La deuxième composante (Dim 2), avec 20,03 % de la variabilité totale, a été définie 

par le nombre de racines tubéreuses par plant (NRT/Plt), le nombre de racines non 

commmercialisables (NRNC) et le poids des racines commercialisables (PRC). 

3.1.2.7. Analyse de la corrélation entre les paramètres quantitatifs 

La matrice des coefficients de corrélation de Pearson (r) est résumée dans le tableau XVIII. 

Dans l’analyse, seules les corrélations supérieures à 0,50 et – 0,50 ont été retenues. Ainsi, le 

pourcentage de plants productifs a des corrélations positives avec le poids des racines non 

commercialisables (r = 0,54), le nombre de racines commercialisables (r = 0,59) et une 

corrélation négative avec le taux de matières sèche (r = - 0,54). 

Le nombre de racines par plant a présenté une forte liaison positive avec le nombre de racines 

non commercialisables (r = 0,84) et le poids des racines non commercialisables (r = 0,78). Le 

nombre de racines commercialisables a été fortement corrélé aux composantes du rendement; 

à savoir : le poids de racines commercialisables ( r = 0,88), l’indice de récolte (r = 0,82) et le 

rendement (r = 0,92). Une corrélation négative a été signalé entre ce nombre et le taux de 

matière sèche (r= - 0,53).  

Le nombre de racines non commercialisables est quant à lui corrélé au poids des racines non 

commercialisables (r = 0,75). L’indice aux rongeurs a été positivement corrélé au rendement (r 

= 0,52). Une forte corrélation positive a été enrégistrée entre le poids des racines 

commercialisables et le rendement (r = 0,96). 
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Tableau XVII : Matrice des valeurs propres et des corrélations des variables sur les axes 

principaux  

 Dim 1 Dim 2 Dim 3 

Valeur propre 6,916 2,805 1,662 

% variance propre 49,4 20,039 11,872 

% variance cumulée 49,4 69,439 81,311 

PPPR 0,65 0,18 -0,48 

NRT/Plt 0,66 0,57 0,38 

NRC 0,88 -0,3 -0,22 

NRNC 0,46 0,87 0,15 

NEM 0,41 -0,16 0,78 

CHAR 0,05 0,44 -0,44 

RONG 0,57 -0,16 -0,2 

PRC 0,77 -0,61 -0,02 

PRNC 0,84 0,38 0,17 

IndR 0,9 -0,2 0,09 

TMS -0,54 -0,18 0,58 

REND 0,9 -0,41 0,04 

PPPR : pourcentage de plants productifs ; NRT/plt : nombre de racines tubéreuses par plant ; NRC : nombre 

de racines commercialisables ; NRNC : nombre de racines non commercialisables ; NEM : indice d’attaques 

des nématodes ; CHAR : indice d’attaques des charançons ; RONG : indice d’attaques des rongeurs ; PRC : 

poids de racines commercialisables ; PRNC : poids de racines non commercialisables ; IndR : indice de récolte 

; TMS : taux de matière sèche ; REND : rendement
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Tableau XVIII : Matrice de corrélations de Pearson (r) des variables agronomiques mesurées chez les accessions de patate douce 

  PPPR NRT/Pl NRC NRNC NEM CHAR RONG PRC PRNC IndR TMS REND 

PPPR 1 0,26 0,59 0,4 -0,06 0,22 0,45 0,38 0,54 0,46 -0,54 0,48 

NRT/Pl  1 0,36 0,84 0,43 0,14 0,16 0,18 0,78 0,5 -0,29 0,39 

NRC   1 0,09 0,2 0,04 0,43 0,88 0,58 0,82 -0,53 0,92 

NRNC    1 0,14 0,28 0,13 -0,19 0,75 0,23 -0,3 0,06 

NEM     1 -0,23 0,15 0,39 0,36 0,47 0,23 0,44 

CHAR      1 0,02 -0,17 0,02 0,07 -0,17 -0,14 

RONG       1 0,48 0,38 0,49 -0,28 0,52 

PRC        1 0,38 0,81 -0,31 0,96 

PRNC         1 0,67 -0,43 0,62 

IndR          1 -0,34 0,89 

TMS           1 -0,39 

REND                       1 

PPPR : pourcentage de plants productifs ; NRT/plt : nombre de racines tubéreuses par plant ; NRC : nombre de racines commercialisables ; NRNC : nombre de racines non 

commercialisables ; NEM : indice d’attaques des nématodes ; CHAR : indice d’attaques des charançons ; RONG : indice d’attaques des rongeurs ; PRC : poids de racines 

commercialisables ; PRNC : poids de racines non commercialisables ; IndR : indice de récolte ; TMS : taux de matière sèche ; REND : rendement.
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3.1.2.8. Caractéristiques des accessions sur la base des caractéristiques agronomiques 

La projection des variables et des individus (Figures 29 et figure 30) sur les deux premiers axes 

ont permis d’analyser la variabilité agronomique des accessions. La figure 30 a mis en évidence 

quatre groupes dont deux par rapport à l’axe 1 et deux autres par rapport à l’axe 2. 

Sur le côté positif de l’axe 1, on trouve le groupe 1.1 qui est caractérisé par des accessions ayant 

des rendements, des indices de récolte, des nombres de racines tubéreuses par plant et des taux 

d’attaques de rongeurs élevé, mais avec des faibles teneurs en matière sèche. Par contre sur le 

côté négatif de l’axe 1, le groupe 1.2 se compose d’accessions de patate douce avec un taux 

élevé de matière sèche, des rendements faibles, une faible proportion en nombre de racines 

commercialisables mais moins attaqué par les rongeurs. Par ailleurs sur le côté positif de l’axe 

2, le groupe 2.1 se compose d’accessions très sensibles aux attaques des charançons avec un 

taux élevé de racines tubéreuses non commercialisables. A l’opposé, le groupe 2.2 de l’axe 2 

est quant à lui composé d’accessions résistants aux charançons avec un faible taux en racines 

tubéreuses non commercialisables. 

3.1.2.9. Classification des accessions par les paramètres agronomiques 

La méthode de classification a été réalisé avec les 14 variables de l’analyse en composante 

principale (ACP). Cette méthode a permis de classer les 20 accessions en 3 groupes homogènes 

bien distinctes (Figure 31). En effet, une statistique descriptive a été réalisée afin d’étudier la 

distribution des variables quantitatives discriminantes de chaque classe (Tableau XIX). Ainsi, 

la composition des classes et de leurs caractéristiques sont les suivantes :  

La classe 1, est constituée de 7 accessions. Dans cette classe, on retrouve des accessions avec 

des taux de matières sèches élevés (33 %) . Ce sont généralement des accessions à chair blanche, 

crème résistants aux charançons et qui ne font pas l’objet d’attaque par les rongeurs. Les 

accessions de cette classe ont des rendements moyens avec une productivité moyenne de 11,96 

t/ha. Dans cette classe, on retrouve des accessions comme, Chinois wosso, Lomokaha, Sanfo 

figui1. Avec également 7 accesions, la classe 2 comporte des accessions qui produisent un 

nombre élevé de petites racines tubéreuses. Elles sont aussi sensibles aux attaques des 

charançons avec un taux de matière sèche moyen (28,34 %). Les accessions de ce groupe ont 

un rendement estimé à 12,22 t/ha. Dans cette classe, on y retrouve des accessions comme 

Covington, Aleda manda, Fatoni2, Gbossolom gotchan. 

La classe 3 a regroupé 6 accessions. Dans cette classe, on trouve des accessions avec des 

rendements élevés estimés à 23,78 t/ha avec un pourcentage de plants productifs élevés. Elles 

sont aussi bien sensibles aux charançons qu’aux nématodes et semble être apprécier par les 
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rongeurs. Cette classe se compose d’accessions telles que BF59*CIP4, TIB-440060, CIP-

199062-1. 

 

Figure 29 : Cercle de corrélation des 14 variables quantitatives 
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Figure 30 : Plan de dispersion des accessions dans le plan principal 1-2 

 

 

Figure 31 : Classification des accessions de patate douce en fonction des paramètres 

agronomiques 

Classe 3 Classe 2 Classe 1 

Groupe 1.1 

Groupe 1.2 

Groupe 2.1 

Groupe 2.2 
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Tableau XIX : Statistique descriptive des variables des trois classes 

 
Classe 1 Classe 2 Classe 3 

Variables Moyenne 
Ecart 

type 
Variance Moyenne 

Ecart 

type 
Variance Moyenne 

Ecart 

type 
Variance 

PPPR 67,88 13,40 179,55 80,83 10,69 114,17 87,50 11,88 141,10 

NRT/plt 4,00 0,756 0,571 5,00 0,63 0,40 5,17 1,17 1,37 

NRC 20,37 9,94 98,84 22,00 4,10 16,80 40,17 7,60 57,77 

NRNC 59,37 20,58 423,41 104,67 5,47 29,87 86,00 29,28 857,20 

NEM 20,25 15,14 229,07 18,17 12,67 160,57 26,67 24,03 577,47 

CHAR 1,88 1,88 3,55 9,67 13,77 189,47 3,17 2,40 5,77 

RONG 1,88 1,13 1,27 4,50 3,27 10,70 6,50 3,99 15,90 

PRC 14,5 9,02 81,40 10,92 3,23 10,41 29,27 8,18 66,84 

PRNC 7,04 2,26 5,09 11,10 2,17 4,69 13,53 3,05 9,33 

IndR 0,49 0,11 0,01 0,53 0,07 0,01 0,67 0,09 0,01 

TMS 33,13 4,92 24,26 28,34 2,66 7,08 26,49 3,60 12,98 

REND 11,96 4,97 24,72 12,22 2,74 7,50 23,78 4,91 24,14 
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3.1.3. Effet des variétés de patate douce sur les caractéristiques agronomiques 

3.1.3.1. Caractéristiques pédoclimatiques des sites expérimentaux 

3.1.3.1.1. Paramètres physico-chimiques du sol 

Les résultats des paramètres physico-chimiques des sites expérimentaux de Korhogo et Bouaké 

sont consignés dans les tableaux XX, XXI, XXII et XXIII. 

Les résultats rélatifs à la granulométrie ont montré que les sols des sites expérimentaux de 

Tchelekro, de Kounontonvogo et d’Attokro ont présenté une texture sablo-limoneuse. Tandis 

que le site expérimental de Dyélokaha a présenté une texture sableuse avec 89,9 % de sable. 

Les résultats des analyses chimiques ont montré que les sols sont légèrement acide, mais 

optimum (5,5 < pH < 6,8) pour la culture de la patate douce. Cependant, les sols sablo-limoneux 

ainsi que les sols sableux ont présenté une forte carence en carbone organique, en matière 

organique, en azote total, en potassium échangeable, en phosphore assimilable, surtout à 

Dyélokaha. Les autres paramètres chimiques ont pour la plupart enrégistré de faibles valeurs. 

3.1.3.1.2. Caractéristiques climatiques 

Les quantités de pluies et de températures sur les sites expérimentaux ont été relevées durant 

les trois années d’expérimentation en plein champ. Au cours de la période de culture (juillet, 

aout, septembre, octobre et Novembre) de l’année 2019, d’abondantes pluies (Figure 32) ont 

été enregistrées dans le département de Korhogo, dans les mois de juillet (333,7 mm) et 

septembre (370,6 mm). En 2020 à Korhogo, les pluies ont été très abondantes dans le mois de 

juillet (503,8 mm). Cependant, elle a connu une saison sèche assez rude avec le plus haut pic 

de température atteint en Novembre 2019 (31,5 °C) et le plus faible en novembre 2020 avec 19 

°C (Figure 33). Tandis qu’à Bouaké, les températures enregistrées ont varié entre 19,4 et 31,3 

°C respectivement les mois de juillet et novembre avec une pluviométrie de 253,6 mm 

enrégistré dans le mois d’août (Figure 34). En 2020, de fortes pluies ont été enrégistrées à 

Bouaké dans le mois de septembre (251 mm) avec des températures qui ont oscillées de 20,4 à 

33 °C (Figure 35).  
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Tableau XX : Caractéristiques physico-chimiques du sol de Kounontonvogo 

Analyses Paramètres  Résultats Unités 

Physique Granulométrie 

Argile 19,39 % 

Limon 20,25 % 

Sable 60,36 % 

 Carbone (C)  0,52 % 

 Azote total (Nt)  0,05 % 

 Rapport Carbone/Azote total (C/Nt)  10,4 % 

 Matière organique (MO)  0,89 % 

 Azote (NH4+)  0,26 g/kg 

 Magnésium (Mg2+)  0,614 cmol.kg-1 

 Calcium (Ca2+)  0,871 cmol.kg-1 

Chimique Potassium (K+)  0,094 cmol.kg-1 

 Sodium (Na+)  0,347 cmol.kg-1 

 Capacité d’échange cationique (CEC)  6,96 cmol.kg-1 

 Phosphore assimilable (P.ass)  28 ppm 

 pH eau  5,7 - 

 Cuivre (Cu)  6,10 ppm 

 Fer (Fe)  52,20 ppm 

 Manganèse (Mn)  8,58 ppm 

 Zinc (Zn)  11,42 ppm 

 

Tableau XXI : Caractéristiques physico-chimiques du sol de Dyélokaha 

Analyses Paramètres  Résultats Unités 

Physique Granulométrie 

Argile 4,5 % 

Limon 5,2 % 

Sable 89,97 % 

 Carbone (C)  0,19 % 

 Azote total (Nt)  0,10 % 

 Rapport Carbone/Azote total (C/Nt)  1,9 % 

 Matière organique (MO)  0,33 % 

 Azote (NH4+)  0,18 g/kg 

 Magnésium (Mg2+)  0,40 cmol.kg-1 

 Calcium (Ca2+)  0,71 cmol.kg-1 

Chimique Potassium (K+)  0,08 cmol.kg-1 

 Sodium (Na+)  0,08 cmol.kg-1 

 Capacité d’échange cationique (CEC)  2,00 cmol.kg-1 

 Phosphore assimilable (P.ass)  28 ppm 

 pH eau  6,3 - 

 Cuivre (Cu)  10,76 ppm 

 Fer (Fe)  46,88 ppm 

 Manganèse (Mn)  9,66 ppm 

 Zinc (Zn)  19,86 ppm 
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Tableau XXII : Caractéristiques physico-chimiques du sol de Tchèlékro 

Analyses Paramètres  Résultats Unités 

Physique Granulométrie 

Argile 20 % 

Limon 24,60 % 

Sable 52,55 % 

 Carbone (C)  1,40 % 

 Azote total (Nt)  0,11 % 

 Rapport Carbone/Azote total (C/Nt)  0,07 % 

 Matière organique (MO)  2,40 % 

 Azote (NH4+)  0,44 g/kg 

 Magnésium (Mg2+)  0,577 cmol.kg-1 

 Calcium (Ca2+)  0,928 cmol.kg-1 

Chimique Potassium (K+)  0,094 cmol.kg-1 

 Sodium (Na+)  0,108 cmol.kg-1 

 Capacité d’échange cationique (CEC)  14,80 cmol.kg-1 

 Phosphore assimilable (P.ass)  30 ppm 

 pH eau  5,5 - 

 Cuivre (Cu)  8,32 ppm 

 Fer (Fe)  49,52 ppm 

 Manganèse (Mn)  9,42 ppm 

 Zinc (Zn)  9,10 ppm 

 

