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ABSTRACT: The abusive use of chemical fertilizer in vegetable farming deteriorates the quality of vegetables and fruits. The objective of 

this study was to evaluate the effect of biofertilizers (Azolla caroliniana filtrate and compost) on the quality of tomato fruits through 
physicochemical and organoleptic parameters. Experiments were conducted over two consecutive years with four fertilization 
treatments: Azolla caroliniana filtrate, sawdust-based compost, NPK (10-18-18), and a control without fertilization. For each experiment, 
the fruits were sampled after ripening and transported to the laboratory for physicochemical analyses. The quantitative descriptive 
method was used for the sensory analysis of the fruits through the opinions of a tasting panel composed of 60 people. The results showed 
that Azolla caroliniana induced an increase in the pH (4.31) of the fruits compared to other treatments. Similarly, the application of Azolla 
significantly increased the vitamin C content (44.44 mg/100 g.fw) and lycopene content (6.43 mg/100 g.fw) of the fruits. Furthermore, 
the fruits of plants fertilized with compost and Azolla caroliniana were judged to be less salty, firm, and red-colored by the majority of 
the tasters. These biofertilizers allow for the production of high-quality tomatoes. Therefore, they can be used as alternatives to chemical 
inputs for soil fertilization. 

KEYWORDS: Tomato, Biofertilizers, Azolla caroliniana, compost, physicochemical, organoleptic. 

RESUME: L’utilisation abusive des intrants chimiques en culture maraichère détériore la qualité des légumes et fruits. L’objectif de cette 

étude était d’évaluer l’effet des biofertilisants (filtrat d’Azolla caroliniana et du compost) sur la qualité des fruits de tomate à travers les 
paramètres physicochimiques et organoleptiques. Des expérimentations ont été conduites sur deux années consécutives avec quatre 
traitements fertilisants: filtrat d’Azolla caroliniana, compost à base de sciure de bois, NPK (10-18-18) et un témoin sans fertilisation. A 
chaque expérimentation, les fruits ont été échantillonnés après mûrissement et acheminés au laboratoire pour les analyses 
physicochimiques. La méthode descriptive quantitative a été utilisée pour l’analyse sensorielle des fruits à travers les avis d’un jury de 
dégustateurs composé de 60 personnes. Les résultats ont montré que Azolla caroliniana a induit une augmentation du pH (4.31) des 
fruits comparativement aux autres traitements. De même, l’apport de Azolla a significativement augmenté la teneur des fruits en 
vitamine C (44,44 mg/100 g.mf) et en lycopène (6,43 mg/100 g.mf). Par ailleurs, les fruits des plantes fertilisées avec le compost et Azolla 
caroliniana ont été jugés peu salés, fermes avec une coloration rouge par la majorité des dégustateurs. Ces biofertilisants permettent de 
produire des tomates de bonnes qualités. Ils peuvent donc être utilisés comme alternatifs aux intrants chimiques pour la fertilisation des 
sols. 

MOTS-CLEFS: Tomate, biofertilisants, Azolla caroliniana, compost, physicochimiques, organoleptiques. 
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1 INTRODUCTION 

La tomate (Solanum lycopersicum, L.) est une plante herbacée de la famille des Solanacées. Elle est cultivée pour ses fruits, destinés 
à l’alimentation humaine. C’est le deuxième légume, le plus consommé au monde après la pomme de terre [1]. Elle est consommée crue 
en salade ou cuite en mélange avec d’autres légumes. En plus de son utilisation à l’état frais dans la cuisine, il y a des conserves de tomate 
pate sur le marché. 

Par ailleurs, la culture de la tomate constitue une importante source de revenu pour les personnes qui s’y mettent. Selon [2], la 
production mondiale de tomate en 2022 était de 186,82 millions de tonnes. En Côte d’Ivoire, la production nationale de tomate est 
estimée à environ 44 000 tonnes/an selon le Ministère de l’agriculture; ce qui est insuffisante pour satisfaire les besoins de la population 
estimés à plus de 100.000 tonnes/an [3]. 

Pour produire suffisamment de tomate et faire du profit, les producteurs utilisent excessivement des engrais chimiques et des 
pesticides [4]. L’utilisation abusive de ces produits phytosanitaires pollue les eaux de surface et souterraines, perturbe l’équilibre du sol 
et surtout détériore la qualité des fruits en s’y accumulant [5], [6]. Ce qui constitue un risque pour la santé humaine. 