Tableau XXIII : Caractéristiques physico-chimiques du sol d’Attrokro 

Analyses Paramètres Résultats  Unités 

Physique Granulométrie 

Argile 15,5 % 

Limon 32,75 % 

Sable 49,84 % 

 Carbone (C)  1,11 % 

 Azote total (Nt)  0,08 % 

 Rapport Carbone/Azote total (C/Nt)  13,87 % 

 Matière organique (MO)  1,91 % 

 Azote (NH4+)  0,56 g/kg 

 Magnésium (Mg2+)  1,065 cmol.kg-1 

 Calcium (Ca2+)  1,745 cmol.kg-1 

Chimique Potassium (K+)  0,105 cmol.kg-1 

 Sodium (Na+)  0,143 cmol.kg-1 

 Capacité d’échange cationique (CEC)  11,20 cmol.kg-1 

 Phosphore assimilable (P.ass)  28 ppm 

 pH eau  5,7 - 

 Cuivre (Cu)  6,50 ppm 

 Fer (Fe)  53,86 ppm 

 Manganèse (Mn)  30,52 ppm 

 Zinc (Zn)  24,72 ppm 
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Figure 32 : Diagramme ombrothermique du site expérimental de Korhogo au cours de l’année 

2019 

 

Figure 33 : Diagramme ombrothermique du site expérimental de Korhogo au cours de l’année 
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Figure 34 : Diagramme ombrothermique du site expérimental de Bouaké au cours de l’année 

2019 

 

Figure 35 : Diagramme ombrothermique du site expérimental de Bouaké au cours de l’année 

2020  
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3.1.3.2. Caractéristiques agronomiques de variétés de patate douce évaluées à Attrokro 

Les valeurs des performances agronomiques des variétés évaluées à Attrokro sont résumés dans 

le tableau XXIV. Il existe une différence significative (p < 0,05) entre les variétés pour tous les 

paramètres agronomiques mesurés sauf pour le nombre de racines tubéreuses par plant (p > 

0,05). Le poids moyen de racines tubéreuses par plant (PR/plt) a variée de 0,22 à 0,56 kg/plant. 

Le poids moyen le plus élevé a été obtenu avec la variété locale Sanfo figui 2 (0, 56 kg) et la 

plus faible avec la variété BF59*CIP4. L’indice de récolte (IndR) a oscillé de 47 à 85 %. La 

variété Covington a enregistré l’indice le plus élevé (85 %) suivie des variétés locales Sanfo 

figui 2 (71 %) et Gbossolom gotchan (67 %). Par contre, les indices les plus faibles ont été 

obtenu par les variétés témoin Aleda ouffouet, Fatoni2, BF59xCIP4 et Irène avec 

respectivement 47 %, 49 %, 51 % et 52 %. Le rendement de racines commercialisables (RRC) 

a varié de 0,37 à 10,09 t/ha. La valeur la plus élevé a été obtenu chez la variété locale Sanfo 

figui 2 (10,09 t/ha) suivie des variétés Aleda manda (7,64 t/ha) et Irène (7,59 t/ha) et les plus 

faibles chez les variétés Covington (0,37 t/ha), BF59*CIP4 (1,88 t/ha) et CIP-199062-1 (2,42 

t/ha).  

Le pourcentage de racines commercialisables (% RC) a varié de 7,52 % (BF59xCIP4) à 34,67 

% (Sanfo figui 2). Les pourcentages les plus élevés de racines commercialisables ont été 

enrégistrés chez les variétés Gbossolom gotchan (22,7 %), Fatoni 2 (22,04 %), et Irene (21,95 

%) Aleda manda (21,41 %). Cependant, les pourcentages plus bas ont été enrégistrés chez les 

variétés CIP-199062-1 (12,31 %), Covington (12,63 %), TIB-440060 (16,65 %) et Aleda 

ouffouet (17,36 %). Le rendement en racines tubéreuses (REND) a oscillé de 1,59 à 15,83 t/ha. 

Le plus faible rendement en racines tubéreuses a été enregistré chez la variété Covington avec 

1,59 t/ha et le plus élevé chez la variété Irène avec 15,83 t/ha. La variété témoin Aleda ouffouet 

a enrégistré un rendement de 13,62 t/ha. 

La matière sèche a varié de 25,34 à 33,27 %. La matière sèche la plus élevée a été observée 

chez la variété témoin Aleda ouffouet (33,27 %). Elle est suivie des variétés Sanfo figui 2 (32,47 

%) et Gbossolom gotchan (31,64 %). Les plus faibles teneurs ont été enrégistrées chez les 

variétés Covington et CIP-199062-1 avec 25,73 et 25,75 %. L’indice d’attaques des charançons 

a varié de 14,81 à 64,11 %. Les variétés Irène (14,81 %), TIB-440060 (16 %) et témoin Aleda 

ouffouet (17 %) ont enregistré les incidences d’attaques aux charançons les plus faibles. Les 

variétés Aleda manda (64,11 %) et Fatoni2 (52,33 %) qui ont présentés les plus grands nombres 

de racines tubéreuses attaquées ont enregistré les incidences les plus élevées. 
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Tableau XXIV : Valeurs moyennes des paramètres agronomiques évalués en Attrokro 

Variétés NRT/plt PR/plt % RC CHAR (%) RRC (t/ha) REND (t/ha) IndR (%) TMS (%) 

Sanfo figui 2 2±0,17a 0,56±0,09a 34,67±15,56a 18,33±11,71c 10,09±1,42a 13,79±2,2a 71±0,17ab 32,47±1,91ab 

Fatoni 2 2±0,45a 0,47±0,17abcd 22,04±11,03b 52,33±6,42ab 6,39±4,09b 12,31±4,6a 49±0,08c 27,63±2,44bc 

TIB-440060 2±0,45a 0,35±0,06bcde 16,65±0,93bc 16,0±3c 4,77±1,2bc 11,79±2,5a 59±0,05bc 27,76±1,68bc 

Covington 2±1,06a 0,29±0,17de 12,63±9,63bc 49,33±14,97b 0,37±0,18d 1,59±0,39c 85±0,05a 25,73±1,72c 

CIP-199062-1 3±0,93a 0,31±0,19cde 12,31±3,5bc 18,66±8,08c 2,42±1,99cd 6,96±4,25b 59±0,07bc 25,75±2,13c 

G.gotchan 3±0,82a 0,46±0,06abcd 22,7±14,07ab 23,66±9,01c 3,24±1,62cd 6,59±2,36b 64±0,05bc 31,64±2,99ab 

BF59*CIP4 3±0,47a 0,22±0,03e 7,52±8,92c 19,0±4c 1,88±1,27cd 5,12±1,34bc 51±0,14c 25,34±0,38c 

Irene 3±0,47a 0,49±0,06abc 21,95±5,53b 14,81±1,28c 7,59±1,89ab 15,83±2,73a 52±0,06c 29,67±1,91abc 

Aleda manda 3±0,08a 0,53±0,04ab 21,41±6,57b 64,11±8,33a 7,64±0,92ab 13,79±1,57a 54±0,11bc 28,15±1,97ab 

Aleda ouffouet 3±0,55a 0,42±0,05abcd 17,36±4,56bc 17,0±8c 6,40±0,51b 13,62±0,49a 47±0,05c 33,27±7,56a 

F 1,523 3,001 3,203 14,338 8,462 10,261 3,538 2,692 

p 0,206 0,019 0,014 0,000 0,000 0,000 0,008 0,03 

Significativité NS S S HS HS HS HS S 

NRT/plt : nombre de racines tubéreuses par plant ; PR/plt : masse de racines par plant ; %RC : pourcentage de racines commercialisables ; CHAR : indice d’attaques des 

charançons ; RRC : rendement en racines commercialisables ; REND : rendement ; IndR : indice de récolte ; TMS : taux de matière sèche ; Les valeurs avec des lettres 

différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement différentes. HS : Hautement significative, S : Significative, NS : non significative. 
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3.1.3.3. Caractéristiques agronomiques de variétés de patate douce évaluées à Tchélèkro 

L’analyse de la variance a révélé une différence significative (p < 0,05) entre les variétés pour 

tous les paramètres analysés (Tableau XXV). Le nombre de racines tubéreuses par plant 

(NRT/plt) a oscillé de 1,59 et 3,51. Les variétés Gbossolom gotchan (1,59) et Irène (1,83) ont 

obtenu les résultats les plus faibles, tandis que la variété Aleda manda a obtenu la plus élevée 

(3,51). Concernant le rendement en racines tubéreuses (REND), les résultats ont varié de 0,87 

à 10,74 t/ha. Les variétés Sanfo figui 2 (10,74 t/ha) et BF59*CIP4 (8,42 t/ha) ont enregistré des 

rendements élevés par rapport au témoin Chinois wosso (4,96 t/ha). Quant à la variété 

Gbossolom gotchan, elle a enregistré le rendement le plus faible (0,87 t/ha) précédée de Irène 

(2,83 t/ha) et Aleda manda (4,59 t/ha). 

L’indice d’attaques des charançons (CHAR) a varié de 17,50 % (Irene) à 56,87 % (Gbossolom 

gotchan). Les variétés Aleda manda (52,06 %) et Fatoni 2 (51,94 % ) ont été les plus attaquées 

par rapport aux variétés CIP-199062-1 (17,54 %), TIB-440060 (19,40 % ) et BF59xCIP4 ( 

20,48 %). En outre, la variété Sanfo figui 2 (5,27 t/ha) a également obtenu un rendement en 

racines commercialisables (RRC) élevé par rapport au témoin Chinois wosso (0,70 t/ha). Elle 

est suivie par BF59*CIP4 et CIP-199062-1 avec 2,50 et 2,53 t/ha. Pour la matière sèche (TMS), 

les résultats ont oscillé de 22,50 à 32,75. La variété Sanfo figui 2 (32,75 %) a obtenu la teneur 

en matière sèche la plus élevée. La variété témoin Chinois wosso (29,35 %) a obtenu une valeur 

intermédiaire. 

3.1.3.4. Caractéristiques agronomiques de variétés de patate douce évaluées à Dyélokaha 

Le tableau XXVI présente les valeurs moyennes des caractéristiques agronomiques des variétés 

évaluées à Dyélokaha. L’analyse de variance a révélé que sur toutes les caractéristiques 

analysées, seules le nombre de racines tubéreuses par plant (p = 0,04), le poids moyen de racine 

par plant (p = 0,005), l’indice d’attaques aux charançons (p = 0,005) et l’indice de récolte (p = 

0,000) ont eu un effet significatif sur les variétés. En effet, la variété Covington a obtenu le plus 

grand nombre de racines par plant (3,52) par rapport à la variété témoin Affou 1 (0,98). Le plus 

petit nombre a été enrégistré par la variété Gbossolom gotchan (0,25). La variété Covington a 

obtenu un indice supérieur (77 %) à celui du témoin Affou 1 (33 %). Le plus faible indice de 

récolte a été enrégistré par Gbossolom gotchan (13 %). Le poids moyen par plant le plus élevé 

a été enrégistré chez la variété Covington (573 g). Par contre, les plus petits poids ont été 

observés chez les variétés BF59xCIP4 (102 g), Irene (100 g) et Fatoni 2 (100 g). La variété 

Gbossolom gotchan (12, 66 %) a été la plus attaquée par rapport à la variété Sanfo figui 2 (0,00 

%). 
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Tableau XXV : Valeurs moyennes des paramètres agronomiques évalués à Tchélèkro 

Variétés NRT/plt PR/plt % RC CHAR (%) RRC (t/ha) REND (t/ha) IndR (%) TMS (%) 

G. gotchan 1,59±0,36d 0,09±0,05c 2,02±3,49b 56,87±35,22a 0,03±0,06b 0,87±0,22e 79±0,08a 28,0±1,0bc 

Fatoni2 2,44±0,36bc 0,15±0,02bc 5,34±1,49b 51,94±26,77ab 0,94±0,28b 4,81±2,12bcd 68±0,01b 27,66±1,65bc 

TIB-440060 2,46±0,30bc 0,18±0,01bc 10,71±9,96b 19,40±5,77cd 1,66±0,96b 7,22±0,27abc 67±0,02b 24,56±3,21cde 

Covington 2,68±0,39b 0,18±0,03bc 4,50±6,22b 30,24±1,63bcd 0,92±0,89b 6,11±0,48bcd 66±0,00b 22,50±2,29e 

CIP-199062-1 2,50±0,70bc 0,20±0,09bc 10,34±10,8b 17,54±9,87d 2,53±2,44ab 7,53±3,67abc 68±0,01b 25,0±2,64cde 

Sanfo figui 2 2,18±0,30bcd 0,39±0,13a 38,40±15,43a 40,59±19,17abc 5,27±3,61a 10,74±3,05a 68±0,0b 32,75±3,11a 

BF59*CIP4 2,56±0,63bc 0,20±0,07bc 10,04±8,76b 20,48±4,98cd 2,50±2,67ab 8,42±3,36ab 68±0,01b 23,63±1,09de 

Irene 1,83±0,07cd 0,09±0,03c 5,80±4,69b 17,50±1,02d 0,51±0,22b 2,83±0,67de 68±0,0b 26,66±1,52bcd 

Aleda manda 3,51±0,64a 0,22±0,08b 1,68±2,33b 52,06±18,10ab 0,33±0,36b 4,59±0,37cd 66±0,01b 26,66±2,08bcd 

Chinois wosso 2,27±0,29bcd 0,18±0,08bc 4,17±3,18b 31,31±6,57bcd 0,70±0,59b 4,96±2,61bcd 67±0,02b 29,35±2,49ab 

F 3,996 3,914 5,568 4,290 2,580 5,214 4,396 5,381 

p 0,004 0,005 0,000 0,003 0,037 0,001 0,002 0,000 

Significativité HS HS HS HS S HS HS HS 

NRT/plt : nombre de racines tubéreuses par plant ; PR/plt : poids de racines par plant ; %RC : pourcentage de racines commercialisables ; CHAR : indice d’attaques des 

charançons ; RRC : rendement en racines commercialisables ; REND : rendement ; IndR : indice de récolte ; TMS : taux de matière sèche. Les valeurs avec des lettres 

différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement différentes. HS : Hautement significative, S : Significative, NS : non significative. 
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Tableau XXVI : Valeurs moyennes des paramètres agronomiques évalués à Dyélokaha 

Variétés NRT/plt PR/plt (g) % RC CHAR (%) RRC (t/ha) REND (t/ha) IndR (%) 

Sanfo figui 2 1,06±0,27b 170±0,09b 45,84±2,93a 0,00±0,00c 4,63±1,00a 5,93±3,54a 53±0,03b 

Irene 1,21±0,86b 100±0,11b 29,49±6,15a 1,03±1,77c 2,41±0,38a 3,43±3,53a 35±0,14c 

Fatoni2 1,28±0,59b 100±0,05b 14±2,44a 1,59±2,75c 1,76±0,35a 3,43±1,58a 43±0,08bc 

CIP-19906-1 1,84±1,33b 250±0,2b 30,7±7,10a 2,04±3,53bc 2,5±0,15a 3,24±2,33a 56±0,08b 

TIB-440060 1,57±0,38b 160±0,05b 50,71±5,24a 5,26±9,12bc 1,94±0,21a 2,87±0,98 a 58±0,11b 

G. gotchan 0,25±0,05b 255±0,01b 60±10,6a 12,66±4,12a 2,97±0,59a 4,00±0,20a 13±0,00d 

Aleda manda 1,72±0,79b 180±0,05b 40,43±11,03a 0,62±1,06c 3,7±1,89a 6,67±2,00a 48±0,04bc 

Covington 3,52±1,28a 573±0,08a 49,28±12,55a 7,92±4,11ab 4,81±1,67a 7,31±3,12a 77±0,10a 

BF59*CIP4 1,58±1,22b 102±0,10b 18,28±5,02a 0,17±0,28c 2,69±3,22a 3,8±3,78a 56±0,10b 

Affou 1 0,98±0,74b 267±0,22b 44,3±8,40a 6,00±1,73bc 6,31±6,81a 7,5±7,37 a 33±0,14c 

F 2,098 2,303 1,408 3,943 1,623 1,369 5,084 

p 0,04 0,005 0,25 0,005 0,176 0,266 0,000 

Significativité S S NS S NS NS HS 

NRT/plt : nombre de racines tubéreuses par plant ; PR/plt : poids de racines par plant ; %RC : pourcentage de racines commercialisables ; RRC : rendement en racines 

commercialisables ; REND : rendement ; IndR : indice de récolte ; TMS : taux de matière sèche. Les valeurs avec des lettres différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne 

sont significativement différentes. HS : Hautement significative, S : Significative, NS : non significative 
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3.1.3.5. Caractéristiques agronomiques de variétés de patate douce évaluées à 

Kounontonvogo 

Le tableau XXVII présente les valeurs moyennes des caractéristiques agronomiques des 

variétés évaluées à Kounontonvogo. Il existe une différence significative (p < 0,05) entre les 

variétés pour tous les paramètres agronomiques mesurés sauf pour le pourcentage de racines 

commercialisables (p = 0,331) dont les valeurs ont oscillé de 14,7 à 37,31. Ainsi, le nombre de 

racines tubéreuses par plant (NRT/plt) a varié de 1,92 à 5,63, le poids de racines tubéreuses par 

plant (PR/plt) de 0,22 à 0,92, le rendement (REND) de 3,81 à 30,41, l’indice de récolte (IndR) 

de 0,23 à 0,67, le rendement de racines commercialisables (RRC) de 1,73 à 19,37, la matière 

sèche (TMS) de 21,10 à 32,13 et l’incidence des charançons (CHAR) de 0,72 à 8,42. 

La variété Fatoni 2 a obtenu le plus grand nombre de racines tubéreuses par plant (5,63), le 

poids de racines tubéreuses par plant le plus élevé (0,92 kg), les rendements en racines 

tubéreuses (30,41 t/ha) et en racines commercialisables (19,37 t/ha) les plus élevés. Elle suivie 

des variétés CIP-199062-1, Irène et TIB-440060. La variété Gbossolom gotchan (3,81 t/ha) a 

enrégistré le rendement plus faible. 

Au niveau de l’indice de récolte, la variété TIB-440060 (71 %) a enregistré un indice supérieur 

à celle de la variété témoin Sanfo figui 1 (48 %). En outre, l’indice le plus faible a été obtenues 

par les variétés Aleda manda (23 %) et Gbossolom gotchan (23 %). Par ailleurs, les taux de 

matière sèche les plus élevées ont observés chez les variétés Sanfo figui 1 (32,13 %) et Sanfo 

figui 2 (31,68 %). Par contre, les variétés BF59*CIP4 (21,10 %) et Covington (23,98 %) ont 

enregistré les taux les plus faibles. 

Concernant l’incidence des charançons, les racines tubéreuses des variétés BF59*CIP4 (0,72 

%) et Fatoni 2 (0,84 %) ont été les moins attaquées comparativement aux variétés Sanfo figui 

2 (8,12 %) et Covington (8,46 %).
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Tableau XXVII : Valeurs moyennes des paramètres agronomiques évalués à Kounontonvogo 

Variétés NRT/plt PR/plt % RC CHAR (%) RRC (t/ha) REND (t/ha) IndR (%) TMS (%) 

Fatoni 2 5,63±1,91a 0,92±0,24a 24,47±5,22a 0,84±0,29a 19,37±5,07a 30,41±8,87a 53±0,0bc 26,68±1,40bc 

TIB-440060 3,78±0,77bc 0,7±0,29ab 30,0±14,88a 2,96±2,00a 15,69±10,59a 23,95±10,43a 71±0,03a 27,07±2,61bc 

Covington 4,56±0,7ab 0,53±0,19bcd 25,35±10,94a 8,46±3,13b 4,86±3,18b 7,98±2,82de 48±0,06c 23,98±1,36cd 

CIP-199062-1 4,73±0,71ab 0,75±0,27ab 28,69±12,32a 1,03±0,71a 16,04±8,48a 26,80±9,32a 67±0,05a 27,60±3,19bc 

Aleda manda 2,45±0,45cd 0,30±0,06cd 22,02±14,56a 2,59±4,12a 4,44±2,68b 9,09±2,77cde 23±0,07d 26,69±1,18bc 

G. gotchan 1,92±0,41d 0,22±0,04d 14,7±3,33a 3,19±1,93a 1,73±0,52b 3,81±0,78e 23±0,08d 24,35±4,02cd 

BF59*CIP4 4,38±0,43ab 0,61±0,13abc 26,31±4,54a 0,72±0,55a 11,18±3,32ab 19,93±4,27abc 62±0,04ab 21,10±1,62d 

Irene 4,55±0,64ab 0,72±0,16ab 27,37±7,05a 2,86±1,34a 15,90±6,47a 26,73±7,10a 52±0,06bc 28,7±2,33ab 

Sanfo figui 2  2,46±0,27cd 0,55±0,2bc 37,31±10,23a 8,12±2,62b 10,76±4,57a 14,93±5,3bcd 50±0,05c 31,68±1,21a 

Sanfo figui 1 2,77±1,53cd 0,59±0,05bc 36,68±12,49a 3,33±5,77a 5,69±3,91b 8,61±5,97de 48±0,12c 32,13±2,19a 

F 5,341 3,621 1,231 2,941 3,445 6,436 16,966 6,476 

p 0,000 0,007 0,331 0,021 0,010 0,000 0,000 0,000 

Significativité HS HS NS S S HS HS HS 

NRT/plt : nombre de racines tubéreuses par plant ; PR/plt : poids de racines par plant ; %RC : pourcentage de racines commercialisables ; CHAR : indice d’attaques des 

charançons ; RRC : rendement en racines commercialisables ; REND : rendement ; IndR : indice de récolte ; TMS : taux de matière sèche. Les valeurs avec des lettres 

différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement différentes. HS : Hautement significative, S : Significative, NS : non significative. 
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3.1.4. Caractéristiques biochimique et sensorielle des variétés de patate douce 

3.1.4.1. Composition biochimique des variétés de patate douce 

3.1.4.1.1. Teneur en matière sèche 

Les résultats relatifs à la teneur en matière sèche des racines tubéreuses fraiches sont présentés 

dans le tableau XXVII. L’analyse de variance effectuée sur la teneur en matière sèche a révélé 

une différence hautement significative entre les variétés (p = 0,000). La teneur en matière sèche 

a varié de 22,11 à 33,65 %. Les variétés locales Sanfo figui 1 (33,65 %) et Chinois wosso (33,55 

%) ont enrégistré les teneurs en matières sèches les plus élevées alors que la variété introduite 

Covington a enrégistré la plus faible teneur (22,11 %). 

3.1.4.1.2. Teneur en glucides totaux 

L’analyse de variance effectuée sur les teneurs en glucides totaux a révélé une différence 

hautement significative entre les variétés (p = 0,000). Les teneurs en glucides totaux ont varié 

de 19,01 à 31,95 %. Ainsi, les variétés locales Sanfo figui 1 (31,35 %) et Chinois wosso (30,95 

%) ont obtenu les teneurs les plus élevées et la plus faible a été enrégistrée par la variété 

introduite Covington (19,01 %). Chez les autres variétés, la variation de la teneur en glucides 

totaux a été de 20,27 à 29,16 % (Tableau XXVII). 

3.1.4.1.3. Teneur en protéines 

La quantité de protéines dans les racines tubéreuses fraîches de patate douce a été différente en 

fonction de la variété (p = 0,000). Les teneurs en protéines sont faibles dans l’ensemble (< 2 

%). Les variétés TIB-440060, Aleda ouffouet, Fatoni 2 et Affou 1 ont enrégistrés des teneurs 

comprises entre 1,25 et 1,45 % (Tableau XXVII). Par ailleurs, les teneurs en protéines les plus 

faibles ont été obtenus chez Sanfo figui 1 (0,81 %), Chinois wosso (0,84 %) et Gbossolom 

gotchan (0,85 %). 

3.1.4.1.4. Teneur en lipides 

La quantité de lipides contenu dans les différentes variétés de patate douce étudiées est mis en 

évidence dans le tableau XXVII. Les différences obtenues parmis les variétés ont été 

significatives (p = 0,000). Ainsi, les résultats ont montré que les variétés introduites CIP-

199062-1 (3,3 %), Irène (3,3 %) et locale Fatoni2 (3,2 %) ont obtenu les teneurs en lipides les 

plus élevées. Les plus faibles teneurs ont été enrégistrées chez les variétés locales Sanfo figui 2 

(0,35 %), Affou 1 (0,45 %) et Aleda ouffouet (0,65 %). 
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3.1.4.1.5. Teneur en sucres totaux 

La teneur en sucres totaux (Tableau XXVII) a été différente en fonction des variétés (p = 0,000). 

Les teneurs les plus élevées en sucre totaux ont été obtenus chez les variétés introduites 

Covington (18,83 %), TIB-440060 (18,56 %) et CIP-199062-1 (18,1 %). Elles sont suivies des 

variétés Affou 1 (16,79 %), Irene (16,33 %) et Sanfo figui 1 (16,20 %). En outre, la variété 

locale Gbossolom gotchan a obtenu la plus faible teneur (11,82 %). Des valeurs intermédiaires 

ont été enrégistrées chez les variétés Chinois wosso (15,05 %), Aleda ouffouet (14,58 %) Sanfo 

figui 2 (14,53 %), Fatoni 2 (14,47 %), Aleda manda (14,27 %) et BF59*CIP4 (14,22 %). 

3.1.4.1.6. Teneur en caroténoïdes totaux 

Les teneurs en caroténoïdes totaux ont varié de 351,72 µg/g à 0,52 µg/g. Cette variation de 

teneur a été hautement significative (p = 0,000) entre les variétés. Les variétés introduites 

Covington (351,72 µg/g) et Irene (329,45 µg/g) ont obtenus des teneurs plus élevées que celles 

des variétés locales Sanfo figui 1 (0,52 µg/g), Sanfo figui 2 (0,56 µg/g) et Aleda ouffouet (0,62 

µg/g). De fortes teneurs ont été obtenus chez les variétés introduites CIP-199062-1 (242,43 

µg/g), BF59*CIP4 (226,31 µg/g) et TIB-440060 (181,67 µg/g). Des valeurs intermédiaires ont 

été enrégistrées chez les variétés locales Chinois wosso (19,83 µg/g), Gbossolom gotchan 

(15,42 µg/g), Aleda manda (13,15 µg/g) et Fatoni 2 (8,3 µg/g). 

3.1.4.1.7. Valeur énergétique 

Le tableau XXVII présente les valeurs énergétiques des variétés étudiées. Les différences 

observées entre les variétés pour la valeur énergétique a été significative (p = 0,00). Les variétés 

locales Chinois wosso, Sanfo figui 1 et Gotcan ont été les plus calorifiques avec des valeurs 

énergétiques respectives de 137,51, 135, 35 et 134,32 kcal/100g. La plus faible valeur 

énergétique a été obtenu avec la variété introduite Covington (94,81 kcal/100). 

3.1.4.1.8. Teneur en cendres 

L’analyse de variance effectuée sur la teneur cendres a révélé une différence hautement 

significative entre les variétés (p = 0,000). La variation de la teneur en cendres a été de 0,43 à 

1,55 %. Les variétés locales Aleda ouffouet (1,55 %) et Aleda manda (1,5 %) ont enrégistré les 

teneurs en cendres les plus élevées alors que les variétés introduites BF59*CIP4 (0,43 %) et 

Covington (0,54 %) ont enrégistré les teneurs les plus faibles.
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Variétés TMS (%) Cendres (%) Lipides (%) Protéines (%) 
Glucides 

(%) 
Sucres (%) 

Caroténoïdes 

(µg/g) 

Valeur énergie 

(kcal) 

Covington 22,11±0,12f 0,54±0,05ef 1,7±0,14c 0,87±0,01e 19,01±0,20f 18,83±0,05a 351,72±0,34a 94,81±0,41h 

TIB-440060 26,65±0,49c 0,71±0,01cde 1,4±0,14cd 1,46±0,13a 23,08±0,47d 18,56±2,96ab 181,67±0,04e 110,75±2,64fg 

CIP199062 1 25,45±0,07cd 0,73±0,04cde 3,3±0,28a 1,15±0,21bcd 20,27±0,45e 18,1±0,10abc 242,43±0,04c 115,38±1,58ef 

BF59*CIP4 24,11±0,15e 0,43±0,04f 2,55±0,35b 0,75±0,04e 20,38±0,50e 14,22±0,11g 226,31±0,16d 107,49±1,01g 

Irene 25,33±0,46de 0,74±0,05cd 3,3±0,14a 0,86±0,01e 20,44±0,65e 16,33±0,28cde 329,45±7,32b 114,88±1,36ef 

G. gotchan 31,42±0,54b 0,65±0,07de 2,25±0,07b 0,85±0,07e 27,67±0,47c 11,82±0,02h 15,42±0,19g 134,32±2,24a 

Fatoni 2 26,08±0,31cd 0,95±0,07b 3,2±0,28a 1,2±0,14bc 20,73±0,38e 14,47±0,04fg 8,3±0,01h 116,51±0,44de 