A cet effet, plusieurs travaux de recherche ont été entrepris et ont révélé que les amendements organiques et les biofertilisants 
réduisent les risques de pollution de l’environnement, améliorent la fertilité et la structure du sol, favorisent un bon développement des 
plants et par conséquent accroissent la production [7], [8]. Dans cette même optique, nos travaux de recherches ont montré récemment 
que le filtrat d’Azolla caroliniana et le compost à base de sciure de bois, de fiente de poulet et de charbon de bois améliorent 
considérablement le rendement de la tomate [9]. Ainsi, l’objectif de cette étude est d’évaluer les effets du filtrat d’Azolla caroliniana et 
du compost sur les paramètres physicochimiques et organoleptiques des fruits de tomate. 

2 MATÉRIEL ET MÉTHODES 

2.1 PRÉSENTATION DE LA ZONE D’ÉTUDE 

L’étude a été conduite sur le site expérimental de l’Université Jean Lorougnon Guédé de Daloa, en Côte d’Ivoire. Le site est situé entre 
6°54’ de latitude Nord et 6°26’de longitude Ouest (Figure 1). Il bénéficie d’un climat tropical humide. Les températures moyennes 
annuelles oscillent entre de 24,65 et 27,75 °C. La pluviométrie annuelle fluctue entre 1200 et 1800 mm [10]. Le sol est de type ferralitique 
fortement ou moyennement altérés [11] et la végétation appartient au secteur ombrophile du domaine guinéen, caractérisé par la forêt 
dense humide à évolution régressive [12] (Sangaré et al., 2009). 

 

Fig. 1. Carte de la zone d’étude 
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2.2 MATÉRIEL VÉGÉTAL 

Le matériel végétal de cette étude est constitué de fruits de tomate de la variété Boomerang F1. C’est une variété améliorée dont les 
semences proviennent du centre semencier français Technisem, distribuée en Côte d’Ivoire par la société Sémivoire. Il s’agit d’une variété 
à croissance indéterminée. Elle a été choisie pour son haut rendement, sa qualité gustative et pour l’obtention facile des semences. 

2.3 MATÉRIEL FERTILISANT 

Les fertilisants utilisés pour l’expérimentation sont le NKP (10-18-18), le filtrat de la fougère Azolla caroliniana (figure 3) et le compost 
à base de sciure de bois, de fiente de poulet et de charbon de bois. 

 

Fig. 2. Semences de tomate de la variété Boomerang F1 

 

Fig. 3. Azolla caroliniana 

2.4 MÉTHODES 

2.4.1 CONDUITE EXPÉRIMENTALE 

Des essais ont été mis en place pour produire les fruits de tomate sur lesquels les effets des fertilisants ont été évalués et appréciés 
à travers les paramètres physicochimiques et organoleptiques. 

Le dispositif expérimental était en blocs de Fisher complètement randomisés avec trois répétitions. Chaque bloc était constitué de 
quatre parcelles élémentaires de 12 m2, correspondant au nombre de traitements dont deux biofertilisants (filtrat de A. caroliniana et le 
compost), un fertilisant chimique (NPK 10-18-18) et un témoin sans fertilisant. La distance entre les blocs était de 2 m et les parcelles 
élémentaires d’un même bloc étaient séparées les unes des autres de 2 m. La géométrie de repiquage était de 0,6 m entre les lignes et 
de 0,4 m entre les plants sur une même ligne, soit 45 plants de tomate par parcelle élémentaire. 

Le filtrat d’Azolla caroliniana a été apporté à raison de 9 litres par parcelle élémentaire. Les apports du compost et du NPK ont été de 
36 kg et de 240 g respectivement par parcelle élémentaire. A la maturité des fruits, ils ont été récoltés puis transportés au laboratoire 
pour les analyses. 

 

 



Kouamé Kouassi Thiègba, Konan Kouakou Séraphin, Kouamé Kan Benjamin, Konan Yao Bienvenu Aser, Dibi Konan Evrard 
Brice, Essis Brice Sidoine, and Groga Noël 
 
 
 

ISSN : 2028-9324 Vol. 44 No. 1, Nov. 2024 247 
 
 
 

2.4.2 ANALYSES DES PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES DES FRUITS 

2.4.2.1 DETERMINATION DE LA TENEUR EN EAU 

La teneur en eau des fruits a été déterminée sur 10 fruits par traitement à partir de la méthode proposée par [13] dont le principe repose 
sur la perte de masse de l’échantillon jusqu’à l’obtention d’une masse constante à 105 °C. À cet effet, des tranches de 5 g de tomate ont 
été pesées avant et après passage à l’étude à 105 °C pendant 24 heures à l’aide d’une balance de précision de type Denver instrument 
Germany. La teneur en eau a été déterminée à partir de la formule suivante:  

𝑇𝑒𝑛𝑒𝑢𝑟 𝑒𝑛 𝑒𝑎𝑢 (%) =
 𝑀1 − 𝑀2 

 𝑃𝐸 
𝑥 100          (1) 

M1 : Masse fraiche de la prise d’essai (en g) ;                                                                                           
M2 : Masse sèche de la prise d’essai après l’étuvage ;                                                             
PE : Prise d’essai (en g). 