Aleda manda 31,04±0,06b 1,5±0,14a 1,3±0,14cd 0,92±0,02de 27,33±0,04c 14,27±0,06g 13,15±0,02g 124,68±1,02bc 

Affou 1 31,5±0,28b 0,64±0,06de 0,45±0,07f 1,25±0,07ab 29,16±0,34b 16,79±0,06bcd 0,68±0,01i 125,69±1,00b 

Chinois wosso 33,55±0,35a 0,61±0,01def 1,15±0,21de 0,84±0,03e 30,95±0,55a 15,05±0,22defg 19,83±0,01f 137,51±0,41a 

Aleda ouffouet 31,05±1,34b 1,55±0,21a 0,65±0,21f 1,3±0,28ab 27,55±0,64c 14,58±0,42efg 0,62±0,00i 121,25±5,59bcd 

Sanfo figui 1 33,65±0,77a 0,75±0,07cd 0,75±0,21ef 0,81±0,02e 31,35±0,47a 16,2±0,14def 0,52±0,01i 135,35±3,89a 

Sanfo figui 2 30,4±0,84b 0,9±0,14bc 0,35±0,21f 0,97±0,03cde 28,18±0,81bc 14,53±0,20efg 0,56±0,02i 119,75±5,02cde 

p 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,00 

Significativité HS HS HS HS HS HS HS HS 

TMS : Teneur en matière sèche, Valeur énergie : Valeur énergétique. Les valeurs avec des lettres différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement différentes ; HS : 

Hautement significative 

 

Tableau XXVIII : Moyennes des composants chimiques des racines fraîches de patate douce 
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3.1.4.2. Caractéristiques sensorielles des variétés de patate douce 

3.1.4.2.1. Acceptabilité des patates douces frits et bouillis dans le département de 

Korhogo 

Les tableaux XXIV et XX montrent les notes moyennes des caractères hédoniques pour les 

échantillons bouillis et frits pour chaque variété. Une différence hautement significative a été 

notée pour la couleur (p = 0,00), la sensation en bouche (p = 0,00), la texture (p = 0,00) et le 

goût (p = 0,00) pour les deux mets. En effet, pour la frite, les variétés Gbossolom gotchan, 

BF59*CIP4, TIB-440060, Covington et Irene, à chair jaune et orange, ont été préférées pour 

leur couleur dorée avec des moyennes supérieures à 7. Par contre, la variété Sanfo figui 1 à 

chair blanche a été la moins appréciée avec un score moyen de 5,91. Les textures des variétés 

Gbossolom gotchan, Irene et Covington ont été les plus appréciées avec des moyennes de 7,75, 

7,07 et 7,02 alors que la texture de la variété BF59*CIP4 n’a pas été appréciée (5,40). A la 

dégustation, les variétés Gbossolom gotchan, Irene et Covington ont été appréciées pour leur 

goût sucré tandis que le goût de la variété BF59*CIP4 n’a pas été apprécié (5,37). Pour la 

sensation en bouche, les variétés Gbossolom gotchan (7,85), Irene (7,07) et Covington (7,02) 

ont eu une bonne sensation en bouche alors que la sensation en bouche de la variété BF59*CIP4 

(5,40) n’a pas été appréciée. 

Au niveau de la bouillie, les notes pour la péférence de la couleur ont varié de 5,78 à 7,55. Les 

couleurs des variétés Covington (7,55), BF59*CIP4 (7,42), Gbossolom gotchan (7,35), Sanfo 

figui 2 (7,17), Affou 1 (7,09) et Sanfo figui 1 (7,02) ont été préférées par rapport à la variété 

TIB-440060 (5,78). Les textures des variétés Gbossolom gotchan (7,32) et Affou 1 (7,27) ont 

été les plus préférées par rapport aux autres variétés. Les goûts des variétés Gbossolom gotchan 

(7,30), Affou 1 (7,18), TIB-440060 (7,14) et CIP-199062-1 (7,07) ont été les plus appréciés 

alors que les goûts des variétés BF59*CIP4 (5,44) et Sanfo figui 1 (5,60) n’ont pas rencontrés 

l’assentiment des dégustateurs. La variété Gbossolom gotchan (7,46) a été la plus appréciée 

pour sa sensation en bouche. Toutes les autres variétés ont présenté une sensation en bouche 

acceptable avec des moyennes qui ont varié de 6,03 à 6,95. 
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Tableau XXIX : Acceptabilité des frites de patate douce dans le département de Korhogo 

  Caractères hédoniques  

 Couleur Texture Goût Sens.B AG IA (%) 

TIB-440060 7,60abc 6,53bcd 6,82bc 6,53bcd 6,73bcd 74,78 

BF59*CIP4 7,60a 5,40e 5,37d 5,40e 5,94e 66 

Sanfo figui 1 6,30d 5,82de 6,30c 5,82de 6,02e 66,89 

Affou1 6,43bcd 6,00de 6,19cd 6de 6,15cde 68,33 

G.gotchan 7,87a 7,75a 7,80a 7,85a 7,82a 86,89 

Fatoni 2 6,30cd 6,07cde 6,30c 6,07cde 6,18cde 68,67 

Irene 7,46ab 7,02ab 7,44ab 7,02ab 7,23ab 80,33 

Covington 7,54ab 7,07ab 7,37ab 7,07ab 7,26ab 80,67 

Sanfo figui 2 5,91d 6,04de 6,32c 6,04de 6,07de 67,44 

Aleda manda 6,74bcd 6,95abc 6,72bc 6,95bc 6,84bc 76 

CIP-1990621 6,30cd 6,49bcd 6,63bc 6,49bcd 6,48cde 72 

p 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  

Significativité HS HS HS HS HS  

G.gotchan : Gbossolom gotchan ; Sens.B: Sensation dans la bouche ; AG : Acceptation globale ; IA : Indice 

d’acceptabilité ; les valeurs avec des lettres différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement 

différentes ; HS : Hautement significative. 

 

Tableau XXX : Acceptabilité des bouillies de patate douce dans le département de Korhogo 

 Caractères hédoniques 

 Couleur Texture Goût Sens. B AG IA (%) 

TIB-440060 5,78c 6,28b 7,14ab 6,41bc 6,40b 71,12 

BF59*CIP4 7,42a 6,54ab 5,44d 6,26bc 6,42b 71,3 

Sanfo figui 1 7,02ab 6,53ab 5,60d 6,68bc 6,46b 71,73 

Affou1 7,09ab 7,27ab 7,18ab 6,95ab 7,13ab 79,17 

G. gotchan 7,35a 7,32a 7,30a 7,46a 7,36a 81,76 

Fatoni 2 5,88c 6,50b 6,52bc 6,43bc 6,33b 70,35 

Irene 6,88ab 6,76ab 6,83abc 6,83abc 6,82ab 75,81 

Covington 7,55a 6,29b 6,19cd 6,03c 6,52b 72,41 

Sanfo figui 2 7,17a 6,84ab 6,83abc 6,93ab 6,94ab 77,16 

Aleda manda 6,72ab 6,81ab 6,93abc 6,89ab 6,84ab 75,97 

CIP-199062-1 6,05bc 6,57ab 7,07ab 6,55bc 6,56b 72,89 

p 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00   

Significativité HS HS HS HS HS  

G.gotchan : Gbossolom gotchan ; Sens.B: Sensation dans la bouche ; AG : Acceptation globale ; IA : Indice 

d’acceptabilité ; les valeurs avec des lettres différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement 

différentes, . HS : Hautement significative 
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3.1.4.2.2. Acceptabilité des patates douces frits et bouillis dans le département de Bouaké 

Les résultats du test hédonique des différentes préparations (bouillie et frite) des variétés de 

patate douce testées dans le département de Bouaké, sont présentés dans les tableaux XXX et 

XXXI. L’analyse de variance a révélé une différence hautement significative pour la couleur (p 

= 0,00), la sensation en bouche (p = 0,00), la texture (p = 0,00) et le goût (p = 0,00) des deux 

types de préparations. 

Au niveau de la frite, les scores de la couleur ont varié de 4,92 à 7,88. Les variétés Sanfo figui 

2, TIB-440060, CIP-199062-1, Aleda ouffouet et Sanfo figui 1 ont été les plus préférées pour 

leur couleur. La variété Chinois wosso a été la moins préférée avec un score moyen de 4,92. 

Les variétés Aleda ouffouet, Sanfo figui 2, Sanfo figui 1, CIP-199062-1, TIB-440060 et Irène 

ont été les plus appréciées pour la texture avec des notes moyennes comprises entre 7 et 8. A 

l’opposé de ces variétés, la variété BF59*CIP4 (4,27) a présenté la texture la moins appréciée. 

La dégustation réalisée a montré que les variétés Sanfo figui 2 (7,81), Aleda ouffouet (7,75), 

Sanfo figui 1 (7,66), CIP-199062-1 (7,4), TIB-440060 (7,37) et Irene (7,36) ont été les plus 

appréciées par les consommateurs pour leur goût. Par contre le goût le moins apprécié par les 

consommateurs a été noté chez la variété BF59*CIP4 (4,39). La sensation en bouche des 

variétés Sanfo figui2, CIP-199062-1, Aleda ouffouet, TIB-440060, Sanfo figui 1, Irene et 

Fatoni 2 a été très appréciée par les consommateurs alors que la variété BF59*CIP4 a été moins 

appréciée (4,38). 

Concernant la bouillie, les couleurs des variétés CIP-199062-1, Aleda ouffouet et Sanfo figui 1 

ont été les plus préférées tandis que les couleurs des variétés Chinois wosso (5,45) et Covington 

(5,61) ont été les moins préférées. Les textures de Aleda ouffouet, CIP-199062-1, Sanfo figui 

2 et Sanfo figui 1 ont été les mieux appreciées avec des notes respectives de 7,22, 7,18, 7,05 et 

7,01. Par contre, la texture de BF59*CIP4 n’a pas été préférée (3,88). Les variétés Sanfo figui 

1 (7,20), Aleda ouffouet (7,19), CIP-199062-1 (7,18), Fatoni 2 (7,16), Sanfo figui 2 (7,14) et 

TIB-440060 (7,13) ont été les plus appréciées par les consommateurs pour leur goût. Par contre, 

la variété BF59*CIP4 (4,29) a eu le goût le moins apprécié par les consommateurs. Les variétés 

Sanfo figui 2, CIP-199062-1, Aleda ouffouet, TIB-440060, Sanfo figui 1, Irene et Fatoni 2 ont 

présentés une bonne sensation en bouche alors que, la variété BF59*CIP4 (3,51) n’a pas été 

appréciée.  
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Tableau XXXI : Acceptabilité des frites de patate douce dans le département de Bouaké 

  Caractères hédoniques  

 Couleur Texture Goût Sens.B AG IA (%) 

BF59*CIP4 6,23cd 4,27f 4,34f 4,38e 4,81e 53,42 

TIB-440060 7,85a 7,49bc 7,37ab 7,45ab 7,54ab 83,79 

CIP-1990621 7,71a 7,51ab 7,40ab 7,49ab 7,53ab 83,64 

Chinois wosso 4,92e 5,50e 6,17cde 5,92cd 5,63de 62,5 

Aleda manda 5d 5,67de 5,83de 6cd 5,63de 62,5 

Aleda ouffouet 7,62ab 7,9a 7,75a 7,82a 7,77a 86,38 

Fatoni 2 6,19d 6,86cd 6,63cd 7,01bc 6,67c 74,16 

Sanfo figui 1 7,6ab 7,66ab 7,66a 7,67ab 7,65ab 84,97 

Sanfo figui 2 7,88a 7,81a 7,81a 7,85a 7,84a 87,06 

Irene 6,96bc 7,08bc 7,19abc 7,36ab 7,15bc 79,41 

Covington 6,33cd 5,18e 5,52e 5,79d 5,71d  

p 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  

Significativité HS HS HS HS HS  

Sens.B: Sensation dans la bouche ; AG : Acceptation globale ; IA : Indice d’acceptabilité ; les valeurs avec des 

lettres différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement différentes ; HS : Hautement 

significative. 

 

Tableau XXXII : Acceptabilité des bouillies de patate douce dans le département de Bouaké 

  Caractères hédoniques  

 Couleur Texture Goût Sens.B AG IA (%) 

BF59*CIP4 6,48bcd 3,88e 4,29c 3,51d 4,54f 50,42 

TIB-440060 6,98abc 6,96ab 7,13a 7,31a 7,09abc 78,82 

CIP-199062-1 7,40a 7,18a 7,18a 7,40a 7,29a 80,97 

Chinois wosso 5,45e 5,45cd 6,18ab 6,36ab 5,86de 65,15 

Aleda manda 6,45bcd 6,09bc 6,27a 5,36bc 6,05cde 67,17 

Aleda ouffouet 7,14ab 7,22a 7,19a 7,35a 7,22a 80,27 

Fatoni 2 6,78abcd 6,86ab 7,16a 7,24a 7,01abc 77,88 

Sanfo figui 1 7,06ab 7,01ab 7,20a 7,15a 7,11ab 78,96 

Sanfo figui 2 6,90abc 7,05ab 7,14a 7,26a 7,09abc 78,75 

Irene 6,36cd 6,50bc 6,63a 7,18a 6,67bcd 74,06 

Covington 5,61e 4,74d 5,59b 4,89c 5,21e   

p 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  

Significativité HS HS HS HS HS  

Sens.B: Sensation dans la bouche ; AG : Acceptation globale ; IA : Indice d’acceptabilité ; les valeurs avec des 

lettres différentes (a, b, c, d...) dans une même colonne sont significativement différentes ; HS : Hautement 

significative  
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3.1.4.3. Relation entre les caractéristiques sensorielles 

La matrice des coefficients de corrélation de Pearson (r) est résumée dans les tableaux XXXII 

et XXXIII. Seules les corrélations supérieures à 0,7 ont été retenues. Ainsi, pour les échantillons 

frits et bouillis à Bouaké, l’acceptation globale d’une variété est liée à tous ses attributs 

sensoriels (couleur, texture, goût et sensation en bouche) utilisés. Pour la bouillie, la texture, le 

goût et la sensation en bouche ont présenté entre eux de fortes corrélations positives (Tableau 

XXXII). En effet, il a été observé une corrélation positive entre la texture et le goût (r = 0,97), 

entre le goût et la sensation en bouche (r = 0,96) ainsi qu’entre la texture et la sensation en 

bouche (r = 0,94). Par ailleurs, une corrélation positive a été observé entre la texture et 

l’apparence de la bouillie (r = 0,71). Au niveau de la frite, les attributs sensoriels ont également 

été posivitivement liés entre eux avec de fortes corrélations comprises entre 0,71 et 0,99 

(Tableau XXXII). 

A Korhogo, l’acceptation générale d’une variété pour la bouillie est liée à sa texture (r = 0,93) 

et à la sensation en bouche (r = 0,87). Ainsi une corrélation positive a été observée entre la 

texture et la sensation en bouche (r = 0,89). A l’opposé, l’acceptation générale d’une variété 

pour la frite est liée positivement à tous ses attributs sensoriels que sont la couleur, la texture, 

le goût et la sensation en bouche. En effet, la texture, le goût et la sensation en bouche sont 

fortement liés entre eux avec des corrélations positives comprises entre 0,95 et 0,99 (Tableau 

XXXIII) 
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Tableau XXXIII : Corrélation entre les caractéristiques sensorielles selon le mode de cuisson des patates douces à Bouaké 

Mode de cuisson  Couleur Texture Goût Sens. bouche Acceptation globale 

Bouillie 

Couleur 1,00     

Texture 0,71** 1,00    

Goût 0,58* 0,97** 1,00   

Sens. bouche 0,53* 0,94** 0,96** 1,00  

Acceptation globale 0,71** 0,99** 0,98** 0,96** 1,00 

  Couleur Texture Goût Sens. bouche Acceptation globale 

Frite 

Couleur 1,00     

Texture 0,77** 1,00    

Goût 0,71** 0,98* 1,00   

Sens. bouche 0,72** 0,99** 0,99** 1,00  

Acceptation globale 0,84** 0,99** 0,97** 0,98** 1,00 

Sens. Bouche : Sensation en bouche ; *Corrélation significative marqué à P < 0,05, ** : Hautement significative, * : Significative  
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Tableau XXXIV : Corrélation entre les caractéristiques sensorielles selon le mode de cuisson des patates douces à Korhogo 

Mode de cuisson  Couleur Texture Goût Sens. bouche Acceptation globale 

Bouillie 

Couleur 1,00     

Texture 0,37NS 1,00    

Goût -0,36NS 0,49NS 1,00   

Sens. bouche 0,18NS 0,89** 0,56* 1,00  

Acceptation globale 0,45NS 0,93** 0,59* 0,87** 1,00 

  Couleur Texture Goût Sens. bouche Acceptation globale 

Frite 

Couleur 1,00     

Texture 0,53* 1,00    

Goût 0,46NS 0,95** 1,00   

Sens. bouche 0,54* 0,99** 0,95** 1,00  

Acceptation globale 0,70** 0,97** 0,94** 0,97** 1,00 

Sens. Bouche : Sensation en bouche ; *Corrélation significative marqué à P < 0,05,** : Hautement significatif, * : Significatif, NS : Non significatif 
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3.1.4.4. Propriétés biochimiques et sensorielles des variétés de patate douce appréciées à 

Bouaké 

Cette étude a permis de caractériser les variétés en fonction des relations qui existent entre les 

attributs sensoriels des deux types de préparations et les paramètres biochimiques. Elle a été 

réalisée à l’aide d’une analyse en composantes principales (ACP).  

En ce qui concerne la frite, deux composantes représentant 77,04 % de la variation totale ont 

été obtenues. Ce qui suggère une bonne représentativité des informations par ces deux axes. 

La première composante (Fact 1), avec 45,64 % de la variance totale expliquée, est caractérisée 

par la texture, le goût, la sensation en bouche, l’acceptation globale, le taux de matière sèche, 

les cendres, les glucides et la valeur énergétique qui lui sont corrélés positivement. Les lipides 

et les caroténoides totaux quant à eux, lui sont corrélées négativement (Tableau XXXIV). 

La seconde composante, avec 31,40 % de la variance totale expliquée, a été quant à elle 

caractérisée par la couleur, l’acceptation globale, les caroténoides totaux, les protéines et les 

sucres totaux, tous corrélés positivement et ayant contribué à la formation de la deuxième 

dimension (Fact 2). 

Au niveau de la bouillie, ce sont les deux premières composantes représentant 75,90 % qui ont 

été retenues (Tableau XXXV). Le premier axe (Fact 1), avec 48,07 % de la variation totale est 

expliquée par tous les attributs sensoriels ainsi que la matière sèche, les cendres, les glucides, 

la valeur énergétique et les caroténoides. Tous ces paramètres sont corrélés positivement à l’axe 

1 sauf la teneur en caroténoide qui lui est corrélée négativement. Le second axe (Fact 2), avec 

27,83 % de la variation totale, est caractérisée par les lipides, les sucres totaux et les protéines 

qui lui sont corrélées posivitivement. Par contre, le taux de matière sèche, les glucides et la 

valeur énergétique sont corrélés négativement à l’axe 2. 

Les figures 44 et 45 présentent la projection des variétés sur les caractéristiques sensorielles et 

biochimiques dans le plan factoriel (Fact 1, Fact 2). Elle a permis de mettre en exergue les 

variétés qui ont été appréciées par les populations de Bouaké pour chaque type de mets. A 

l’analyse, les figures 44 et 45 présentent quatre groupes. Le groupe 1 est constitué des variétés 

locales Aleda ouffouet, Sanfo figui 1 et Sanfo figui 2. Ce groupe de variétés se distingue par 

des mets au bon goût, à la texture friable, une bonne sensation en bouche, des teneurs élevées 

en matière sèche (TMS), en glucides et une valeur energétique très calorifique, tout en ayant de 

faibles teneurs en sucres et en bêta-carotène (ß carotène). Ces caractéristiques ont conduit à une 

forte acceptation globale par les populations. Le groupe 2 représenté par les variétés améliorées 

BF59*CIP4 et Covington sont caractérisées par des mets ayant un gout moyen, une texture 

molle, une sensation en bouche moyenne, une faible teneur en matière sèche (TMS), pauvre en 
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glucides et moins calorifique mais avec de fortes teneurs en bêta-carotène (ß carotène), en 

sucres et non appréciés (acceptation globale) par les consommateurs. Le troisième groupe 

caractérise les variétés avec des mets très sucrés, riche en bêta-carotène (ß carotène), en protéine 

et lipides mais avec des faibles teneurs en matière sèche (TMS), glucides et une valeur 

énergétique moins calorifique. Ce groupe comprend les variétés améliorées Irène, CIP-199062-

1, TIB-440060 et Fatoni 2. Ces propriétés ont également été acceptées (acceptataion globale) 

par les populations. Le quatrième groupe comprend les variétés Aleda manda et Chinois wosso. 

Ces variétés présentent des mets moins sucrés, pauvres en bêta-carotène (ß carotène), en lipides 

et en protéines. 

Tableau XXXV : Matrice des valeurs propres et des corrélations des caractéristiques 

biochimiques, sensorielles de la frite aux axes principaux de l’ACP 

 Fact 1 Fact 2 Fact 3 Fact 4 

Valeur propre 5,933 4,082 1,175 0,777 

% variance 45,640 31,400 9,037 5,975 

% variance cumulée 45,640 77,040 86,078 92,052 

Couleur 0,508 0,721 0,185 -0,080 

Texture 0,871 0,470 -0,017 0,134 

Goût 0,893 0,404 0,090 0,124 

Sensation Bouche 0,858 0,469 0,011 0,131 

Acceptation globale 0,828 0,542 0,069 0,083 

TMS 0,728 -0,647 0,176 0,017 

Cendres 0,559 -0,240 -0,674 -0,151 

Lipides -0,551 0,430 -0,250 0,649 

Sucres -0,164 0,727 0,405 -0,267 

Protéines 0,438 0,530 -0,497 -0,263 

Glucides 0,683 -0,658 0,286 -0,116 

Valeur énergétique 0,630 -0,619 0,196 0,339 

ß carotène -0,684 0,614 0,218 0,003 

Les valeurs en gras indiquent les variables qui contribuent le plus à la formation des deux premiers axes. TMS : Taux de 

Matière Sèche.  
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Tableau XXXVI : Matrice des valeurs propres et des corrélations des caractéristiques 

biochimiques, sensorielles de la bouillie aux axes principaux de l’ACP 

 Fact 1 Fact 2 Fact 3 Fact 4 

Valeur propre 6,250 3,618 1,161 0,863 

% variance 48,077 27,832 8,931 6,636 

% variance cumulée 48,077 75,908 84,840 91,476 

Couleur 0,560 0,497 -0,320 0,091 

Texture 0,873 0,464 0,035 0,069 

Goût 0,863 0,443 0,159 0,033 

Sensation Bouche 0,802 0,477 0,240 0,151 

Acceptation globale 0,853 0,499 0,082 0,098 

TMS 0,765 -0,606 0,175 0,021 

Cendres 0,633 -0,097 -0,583 -0,243 

Lipides -0,475 0,533 -0,189 0,631 

Sucres -0,259 0,649 0,594 -0,305 

Protéines 0,455 0,650 -0,228 -0,368 

Glucides 0,690 -0,666 0,251 -0,096 

Valeur énergétique 0,705 -0,535 0,212 0,347 

ß carotène -0,774 0,500 0,221 -0,003 

Les valeurs en gras indiquent les variables qui contribuent le plus à la formation des deux premiers axes ; TMS : Taux de 

Matière Sèche.  
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Figure 36 : Dispersion des variétés de patate douce sur le plan factoriel en fonction des 

caractéristiques biochimiques et organoleptiques de la frite à Bouaké 

Les couleurs noire et rouge représentent respectivement les variétés ainsi que les caractéristiques biochimiques et 

organoleptiques 

 

Figure 37 : Dispersion des variétés de patate douce sur le plan factoriel en fonction des 

caractéristiques biochimiques et organoleptiques de la bouillie à Bouaké 

Les couleurs noire et rouge représentent respectivement les variétés ainsi que les caractéristiques biochimiques et 

organoleptiques  
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3.1.4.5. Propriétés biochimiques et sensorielles des variétés de patate douce appréciées à 

Korhogo 

Les relations entre les caractéristiques biochimiques et sensorielles pour le type de préparation 

à Korhogo, ont été étudiées à l’aide d’une analyse en composantes principales (ACP). Elle a 

permis de constituer des axes dont les deux premiers (Fact 1 et Fact 2) expriment 69,84 % de 

la variance totale observée (Tableau XXXVI). 

Les variables telles que la couleur, la texture, le goût, la sensation en bouche, l’acceptation 

globale, les lipides et les caroténoides ont été fortement corrélées à l’axe 1 (39,86 %). Quant 

aux taux de matière sèche, glucides et à la valeur énergétique, elles ont été négativement 

corrélées à l’axe 1. Le second facteur (Fact 2) représente 29,98 % de la variance totale 

expliquée. Les teneurs en sucres y sont négativement corrélées, tandis que la valeur énergétique 

a été positivement corrélée. 

La figure 46 présente la superposition des variétés sur les paramètres biochimiques et sensoriels. 

Elle a permis de caractériser les variétés qui ont été préférées par les populations de Korhogo 

pour la frite. Cette figure a mis en exergue trois groupes. Ainsi, le premier groupe constitué des 

variétés Gbossolom gotchan, Irène et Covington se caractérisent par des mets colorés (couleur 

orange et jaune), ayant un bon goût, une texture molle, une sensation pateuse en bouche avec 

des teneurs élévées en bêta-carotène et en lipides, mais pauvres en protéines, en glucides, moins 

calorifique (valeur énergétique) et une faible teneur en matière sèche (TMS). 

Le deuxième groupe met en exergue les variétés caractérisées par un bon goût, une texture 

friable, une sensation en bouche sèche, avec des fortes teneurs en glucides, en matière sèche 

(TMS), mais pauvres en sucres et bêta-carotène. Le groupe 2 est composé des variétés locales 

Sanfo figui 1, Sanfo figui 2, Aleda manda et Affou 1. Le groupe 3 est caractérisé par des variétés 

ayant des mets riches en sucres et en proteines. Il s’agit des variétés améliorées TIB-440060, 

CIP-199062.1, BF59*CIP4 et locale Fatoni 2. 

Au niveau de la bouillie, l’analyse a permis d’extraire les deux premiers facteurs (Fact 1 et Fact 

2) qui enregistrent respectivement 48,42 % et 18,64 % des informations contenues dans les 

données (Tableau XXXVII). Ces deux axes accumulent une variance totale de 67,07 %. 

La matrice de corrélation a révélé des variables sensorielles fortement et positivement corrélées 

à l’axe 1. Ce sont la texture, la sensation en bouche, l’acceptation globale, la matière sèche 

(TMS), les glucides et la valeur énergétique. Cependant, les paramètres biochimiques lipides, 

caroténoïdes (ß carotène) et sucres ont des corrélations négatives suivant l’axe 1. Quant à l’axe 

2, il traduit des corrélations positives avec le goût et les protéines et une forte corrélation 

négative avec la couleur. 
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Le graphe (Figure 47) présentant la projection des individus et des variables dans le plan 

factoriel (Dim 1, Dim 2), a permis de mettre en evidence les variétés appréciées par la 

population de Korhogo pour la bouillie. Ce graphe présente trois groupes de variétés. Ainsi, le 

groupe 1 est caractérisée par des variétés avec une texture friable, une sensation sèche en 

bouche, des taux élevés en matières sèches et glucides et globalement accepté par les 

populations. Il s’agit des variétés locales Gbossolom gotchan, Aleda manda, Affou 1, Sanfo 

figui 1 et 2. Le groupe 2 enregistre les variétés TIB-440060, CIP-199062.1 et Fatoni 2. Ces 

variétés ont un bon goût et des taux élevés en sucres et protéines. Le troisième groupe est 

composé des variétés améliorées Irene, Covington et BF59*CIP4. Ces variétés sont 

caractérisées par une coloration orangée avec des teneurs élevées en bêta-carotène (ß carotène). 