2.4.2.2 DETERMINATION DU PH ET DE L’ACIDITE TITRABLE 

Le pH et l’acidité titrable ont été déterminés selon la méthode décrite par [14]. Une quantité de 20 g de différents fruits de tomate 
d’un même traitement a été délayée dans 200 ml d’eau distillée formant une suspension de 10 % (m/v). Cette suspension a été agitée à 
l’aide d’une tige en verre à la température ambiante pendant 30 minutes et ensuite centrifugée à 6000 tr/min pendant 15 minutes. 

Le potentiel hydrogène (pH) est une expression globale de l’acidité d’un produit. Il a été directement mesuré sur le surnageant 
recueilli au moyen d’un pH-mètre pHs-38w. Les mesures ont été faites en triple et les valeurs ont été notées afin d’établir une moyenne. 

S’agissant de l’acidité titrable, le dosage a été effectué par titration avec la soude (NaOH 0,1N) en présence de la phénolphtaléine à 
partir de 50 ml du surnageant précédemment obtenu après la centrifugation. L’acide prédominant de la tomate est l’acide citrique 
monohydraté. Pour ce faire, il est utilisé dans l’expression des résultats selon la méthode normalisée (NA 691) (NF V0); ce qui permet 
d’aboutir à l’équation suivante: 

𝐴. 𝑇. (
𝑚é𝑞

100𝑔 
) =

𝑁𝑏 × 𝑉𝑏 𝑥 𝑉𝑑 𝑥 100

𝑉𝑒 × 𝑃𝐸
           (2) 

Vb : Volume de soude versé (ml) 
Nb : Normalité de la soude (0,1 N) 
Vd : Volume de l’eau distillée (ml) 
Ve : Volume de l’essai (ml) 
PE : Prise d’essai (5 g) 
A.T. : Acidité titrable 

2.4.2.3 DÉTERMINATION DU BRIX 

L’indice de réfraction est un paramètre de qualité important dans l’acceptation des fruits et légumes par les consommateurs. Le Brix 
traduit en pourcentage massique, la teneur en matières sèches solubles contenues dans une solution et exprimée en équivalent 
saccharose. Il a été déterminé également sur 10 fruits de même coloration (rouge) par traitement. Pour le déterminer, quelques gouttes 
du jus des tomates ont été déposées sur le prisme d’un réfractomètre numérique de type PR-1 Atago pour la lecture de l’indice de 
réfraction contre une source lumineuse. Les valeurs (en °B) affichées sur l’écran de l’appareil sont notées en vue d’établir une moyenne 
et ensuite exprimée en pourcentage selon la méthode normalisée (NA 5669). 

2.4.2.4 DÉTERMINATION DE LA VITAMINE C 

La teneur en vitamine C des tomates issues des différents traitements a été déterminée par la méthode de titrage indirecte de 
l’iodométrie décrite par [15]. Elle consiste à mettre un volume connu de jus de tomate en présence d’une quantité connue de diiode en 
excès. La totalité de la vitamine C réagit avec le diiode. Ensuite, l’excès de diiode est dosé par une solution de thiosulfate de sodium 
Na2S2O3. Ainsi, une quantité de 20 g de tomate de chaque traitement a été broyée et dissoute dans 100 ml d’eau distillée. Le mélange a 
été ensuite filtré et le jus obtenu a été recueilli dans un bécher de 200 ml. Puis, 5 ml de jus de tomate filtré comprenant quelques gouttes 
d’empois d’amidon a été additionné à 5 ml d’une solution d’iode de concentration 12,02g/l d’I2. L’excès d’iode de la solution est titré par 
une solution de thiosulfate de sodium de concentration 5.10-3 mol/l. Le dosage a été répété trois fois et les résultats ont été notés afin 
d’établir une moyenne. 
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2.4.2.5 DETERMINATION DE LA TENEUR EN LYCOPENE 