Tableau XXXVII : Matrice des valeurs propres et des corrélations entre les caractéristiques 

biochimiques, sensorielles des frites et les axes principaux après l’ACP 

 Fact 1 Fact 2 Fact 3 Fact 4 Fact 5 

Valeur propre 5,182 3,898 1,541 1,055 0,659 

% variance 39,861 29,982 11,857 8,118 5,072 

% variance cumulée 39,861 69,843 81,700 89,817 94,889 

Couleur 0,757 0,205 -0,402 -0,239 0,107 

Texture 0,625 0,753 0,187 0,033 -0,030 

Goût 0,631 0,689 0,265 -0,085 0,009 

Sensation Bouche 0,617 0,764 0,168 0,027 -0,010 

Acceptation globale 0,731 0,673 0,060 -0,073 0,021 

TMS -0,767 0,607 0,030 -0,144 0,061 

Cendres -0,334 0,415 0,261 0,634 -0,462 

Lipides 0,633 -0,174 -0,271 0,564 0,307 

Sucres 0,282 -0,516 0,676 -0,305 -0,132 

Protéines -0,109 -0,222 0,793 0,167 0,468 

Glucides -0,778 0,539 0,037 -0,313 -0,021 

Valeur énergétique -0,638 0,646 -0,116 0,025 0,267 

ß carotène 0,836 -0,427 0,005 -0,155 -0,163 

Les valeurs en gras indiquent les variables qui contribuent le plus à la formation des deux premiers axes   
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Tableau XXXVIII : Matrice des valeurs propres et des corrélations des caractéristiques 

biochimiques, sensorielles de la bouillie aux axes principaux de l’ACP 

 Fact 1 Fact 2 Fact 3 Fact 4 Fact 5 

Valeur propre 6,295 2,424 1,774 1,286 0,675 

% variance 48,426 18,645 13,645 9,892 5,192 

% variance cumulée 48,426 67,071 80,716 90,608 95,800 

Couleur 0,250 -0,897 0,024 0,301 0,178 

Texture 0,845 -0,129 0,440 0,126 -0,068 

Goût 0,382 0,634 0,598 0,227 0,175 

Sensation Bouche 0,914 0,024 0,356 -0,041 -0,038 

Acceptation globale 0,788 -0,152 0,511 0,274 0,138 

TMS 0,922 0,094 -0,331 0,020 -0,085 

Cendres 0,385 0,431 -0,181 -0,476 0,630 

Lipides -0,505 0,008 0,588 -0,563 -0,225 

Sucres -0,633 0,335 -0,176 0,562 0,063 

Protéines -0,116 0,902 0,024 0,291 -0,189 

Glucides 0,885 0,004 -0,417 0,174 -0,045 

Valeur énergétique 0,892 0,081 -0,122 -0,198 -0,275 

ß carotène -0,819 -0,222 0,356 0,190 0,125 

Les valeurs en gras indiquent les variables qui contribuent le plus à la formation des deux premiers axes  
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Figure 38 : Dispersion des variétés de patate douce sur le plan factoriel en fonction des 

caractéristiques biochimiques et organoleptiques de la frite à Korhogo 

Les couleurs noire et rouge représentent respectivement les variétés ainsi que les caractéristiques biochimiques 

et organoleptiques 

 

Figure 39 : Dispersion des variétés de patate douce sur le plan factoriel en fonction des 

caractéristiques biochimiques et organoleptiques de la bouillie à Korhogo 

Les couleurs noire et rouge représentent respectivement les variétés ainsi que les caractéristiques biochimiques 

et organoleptiques  
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3.2. DISCUSSION 

Pratiques culturales et préférences des utilisateurs finaux de la patate douce 

L’âge des producteurs enquêtés a varié de 20 à 67 ans avec une moyenne de 42 ans. La majorité 

(65 %) des enquêtés sont des femmes. Du Nord au Centre de la Côte d’Ivoire à l’instar des pays 

subsahariens, les femmes sont les principales productrices de la patate douce. Okonya & 

Kroschel (2014) ont noté qu’en Ouganda, la patate douce est produite deux fois par an 

principalement par les femmes. En outre, dans la plupart des sociétés africaines, la femme est 

la principale décideuse et le garant de la sécurité alimentaire familiale. Ainsi, la production de 

cultures vivrières comme la patate douce nécessitant peu d’efforts physiques lui sont réservée. 

Nos résultats corroborent ceux de Stathers et al. (2013) et de Djinet et al. (2019) qui ont rapporté 

qu’en Afrique, la patate douce est typiquement cultivée à petite échelle par les femmes comme 

culture de subsistance, car souvent considérée comme une culture de pauvres. 

Le potentiel de la patate douce, en tant que culture génératrice de revenus, a été confirmé dans 

la présente étude par la combinaison des participants (agriculteurs, commerçants et 

consommateurs) identifiés comme étant associés à cette culture. Dans l'étude, le classement de 

la patate douce par rapport à d'autres cultures démontre son importance en matière de sécurité 

alimentaire au même titre que d'autres racines tubéreuses et tubercules, tels que le manioc et 

l'igname. Nos résultats concordent avec ceux de N’zué (2007) et de Dibi et al. (2017) qui ont 

montré l’importance du manioc et de l’igname dans le régime alimentaire des populations en 

Côte d'Ivoire. 

Selon Kays & Horvat (1983), la culture de la patate douce varie selon l'origine ethnique et la 

situation géographique. C’est ainsi qu’au Centre, les habitants préfèrent cultiver la patate douce 

sur des buttes (100 %) et la récolte se fait parfois de manière fractionnée (66 %). La récolte 

fractionnée consiste à déterrer les grosses racines tubéreuses au fur et à mesure des besoins en 

permettant aussi aux petites racines de se développer. Au Nord, la patate douce est cultivée sur 

des billons et la récolte est parcellaire (100 %) ou totale en fonction de la taille des exploitations. 

En effet, les populations du Centre ont toujours cultivé les racines et tubercules comme l'igname 

et le manioc sur les buttes, alors qu'au Nord, les populations cultivent principalement la patate 

douce sur les billons, tout comme le coton et les cultures maraîchères. Nos résultats sont en 

désaccord avec ceux de Djinet et al. (2019) au Tchad, qui ont montré que les producteurs de la 

patate douce utilisent principalement les buttes au détriment des billons dans différentes 

localités du pays. 
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En Côte d’Ivoire, la production de la patate douce est basée deux systèmes culturaux. Le 

système cultural préféré des producteurs est la monoculture (68,25 %). Il est suivi de loin par 

l’association culturale (31,75 %). Ce constat est corroboré par les travaux de Koussoube et al. 

(2018) dans une étude au Burkina Faso où la monoculture semblait être la pratique dominante. 

Par ailleurs, les producteurs qui pratiquent l’association de cultures ont mentionné que la 

productivité en monoculture est beaucoup plus importante que celle obtenue en association. Ces 

producteurs ont signalé être contraint de pratiquer l’association culturale du fait du manque de 

terre cultivable. Selon ces derniers, l’association culturale leur permet d’avoir la patate douce 

et aussi les autres cultures. 

La production de la patate douce en Côte d’Ivoire est confrontée à d’énormes difficultés. Parmi 

celles-ci, on peut citer la rareté des pluies, le manque de la main d’œuvre, la pauvreté des sols, 

les dégats causés par les charançons entrainant la baisse des rendements et l’impropriété des 

racines tubéreuses, la mévente des produits et la de conservation post-récolte. La rareté des 

pluies a été signalé comme une contrainte majeure dans la production de la patate douce au 

Bénin (Doussoh et al., 2017) et au Tchad (Djinet et al., 2019). Selon les producteurs, la mévente 

des produits et le problème de conservation des racines pourraient les amener à abandonner la 

culture de la patate douce au profit d’autres cultures plus rentables et faciles à conserver. 

Les résultats de l’enquête ont révélé que la patate douce fait partie intégrante des habitudes 

alimentaires des populations locales qui consomment les racines tubéreuses. La patate douce 

est consommée sous forme de bouillie, de ragoût, de frites, de foutou, de braisé et en purée. La 

patate douce pilée (foutou) et le ragoût sont principalement consommés dans le Centre, tandis 

que la purée de patate douce est largement consommée dans le Nord. Cette multiplicité d’usages 

reflète la valeur culturelle de la patate douce dans l’alimentation quotidienne où elle constitue 

une source essentielle d’énergie et de nutriments. En outre, l’utilisation de la patate douce pour 

la préparation de divers types de plats suggère un fort potentiel de valorisation agroalimentaire. 

Cette diversité d’usages contribue à renforcer la sécurité alimentaire des populations en offrant 

également des opportunités de développement économique à travers la transformation locale. 

Ainsi, la valorisation de la patate douce peut améliorer la rentabilité et les revenus des 

producteurs. 

Cette étude a révélée que pour cultiver la patate douce, les producteurs se basent sur des traits 

morphologiques pour sélectionner les variétés à cultiver. Ainsi, les patates douces préférées par 

les producteurs sont des variétés à port étalé, à la peau pourpre, aux formes ronde, oblongue, 

elliptique et aux couleurs de chair jaune et blanche. Les producteurs ont donc des préférences 

sur les critères morphologiques qui méritent d’être capitalisées pour une meilleure adoption des 
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nouvelles variétés. La préférence de la couleur pourpre de la peau serait due à leur résistance 

lors des manipulations post-récolte et du transport. Selon Hayma (2004) et Kouassi (2020), les 

variétés de couleur de peau rouge semblent mieux se conserver que les variétés à peau blanche. 

Manifesto et al. (2010) ont rapporté que les variétés à peau rouge sont plus résistantes aux 

attaques de charançons et à la sècheresse. La préférence des variétés à pulpe jaune et blanche 

serait due à leurs taux élevés en matière sèche répondant aux qualités culinaires recherchées par 

les consommateurs. En outre, selon Tairo et al. (2008), la couleur de la peau et de la pulpe sont 

des critères de sélection des producteurs parce que facilement perceptibles par ceux-ci. Ces 

critères peuvent ainsi orienter les programmes d’amélioration variétale vers la sélection de 

variétés combinant un bon rendement, une teneur élevée en matière sèche et des attributs 

organoleptiques appréciés, afin de mieux répondre aux attentes du marché local et des 

préférences des culturelles. 

Le rendement élevé, une bonne valeur marchande, le goût sucré, la conservation post-récolte et 

la tolérance à la faible fertilité des sols ont été les traits les plus préférés des producteurs. Ces 

résultats sont similaires à ceux de Doussoh et al. (2017) pour la bonne valeur marchande, la 

tolérance à la faible fertilité des sols et à la conservation post-récolte et à ceux de Dibi et al. 

(2017) pour le goût sucré et le rendement élevé sur leurs travaux effectués sur la patate douce 

respectivement au Bénin et en Côte d’Ivoire. L'introduction ou la création de nouvelles variétés 

à chair blanche, jaune ou orange, à longues tiges, à peau rouge ou orange, de forme ronde, 

oblongue ou elliptique, ayant de bonnes performances agronomiques et répondant aux 

caractéristiques culinaires des consommateurs, devrait promouvoir le secteur de la patate douce 

et améliorer les moyens de subsistance des producteurs en Côte d'Ivoire. La sélection végétale 

participative impliquant les agriculteurs à certaines étapes critiques du processus de sélection 

permet d'affiner continuellement la sélection. 

Caractéristiques agro-morphologique des accessions de patate douce 

La caractérisation morphologique des variétés de patate douce collectées et introduites en Côte 

d’Ivoire a permis d’identifier les descripteurs les plus discriminants. Ces résultats permettront 

l'amélioration de la culture de la patate douce en augmentant le taux d’adoption des nouvelles 

variétés. Le type de plante, la morphologie foliaire, ainsi que la couleur de la chair, de la tige 

principale et de la peau constituent des caractères facilement observables par les agriculteurs. 

Ces traits morphologiques pourraient donc représenter les principaux critères de préférence et 

d’adoption des nouvelles variétés diffusées auprès des producteurs. La majorité des plantes (83 

%) ont été de type déployées, 13 % de type semi érigée et 4 % de type érigé. La variabilité de 
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plusieurs habitudes de croissance chez la patate douce pourrait avoir un effet direct sur la 

croissance, le rendement, les caractéristiques du sol, le contrôle des mauvaises herbes 

(Antiaobong & Bassey, 2008). Aussi, les variétés de type étalé ont la capacité de s'étendre 

rapidement sur la surface du sol et d'intercepter toute la lumière disponible, ce qui permet de 

prévenir et de supprimer les mauvaises herbes. En outre, cette capacité à s’étendre offrirait ainsi 

un environnement de sol adéquat pour un bon développement des racines lorsqu'elles sont 

plantées en monoculture. Nos résultats sont en accord avec ceux de Nwankwo et al. (2012) au 

Nigeria, qui ont obtenus des rendements élevés avec des variétés de type déployés. 

La racine tubéreuse est la partie la plus importante de la patate douce. Elle est utilisée comme 

aliment de base dans plusieurs régions du monde (Low & Thiele, 2020). Les résultats obtenus 

ont présenté une grande diversité phénotypique au niveau de la couleur de la chair, de la peau 

et de la forme des racines tubéreuses. L'importance des caractéristiques liées à la racine 

tubéreuse, qui est l'organe végétal utilisé pour la consommation, a été confirmée dans cette 

étude. En effet, les caractères morphologiques de la racine tubéreuse peuvent être des critères 

clés de préference pour l’adoption de nouvelles variétés. L’abondance des accessions avec une 

peau de coloration rose, rouge et pourpre serait due à leur résistance pendant la conservation 

post-récolte et le transport. En outre, leur abondance pourrait s’expliquer par la préférence du 

marché local porté vers cette coloration de peau parce que la plus connue. Cette abondance de 

coloration rose ou rouge a été signalée dans diverses collections au Brésil (Ritschel et al., 1998 

; Daros et al., 2002). 

Une diversité phénotypique a été observée au niveau de la couleur de la chair parmi la 

population étudiée. Une abondance de chair crème et jaune dans le germoplasme local au 

détriment de la chair orange trouve son explication dans le fait qu’en Côte d’Ivoire, seules les 

variétés à chair blanche, crème ou jaune sont cultivées (Dibi et al., 2017). En effet, 

traditionnellement, en Afrique sub-saharien, les consommateurs ont toujours cultivé la patate 

douce à chair blanche, crème ou jaune avec une teneur élevée en matière sèche (Thiele et al., 

2021). 

Cette situation s’expliquerait aussi par le fait que, lorsque les consommateurs adoptent une 

variété qu’ils apprécient, celle-ci tend à rester durablement ancrée dans leurs habitudes 

alimentaires. Cette dynamique est bien observée aux États-Unis où une variété de pomme de 

terre (Russet Burbank) produit des tubercules oblongs, avec une teneur en matière sèche et en 

sucre et répandu sur le marché américain (Brown, 2015). Par ailleurs, l’abondance des variétés 

à chair crème, blanche ou jaune dans le germoplasme local serait aussi due à la disponibilté de 

ce matériel végétal. En effet, la prédominance du système semencier informel a pu limiter les 
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possibilités de dissémination des nouvelles variétés introduites. Cette situation a pour 

conséquence le recyclage des semences par l'agriculteur à partir d'une récolte précédente ou 

acquise auprès de voisins ou sur les marchés locaux (Almekinders et al., 2019).  

Des auteurs (Rees et al., 2001) ont rapporté que la couleur des racines de patate douce constitue 

un facteur important dans le choix de la patate douce par les consommateurs, et pourrait être 

utilisée comme un marqueur génétique pour prédire le rendement et les attributs culinaires des 

racines. Selon ces mêmes auteurs, certains agriculteurs de Tanzanie préfèrent les racines à peau 

blanche et chair jaune ; d'autres préfèrent la peau blanche et la chair orange, tandis que d'autres 

encore préfèrent la peau rouge et la chair jaune, la peau rouge et la chair blanche et la peau 

blanche et la chair blanche. D’autres auteurs (Kapinga et al., 1995) ont rapporté que la chair 

jaune ou blanche des racines était la plus préférée des consommateurs. Rees et al. (2001) ont 

noté que les consommateurs ont tendance à préférer les couleurs attrayantes de la peau et de la 

chair des racines. Certains commerçants préféraient vendre des racines à chair jaune, tandis que 

d'autres préféraient les racines à chair blanche. Cependant, les consommateurs préféraient les 

couleurs mixtes de la peau et de la racine. Des auteurs (Takahata et al., 1993) ont signalé que 

les caroténoïdes des types à chair orange étaient hautement actifs en vitamine A et presque 

exclusivement en β-carotène, pourtant la plupart des consommateurs préfèrent les variétés à 

chair blanche ou jaune pâle qui contiennent très peu de carotène. Selon Oyunga et al. (2001), 

l'augmentation de la consommation de racines et d'aliments à chair orange de patate douce 

pourrait fournir une proportion importante de l'apport alimentaire requis en vitamine A.  

Les résultats obtenus ont montré que les paramètres agronomiques liés au rendement ont 

présenté de fortes corrélations entre eux. Ces facteurs sont importants pour la sélection de la 

patate douce et servent d'indicateurs à l'adaptabilité de la culture aux conditions locales 

(Antiaobong & Bassey, 2008). Le rendement est un facteur important qui détermine le choix 

des variétés de patate douce par les agriculteurs (Njoku et al., 2009). 

Tous ces résultats démontrent qu'une sélection et une amélioration significatives de ces 

caractères sont possibles (Mohammed et al., 2012). En outre, ils démontrent l'existence d'une 

diversité au niveau des variétés individuelles qui peut être exploitée pour obtenir des 

combinaisons de traits dans des variétés spécifiques. Par ailleurs, les divergences indiquent qu'il 

est possible de sélectionner des parents contrastés dans ces populations pour améliorer les 

teneurs en bêta-carotène, en sucre et en matière sèche de la patate douce. Ce résultat est en 

accord avec les travaux d'autres auteurs (Grüneberg et al., 2009 ; Tumwegamire et al., 2011), 

qui ont montré la possibilité de combiner les qualités nutritives des variétés à chair orange et 

blanche. 
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Performances agronomiques des variétés de patate douce 

Les résultats de l’évaluation agronomique ont révélé des différences significatives entre les 

variétés pour le rendement et ses composantes. Le nombre de racines tubéreuses a varié de 1,28 

à 5,63 racines par plante. Le rendement en racines commercialisables a varié de 0,37 t/ha à 

19,38 t/ha, tandis que le poids de racines a varié de 0,10 à 0,92 kg par plante. L'indice de récolte 

a varié de 43 à 85 % et le rendement moyen en racines fraiches de 30,42 t/ha à 1,59 t/ha. 

La variation entre les variétés pour le nombre de racines commercialisables, le rendement en 

racines fraîches et l’indice de récolte pourrait s’expliquer par la variation pluviométrique sur 

les différents sites. Les travaux de Vanaja & Babu (2007) et Yadeta et al. (2011) ont signalé 

que si la variabilité de la plupart des composantes du rendement de la patate douce est 

attribuable à des facteurs génétiques alors les facteurs environnementaux y jouent donc un rôle. 

De plus, Sylla et al. (2020) ont prouvé que les précipitations, la température, la lumière et les 

nutriments du sol sont les principaux facteurs qui affectent la croissance et la productivité de la 

patate douce. 

En effet, au cours de la période de culture, les conditions pluviométriques étaient plus 

favorables à Kounontonvogo que dans les localités de Tchèlékro et Attrokro. La localité de 

Kounontonvogo a beneficié d’une quantité adéquate de pluie (1157,2 mm) pendant la culture, 

ce qui n'était pas le cas à Tchèlékro et à Attrokro. A Tchèlékro, les plantes ont bénéficié d’une 

pluviométrie moyenne de 651,2 mm de pluie, tandis qu’Attrokro a enregistré 633,1 mm de 

pluie. Ces faibles pluviométries enrégistrées à Tchèlékro et Attrokro, auraient entraîné la 

réduction de la couverture végétale des variétés au cours de leur croissance, provoquant par 

conséquent, la réduction des paramètres de croissance. A cet effet, Motsa et al. (2015) ont 

signifié que le stress hydrique réduisait le développement des tiges, le diamètre des entre-

nœuds, la croissance des feuilles et donc la surface foliaire des plantes avec pour conséquence 

la réduction de la croissance végétative de la patate douce. Ainsi, la réduction du couvert végétal 

peut limiter l’activité photosynthétique avec des effets ultérieurs sur le rendement des racines 

tubéreuses selon Lewthwaite & Triggs (2012). En outre, les travaux de Mbusa et al. (2018) ont 

constaté que le déficit hydrique augmentait le pourcentage de racines tubéreuses non 

commercialisables (petites racines) au détriment de celles commercialisables (grosses racines). 

Nos résultats sont en accord avec ceux obtenus par Adebola et al. (2013) et Kouassi & Dibi 

(2020) qui ont trouvé, dans des études similaires respectivement en Afrique du sud et en Côte 

d’Ivoire, que les variétés de patate douce répondaient différemment aux conditions du milieu. 

De plus, la date de plantation pourrait jouer sur le développement et la croissance des plantes. 

En effet, les plantations de Kounontonvogo et Dyélokaha ont été réalisées respectivement en 
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juin 2019 et juillet 2020, tandis que celles de Tchèlékro et Attrokro ont été mises en place en 

août 2019 et juillet 2020. Les plantes des différentes localités n’auraient pas toutes bénéficiés 

des mêmes périodes de croissance. Il a été signalé que le rendement et ses composantes 

pouvaient être déterminés par la durée de la période de croissance (Lebot, 2009). Ces 

observations ont également été soutenues par Tairo et al. (2008) et Mbusa et al. (2018) qui ont 

observé dans différentes zones agro-écologiques respectivement en Tanzanie et au Kenya, des 

variations du nombre de racines, du poids des racines, du poids de racine par plante et de la 

teneur en matière sèche des patates douces. Dans la présente étude, il y avait des variations dues 

aux localités et aux saisons qui pourraient avoir influencé de manière significative le rendement 

et ses composantes. Il serait donc judicieux de caler la plantation à la période de culture idéale 

pour une optimisation des rendements en racines tubéreuses. 

Les faibles rendements obtenus par les variétés à Dyélokaha comparativement à ceux de 

Kounontonvogo et Tchèlékro peuvent trouver leur explication à travers les caractéristiques 

physico-chimique du sol. En effet, les caractéristiques physico-chimiques du sol de Dyélokaha 

étaient caractérisées par une texture sableuse (89,9 % de sable), de fortes carences en azote 

total, en potassium échangeable, en phosphore assimilable, en carbone et matière organique par 

rapport aux sols de Kounontonvogo, Tchèlékro et Attrokro. Plusieurs auteurs ont déclaré que 

les sols limoneux ou limoneux-sableux, bien drainés, riche en matière organique avec un pH 

compris entre 5,8 et 6,2 sont idéals pour la culture de la patate douce (Woolfe, 1992 ; Gomes et 

al., 2005 ; Dibi et al., 2015). Ce qui n’était pas le cas pour le sol de Dyélokaha.  

Caractéristiques biochimiques et sensorielles de variétés de patate douce  

L’analyse biochimique des racines tubéreuses fraîches a montré que les variétés à chair orange 

(Covington, BF59xCIP4) présentaient de faibles teneurs en matière sèche, tandis que les 

variétés locales à chair jaune (Chinois wosso) et blanche (Sanfo figui 1) enrégistraient les plus 

fortes teneurs. En effet, les variétés à chair orange ont montré une faible teneur en matière sèche 

allant de 22,02 à 26,30 % par rapport aux variétés à chair blanche et jaune. Nos résultats sont 

similaires avec ceux de Kathabwalika et al. (2016) et Laryea et al. (2019) qui ont trouvé des 

teneurs en matière sèche comprises entre 23,3 et 34,45 %. 

En ce qui concerne, la teneur en sucre des variétés de patate douce testée, elle va de 11,82 % à 

18,83 %. Les variétés à chair orange ont présenté les teneurs en sucres les plus élevées, 

atteignant jusqu’à 18 %, tandis que les variétés à chair blanche et jaune ont montré des taux de 

sucres plus faibles. Nos résultats sont en accord avec ceux de Ssali et al. (2021) et Allan et al. 

(2021), qui ont mentionné que les variétés de couleur blanche et jaune étaient caractérisées par 
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une teneur élevée en matière sèche (jusqu'à 40%) et une faible teneur en sucre. Il a été rapporté 

que les consommateurs, en Afrique, préfèrent les patates douces à forte teneur en matière sèche 

(Tomlins et al., 2012) et au goût légèrement sucré (Baafi et al. 2015). Une teneur élevée en 

matière sèche constitue un facteur important lié à de bonnes qualités culinaires et à une capacité 

de conservation prolongée. Selon Allan et al. (2021), une teneur élevée en matière sèche était 

positivement corrélée à l'attribut sensoriel de texture. 

Notre étude a révélé que les variétés à chair orangée présentaient une teneur faible à moyenne 

en matière sèche associée à une teneur élevée en sucre. Cela confirme l'étude précédente de 

Hagenimana et al. (1998) qui indiquait que la couleur de la chair orangée de la racine tubéreuse 

était fortement corrélée à une faible teneur en matière sèche dans la patate douce. Ce qui la 

rendait donc impopulaire auprès des agriculteurs. Cependant, la valeur nutritionnelle des 

variétés à chair orange en raison de leur teneur élevée en caroténoïdes totaux, précurseurs de la 

vitamine A, devrait être prise en compte en fonction des préférences des agriculteurs. 

Dans cette étude, les résultats ont montré une grande variation dans la teneur en caroténoïdes, 

de 0,52 (Sanfo figui 1) à 351,72 µg/g de poids sec (Covington). Des teneurs élevées en 

caroténoïdes totaux ont été mentionnées dans les variétés à chair orange testées et la teneur 

augmente avec l'intensité de la couleur de la chair (Baafi et al., 2016). Les valeurs obtenues 

dans cette étude sont en accord avec celles rapportées par Teow et al. (2007) et Islam et al. 

(2016). 

En outre, une quantité considérable de caroténoïdes présentée par les variétés à chair orange 

testées (Covington, TIB- 440060, CIP-199062-1, BF59×CIP4 et Irène) représente un avantage 

important et peut être utilisée pour traiter la carence en vitamine A en Côte d'Ivoire (HKI, 2018). 

En effet, l'augmentation de la consommation de racines à chair orange de patate douce pourrait 

fournir une proportion importante de l'apport alimentaire requis en vitamine A. En général, 

l'apport en vitamine A est souvent insuffisant chez les enfants en raison de l'abandon précoce 

de l'allaitement exclusive, des niveaux élevés de morbidité et de la pratique consistant à ne pas 

donner d'aliments riches en vitamine A aux jeunes enfants (Low et al., 2001 ; 

Khoshgoftarmanesh et al., 2011 ; Rosally et al., 2015). Le coût des aliments tels que les produits 

laitiers et la viande contenant de la vitamine A sont souvent élevé pour la majorité de la 

population rurale. Les aliments d'origine végétale qui contiennent des caroténoïdes concentrés 

de provitamine A comme la patate douce à chair colorée peuvent apporter une contribution 

énorme à l'amélioration de la santé humaine dans ces régions. Le défi est cependant d'accroître 

la sensibilisation, la disponibilité du matériel végétal, l'utilisation et l'acceptation par les 

consommateurs (Oyunga et al., 2001). Des études réussies menées dans de nombreux pays 
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d'Afrique, ont montré les effets bénéfiques de la consommation de la patate douce à chair orange 

dans l'amélioration des réserves et du bien-être (Van Jaarsveld et al., 2005 ; Low & Van 

Jaarsveld, 2008 ; Hotz et al., 2012). 

Les résultats de l’évaluation sensorielle ont montré des notes moyennes pour les variétés de 

patates douces bouillies et frites allant de 4 à 8. Ces moyennes révèlent une acceptation 

moyenne des consommateurs allant de "aime pas trop" à "aime beaucoup". Les résultats ont 

également révélé que l'acceptabilité des participants pour chaque variété de patate douce variait 

selon la localité et le type de préparation. La différence de préférence pour les variétés par 

localité a déjà été soulignée par Birol et al. (2015), qui ont signalé que l'acceptabilité peut 

différer en raison de facteurs culturels et démographiques. 

Dans l'ensemble, les attributs couleur et goût (goût sucré) ont largement contribué à distinguer 

les variétés orange dans les deux régions. Les principaux facteurs sensoriels qui détermine la 

sélection des variétés blanches et jaunes est la texture et le goût (moins sucré). Cela confirme 

les études précédentes qui ont documenté que la clé de la préférence des consommateurs dans 

l'adoption d'une nouvelle variété de culture est le plus souvent influencée par des attributs 

sensoriels de qualité tels que la couleur, le goût et l'odeur (Baafi et al., 2020 ; Moyo et al., 

2021). 

La corrélation de Pearson entre l'acceptabilité globale et les autres caractéristiques montre que 

la couleur, le goût et la texture sont les principaux facteurs qui déterminent la décision finale 

des participants de classer une variété donnée comme la meilleure ou la pire. La préférence 

pour les variétés à chair blanche et jaune dans le département de Bouaké est similaire aux 

résultats de Ssali et al. (2021) qui ont rapporté que les agriculteurs de Kwara (Nigéria) ont 

préféré les variétés à chair blanche et jaune. En effet, il semble que la préférence des 

consommateurs de la région de Bouaké pour les variétés à chair jaune et blanche soit due au 

fait qu'elles constituent les variétés les plus cultivées dans cette localité et à leur goût moins 

sucré comme celui de l'igname. Ceci serait certainement dû au fait que dans la région de 

Bouaké, l'igname constitue l'une des principales cultures vivrières les plus cultivées et 

consommées par les habitants (Dibi et al., 2015).  

En plus, les résultats ont montré que les variétés TIB-440060, CIP-199062-1 et Irene à chair 

orange ont été aussi apprécié par les consommateurs. Nos résultats corroborent ceux de 

Mwanga et al. (2021), mais diffèrent de ceux de Laurie et al. (2013) et de Bowen et al. (2019). 

En effet, les résultats de Mwanga et al. (2021) ont montré qu’une variété à chair orange 

(NASPOT8) a été la plus préféré par les consommateurs de Lira et Kamwenge (Ouganda) par 

rapport aux variétés à chair blanche et jaune. A l’opposé, les autres auteurs ont montré que les 
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consommateurs en Afrique subsaharienne préféraient les variétés blanches aux oranges en 

raison de la saveur, de l’odeur et de la texture de celles-ci. Cependant, des efforts de 

reproduction ont été menés pour combler l’écart entre la couleur de la chair et les attributs 

sensoriels associés (Low et al., 2001). Cela pourrait expliquer la préférence des consommateurs 

pour TIB-440060, CIP-199062-1 et Irene, avec les teneurs moyennes en matière sèche et en 

sucre. Par ailleurs, les variétés à chair orange pourraient faire l’objet de fortification dans la 

fabrication d’aliments à l’attention des femmes enceintes, des mères allaitantes et des enfants. 