Le taux de lycopène des fruits de tomate a été déterminé à l’aide d’un spectrophotomètre, à 502 nm [16]. En effet, une quantité de 
10 grammes des fruits de tomate issus des différents traitements a été broyé dans un volume de 10 ml d’eau distillée. Ensuite, le broyat 
a été filtré avec du papier filtre et 1 ml du jus de tomate a été additionné de 7 ml d’un mélange hexane/acétone/méthanol (2: 1: 1) pour 
solubiliser les caroténoïdes. Le mélange obtenu a été protégé de la lumière avec du papier aluminium puis agité pendant 15 minutes au 
vortex et centrifugé à 3000 tr/min pendant 5 min. Le surnageant représentant la fraction organique a été recueilli et 1 ml d’hexane y a 
été ajouté. L’absorbance a été lue à 502 nm après une dilution au 1/10. La quantité de lycopène est donnée par la formule suivante: 

𝑇𝑒𝑛𝑒𝑢𝑟 𝑒𝑛 𝑙𝑦𝑐𝑜𝑝è𝑛𝑒 (𝜇𝑔)  =  (𝐴𝑏𝑠 –  0,0222) / 0,3016       (4) 

2.4.2.6 ANALYSE SENSORIELLE DES QUALITÉS ORGANOLEPTIQUES 

La méthode utilisée pour l’analyse sensorielle des fruits de tomate est le descriptif quantitatif. Elle a consisté à prendre les avis d’un 
jury de dégustateurs de 60 personnes, à l’aide des fiches. Les dégustateurs sont des consommateurs réguliers de la tomate. Ils ont été 
recrutés au sein de la population estudiantine. Les qualités organoleptiques retenues étaient la coloration, le goût et la consistance (la 
fermeté). 

L’analyse a été réalisée au Laboratoire de Biochimie de l’Université Jean Lorougnon Guédé. La session d’évaluation a été réalisée sur 
des tranches de tomate soigneusement codées et disposées dans des assiettes à usage unique. Les dégustateurs ont été convoqués par 
groupe de six personnes. Des instructions d’usage leur ont été communiquées. Ils doivent rincer 2 à 3 fois la bouche avec de l’eau distillée 
avant de passer à une autre tranche et remplir soigneusement les fiches. 

2.4.2.7 ANALYSES STATISTIQUES DES DONNÉES 

Les différentes données obtenues ont été soumises à une analyse de variance (ANOVA) à l’aide du logiciel STATISTICA version 7.1. En 
cas de différence significative (p<0,05), le test de Student Newman-Keuls (SNK) a été réalisé pour séparer les moyennes. 

3 RÉSULTATS 

3.1 EFFETS DES FERTILISANTS SUR LES PARAMETRES PHYSICOCHIMIQUES DES FRUITS DE TOMATE 

Les résultats ont montré un effet significatif (P<0,05) des fertilisants sur l’ensemble les paramètres physicochimiques évalués (Tableau 
1). Les teneurs en eau des fruits issus des différents traitements ont varié entre 92,20 et 93,23 %. Les teneurs en eau des fruits des plantes 
témoins sans fertilisation (93,23 %), des plantes fertilisées avec le filtrat d’azolla caroliniana (93,20 %) et celle des fruits des plants fertilisés 
avec le NPK (92,99 %) ont été statistiquement identiques et supérieures à celle des plantes fertilisées avec le compost (92,20 %). 

S’agissant du pH, les valeurs ont été comprises entre 4,04 et 4,31. Le pH le plus élevé a été noté chez les fruits des plantes fertilisées 
avec le filtrat d’Azolla caroliniana et le pH le plus faible a été enregistré chez les fruits obtenus sans fertilisation (témoin). 

En ce qui concerne l’acidité, la plus forte valeur a été observée au niveau des fruits des plantes fertilisées avec le compost (6,85 g/l 
mf) et la plus faible a été obtenue chez les fruits des plantes de tomate traitées avec Azolla caroliniana (5,15 g/L Mf). 

Quant aux indices de réfraction, ils ont fluctué entre 6,63 et 7,50 %. Le plus fort indice de réfraction a été observé chez les fruits des 
plantes traitées avec le NPK (p<0,05) et le plus faible chez les fruits des plantes témoins sans fertilisation. 

Concernant les teneurs en vitamine C, les valeurs ont oscillé entre 27,99 et 44,44 mg/100 g de matière fraiche. Les teneurs en 
vitamine C des fruits des plantes fertilisées avec Azolla caroliniana (44,44 mg/100 g de mf) et avec NPK (43,56 mg/100 g de mf) ont été 
statistiquement identiques et supérieures à celles des fruits des plantes fertilisées avec le compost (33,88 mg/100 g de mf) et ceux des 
plantes non fertilisés (27,99 mg/100 g de MF). 