Une étude a montré que la fabrication de gâteaux et de biscuits à partir de farine de variétés à 

chair orange avaient été très apprécié par les consommateurs du Nord et du Nord-est de la Côte 

d’Ivoire (Koua et al., 2021). Le développement de telles entreprises pourrait favoriser une plus 

large adoption des variétés à chair colorée parmi la population et stimuler la production 

nationale de la patate douce. 

Les résultats récueillis lors des tests hédoniques dans le département de Korhogo ont montré 

une variabilité de préference en fonction du mode de préparation. Ainsi pour la bouillie, les 

consommateurs de la région de Korhogo, ont préféré le goût sucré corrélée à une bonne texture 

farineuse ainsi qu’une couleur attrayante. Tandis que pour la frite, la préférence des 

consommateurs s’est orientée vers les variétés à chair jaune et orange, moins sucré avec une 

texture molle. La préférence des consommateurs pour les variétés à chair orange est due au fait 

que des introductions de variétés à chair orange aient été promues dans ces régions. La 

connaissance de ces variétés ainsi que de leurs attributs auraient augmenté leur acceptabilité. 

Nos résultats sont en accord avec ceux de Dibi et al. (2017, 2019, 2020) et Adekambi et al. 

(2020). 

En outre, les préférences alimentaires peuvent varier selon les cultures et les habitudes 

alimentaires ainsi que les lieux géographiques (Sugri et al., 2012). Ainsi au Ghana, la région 

du Grand Accra a préféré les variétés à chair orange, tandis que la région de l'Upper East a 

préféré les patates douces à chair blanche et jaune (Baafi, 2014). 

En résumé, cette étude montre que toutes les préparations étaient acceptables pour la 

consommation sur la base des valeurs de l'indice d'acceptabilité supérieures à 70%. Selon 

Spehar & Santos (2002), l'acceptation d'un produit en termes de ses propriétés sensorielles, doit 

obtenir un score minimum de 70 %, valeurs obtenues par la plupart des variétés dans les deux 

types de préparation. 
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CONCLUSION 

La patate douce est une culture très importante pour les populations rurales du Nord et du 

Centre de la Côte d’Ivoire. Elle joue un double rôle en tant que culture de sécurité alimentaire 

et génératrice de revenus. Pour accroître sa production, il est essentiel de prendre en compte les 

préférences des agriculteurs et des consommateurs dans le processus de sélection variétale, afin 

de favoriser l’adoption des nouvelles variétés. Dans cette optique, des études sociales, 

agronomiques, biochimiques et sensorielles ont été réalisées dans deux principales zones de 

production. 

Cette étude a révélé que les pratiques culturales et les préférences de la patate douce 

diffèrent d’une zone à une autre. La patate douce est autant cultivée par les femmes que les 

hommes, de toutes classes d’âge, sur de petites surfaces comprises entre 0,25 et 1 ha. A 

Korhogo, la culture de la patate douce se fait sur des billons et la récolte est parcellaire. Alors 

qu’à Bouaké, la plantation se fait sur des buttes et la récolte est fractionnée. La sècheresse, la 

rareté de la main d'œuvre, la pauvreté des sols, la pression des ravageurs, la baisse des 

rendements, les mauvaises ventes et les pertes post-récolte sont les facteurs qui freinent sa 

production. 

Relativement aux préférences des agriculteurs, l’enquête a révélé que les producteurs de 

Bouaké et de Korhogo ont en commun les mêmes préférences agro-morphologiques. Ils 

apprécient les variétés à port déployé, de formes ronde, oblongue ou elliptique, à chair blanche 

et jaune, à peau de couleur pourpre, productif, résistantes à la sècheresse, à la faible fertilité des 

sols et qui se conservent bien après la récolte. L’enquête a aussi montré une différence entre les 

consommateurs des deux zones. Les consommateurs de Korhogo ont une préférence pour les 

variétés sucrées. Tandis que, la forte teneur en matière sèche, la couleur de la chair, l’apparence 

des aliments, la texture farineuse et la faible teneur en fibres sont les traits de qualités qui 

intéressent les consommateurs de Bouaké.  

Les performances agronomiques des variétés introduites permettent d’affirmer qu’elles sont 

adaptées aux conditions agro-climatiques. Les rendements obtenus ont varié d’un site à un 

autre. Ainsi, à Kounontonvogo, les variétés introduites CIP-199062-1 (26,90 t/ha), Irene (26,73 

t/ha) et TIB-440060 (23,95 t/ha) ont obtenu des rendements supérieurs à celle de la variété 

témoin T4 (8,61 t/ha). À Tchèlékro et Attrokro, les variétés introduites BF59*CIP4 (8,42 t/ha) 

et Irene (15,83 t/ha) ont enregistré respectivement des rendements élevés par rapport aux 

témoins Chinois wosso (4,96 t/ha) et Aleda ouffouet (13,62 t/ha). Par ailleurs, les variétés Irene, 
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TIB-440060 et CIP-199062-1 ont été résistants aux attaques des charançons par rapport aux 

variétés témoins. 

La caractérisation biochimique a permis de déterminer, non seulement, les compositions 

biochimiques des variétés locales et introduites, mais aussi d’identifier les traits de qualités 

adaptés aux mets des populations. Elle a montré que les variétés introduites à chair orange 

avaient de fortes concentrations en caroténoïdes, en sucres et de faibles teneurs en matière sèche 

par rapport aux variétés locales à chair blanche et jaune. Les faibles teneurs en matières sèches 

des variétés introduites montrent qu’elles ne sont pas adaptées aux mets des populations, car 

les variétés à fortes teneurs en matières sèches sont celles qui répondent aux caractéristiques 

culinaires des populations. Par ailleurs, l’évaluation sensorielle a montré que les attributs 

sensoriels préférés pour l’acceptation d’une variété étaient liés à la couleur, à la texture et au 

goût. A Bouaké, pour la frite et la bouillie, les variétés à chair blanche Sanfo figui 1, 2 et Aleda 

ouffouet ont été les plus préférés. Les variétés CIP-199062-1 et TIB-440060 ont été également 

appréciés pour leur teneur moyenne en sucre.  

A Korhogo, pour la frite, les variétés à chair orange Covington et Irene ont été préférés aux 

variétés à chair blanche, en raison de leur teneur en lipides et caroténoïdes associé à une couleur 

attrayante (couleur orange). Pour la bouillie, les variétés à chair blanche (Affou 1, Sanfo figui 

1 et 2) et jaune (Gbossolom gotchan et Aleda manda) ont été préférés aux variétés oranges. 

En somme, cette étude démontre que la sélection variétale participative impliquant les 

agriculteurs et les consommateurs à certaines étapes du processus de sélection peut améliorer 

l'adoption de nouvelles variétés. Ainsi, au regard de nos résultats, l’accroissement de la 

production de la patate douce et l’adoption de nouvelles variétés peuvent être atteint sous 

réserves de certaines recommandations. Il s’agit de : 

- promouvoir et diffuser les variétés CIP-199062-1, Irene et TIB-440060 auprès des 

producteurs, ces variétés ont obtenu des rendements allant de 15 à 27 t/ha ; 

- développer de nouvelles variétés de patate douce en tenant compte des critères préférés 

à la fois des producteurs et des consommateurs, afin de stimuler la demande au niveau 

des exploitations et sur le marché ; 

- utiliser les informations recuillies sur les préférences des agriculteurs et des 

consommateurs pour guider le développement de nouvelles variétés agricoles adaptées 

à leurs besoins et leurs contraintes.  
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PERSPECTIVES 

Au terme de cette étude, les perspectives de recherche suivantes peuvent être envisagées :  

- effectuer des tests multi-locaux en différentes saisons de culture pour identifier les 

variétés tolérantes aux contraintes abiotiques des principales zones agroécologiques de 

la Côte d’Ivoire ; 

- créer de nouvelles variétés intégrant à la fois les qualités nutritionnelles des types à chair 

orange et les qualités culinaires des variétés à chair blanche et jaune ; 

- développer des stratégies de conservation post-récolte pour préserver les nutriments 

dans les variétés de patate douce, afin d'assurer leur valeur nutritionnelle jusqu'à la 

consommation. 
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Annexe 1 : Fiche d’entretien individuel utilisée avec les producteurs et consommateurs 

Informations générales 

1. Consentement à participer à l'entretien (O / N). Si non, terminez l'interview 

2. Date de l’interview 

3. Nom du village / ville 

4. Sexe (M/F) 

5. Age (inscrire l’année de naissance) 

6. Situation matrimoniale (célibataire, veuve, divorcée, mariée) 

7. Ethnie 

8. Principale activité/Profession 

 9 Quelles sont les principales cultures que vous pratiquez sur votre exploitation ? classez-les 

par ordre d’importance 

10.Quelles sont les caractéristiques d’une racine de patate que vous avez envie d’utiliser ? (Ex : 

aspect de la plante, critères de qualité de la racine à la récolte : forme, couleur de la chair, de 

la peau) 

11.Quels sont les caractéristiques les plus importantes ? Classez-les par ordre d'importance.  

12. Quelles variétés de patate cultivez/transformez-vous ?  

13.Provenance des boutures pour la plantation 

14.Taille de l'exploitation et proportion de patates douces ? 0-0,25          0,25-0,5          0,5-1ha  

15. Système de culture de la patate douce ?           Culture Solitaire           Association culturale 

16. Production et demande de main-d'œuvre ? 

17. Lit de semence 

Butte           Billons               Terrain plat 

18.Méthode de stockage des tiges de patate douce? 

Semis          Trous          Sous arbre          Maison          Autres 

19. Couleur des variétés actuellement cultivées/commercialisées/transformées 

         Blanche          Jaune          Orange 

20.Méthode de récolte ? 

         Fractionné          Parcellaire          Les deux 

21 Énumérer tous les produits issus de la patate douce qui sont fabriqués par les membres de 

votre ménage. 
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Annexe 2 : Interview de 2 consommatrices de patate douce dans le village de Tagbangakaha 

 

Annexe 3 : Interview d’un producteur de patate douce dans le village de Kanankro  
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Annexe 4 : Vue partielle d’une parcelle expérimentale de patate douce sur des buttes âgé de 90 

jours 

 

Annexe 5 : Vue partielle d’une parcelle expérimentale de patate douce sur des billons âgé de 

90 jours  
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Annexe 6 : Epluchage et découpage des racines tubéreuses de patate douce 

 

Annexe 7: Friture et bouillie des racines tubéreuses de patate douce 

  

Annexe 8 : Echantillons de bouillie et de frite de patate douce avec leurs étiquettes  
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Annexe 9 : Fiche du test hédonique 

Département :      Village : 

Sexe :     

Age : 

9-aime énormément, 8-aime beaucoup, 7-aime modérément, 6-aime légèrement, 5-n'aime pas, 

ne déteste pas, 4-n'aime pas trop, 3-déteste modérément, 2-déteste beaucoup, 1-déteste 

énormément. 

Bouillie Couleur Texture Goût Sensation en Bouche 

489     

606     

538     

032     

703     

226     

965     

373     

893     

100     

412     

 

Frite Couleur Texture Goût Sensation en Bouche 

489     

606     

538     

032     

703     

226     

965     

373     

893     

100     

412     

 

  



 

 

Résumé 

La patate douce [Ipomoea batatas (L.) Lam., Convolvulaceae] est une plante à racines 

tubéreuses cultivée dans toutes les régions de la Côte d’Ivoire. La culture est confrontée à une 

baisse du rendement des variétés locales. Cependant, la diffussion de nouvelles variétés à haut 

rendement n’a pas été adoptée par les utilisateurs. L’objectif général de cette étude est 

d’identifier des traits de qualités qui conditionnent l’adoption de nouvelles variétés. Pour se 

faire, des enquêtes ont été réalisées de 2019 à 2021 auprès de 267 producteurs et consommateurs 

dans les départements de Bouaké et de Korhogo. Ensuite, une évaluation agro-morphologique 

des accessions locales et introduites ont été effectuées. Des tests sensoriels ont été également 

réalisés. Les données collectées ont fait l’objet d’analyses descriptives, univariées et 

multivariées. Les résultats ont montré que la patate douce est cultivée sur de petites superficies 

autant sur les buttes que les billons. Par ailleurs, les producteurs apprécient les variétés à chair 

blanche et jaune, à tiges étalées, de forme ronde, oblongue ou elliptique et à peau rouge. 

L’évaluation agronomique a montré que les variétés introduites CIP-199062-1, Irene et TIB-

440060 ont obtenu les meilleurs rendements et ont été résistantes aux attaques des charançons. 

Par contre, les variétés Aleda ouffouet, Sanfo figui 1 et Sanfo figui 2 ont obtenu de fortes teneurs 

en matière sèche. Les tests sensoriels ont montré qu’à Bouaké, les variétés à chair blanche et 

jaune ont été appréciées en frite et en bouillie. Les caractéristiques de qualité qui ont déterminé 

le choix des participants étaient la texture et le goût. A Korhogo, les variétés à chair orange et 

jaune ont été bien appréciées en frite pour leur apparence tandis que les variétés blanche et 

jaune ont été préférées en bouillie. Les résultats de cette étude vont permettre de faire une 

sélection efficiente afin de déployer des variétés de patate douce qui répondent aux préférences 

des utilisateurs et ainsi accroitre leur adoption. 

Mots clés : Patate douce, sécurité alimentaire, préférences, évaluation agronomique, Côte 

d’Ivoire. 

Abstract 

Sweet potato [Ipomoea batatas (L.) Lam., Convolvulaceae] is a tuberous root plant cultivated 

in all regions of Côte d'Ivoire. The crop is facing a decline in the yield of local varieties. 

However, the dissemination of new high-yielding varieties hasn’t been adopted by users. The 

main objective of this study is to identify quality traits that condition the adoption of new 

varieties. To achieve this objective, surveys were conducted from 2019 to 2021 with 267 

producers and consumers in the departments of Bouaké and Korhogo. Subsequently, an agro-

morphological evaluation of local and introduced accessions was carried out. Sensory tests were 

also conducted. The data collected were descriptive, univariate, and multivariate analyses. The 

results showed that sweetpotato is cultivated on small areas, both on mounds and ridges. 

Furthermore, producers prefer varieties with white and yellow flesh, spreading stems, round, 

oblong, or elliptical shapes, and red skin. Agronomic evaluation showed that introduced 

varieties CIP-199062-1, Irene, and TIB-440060 obtained the highest yields and were resistant 

to weevil attacks. On the other hand, varieties Aleda Ouffouet, Sanfo Figui 1, and Sanfo Figui 

2 had high dry matter content. Sensory tests showed that in Bouaké, white and yellow flesh 

varieties were appreciated in fries and boiled. The quality characteristics that determined 

participants' choices were texture and taste. In Korhogo, orange and yellow flesh varieties were 

well appreciated in fries for their appearance, while white and yellow varieties were preferred 

in porridge. The results of this study will enable efficient selection for the deployment of sweet 

potato varieties that meet user preferences and thus increase their adoption. 

Keywords: Sweetpotato, food security, end-user preferences, agronomic evaluation, Côte 

d'Ivoire. 