Par ailleurs, A. caroliniana a augmenté de façon significative (P<0,05) la teneur en lycopène des fruits de tomate (6,43 mg/100 g de 
matière fraiche (MF) tandis que celles des fruits provenant du compost et du NPK sont statistiquement égales à celle du témoin (tableau 
1). 
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Tableau 1. Effet des traitements fertilisants sur les caractéristiques physico-chimiques des fruits de tomate  

                               Fertilisants 
Paramètres chimiques 

Filtrat d’Azolla 
caroliniana 

Compost NPK Témoin 

Teneur en eau 93,20 ± 0,45 a 92,40 ± 0,30 b 92,99 ± 0,65 a 93,23 ± 0,51 a 
pH 4,31 ± 0,18 a 4,10 ± 0,06 b 4,17 ± 0,06 ab 4,04 ± 0,07 b 
Acidité (g/l MF) 5,15 ± 0,87 b 6,85 ± 1,25 a 5,88 ± 0,39 a 6,13 ± 0,69 a 
Indice de réfraction (%) 6,80 ± 0,13 b 6,87 ± 0,30 b 7,50 ± 0,58 a 6,63 ± 0,48 b 
Vitamine C (mg/100g MF) 44,44 ± 0,88 a 33,88 ±1,52 b 43,56 ± 1,76 a 27,99 ± 5,17 c 
Teneur en lycopène (mg/100g MF) 6,43 ± 1,30 a 5,57 ± 0,97 b 5,30 ± 0,20 b 5,03 ± 1,59 b 

Moyennes ± Écart-type. Les valeurs affectées des lettres alphabétiques différentes sur la même ligne sont significativement différentes (p ˂0,05), mf: 
matière fraiche 

3.2 EFFET DES FERTILISANTS SUR LES PARAMETRES ORGANOLEPTIQUES DES FRUITS DE TOMATE 

Les critères organoleptiques retenus pour apprécier les fruits de tomate étaient l’intensité de la couleur, le goût et la fermeté 

3.2.1 INTENSITÉ DE COLORATION DES FRUITS 

Le tableau 2 fait état de la répartition des dégustateurs selon leur appréciation de la couleur des fruits à la récolte par traitement 
fertilisant. Quarante et huit pour cent (48%) des dégustateurs ont trouvé que les fruits récoltés chez les plantes fertilisées avec le filtrat 
d’Azolla caroliniana étaient de couleur rouge. Par contre, 38,89 % et 12,96 % de ceux-ci les ont trouvés respectivement très rouge et peu 
rouge. Relativement aux plantes fertilisées avec le compost, 51,85 % des dégustateurs ont signifié que les fruits récoltés étaient de 
couleur rouge tandis que, 35,19 %, 11,11 % et 1,85 % des dégustateurs les ont qualifiés de très rouge, peu rouge et pas rouge 
respectivement. Plus de la moitié des dégustateurs (59,26 %) ont jugé les fruits récoltés chez les plantes fertilisées avec le NPK (10-18-
18) de couleur rouge contre 25,93 % et 14,81 % des dégustateurs qui les ont trouvés respectivement peu rouge et très rouge. S’agissant 
des plantes non fertilisées, 44,44 % des dégustateurs ont signifié que les fruits récoltés étaient de couleur rouge contre 37 % et 15 % pour 
qui ces fruits étaient respectivement peu rouges et très rouge. 

Tableau 2. Répartition des dégustateurs selon leur appréciation de l’intensité de coloration des fruits par traitement fertilisant 

                   Fertilisants 
 
Intensité de 
coloration des fruits 

Filtrat d’Azolla caroliniana Compost NPK (10-18-18) 
Témoin 

sans fertilisant 

Très rouge 38,89 % 35,19 % 14,81 % 14,81 % 

Rouge 48,15 % 51,85 % 59,26 % 44,44 % 

Peu rouge 12,96 % 11,11 % 25,93 % 37,04 % 

Pas rouge 0 % 1,85 % 0 % 3,71 % 

Indifférent 0 % 0 % 0 % 0 % 

3.2.2 GOÛT DES FRUITS 

La majorité des dégustateurs ont jugé les fruits récoltés peu salés chez l’ensemble des traitements fertilisants, à l’exception des fruits 
des plantes non fertilisées (Tableau 3). Chez ces dernières, il y avait une parité entre les dégustateurs (38,89 %) qui ont estimés que les 
fruits étaient peu salés et ceux qui les ont jugés de non salés (38,85 %). Par ailleurs, chez tous les traitements fertilisants, certains 
dégustateurs ont qualifié les fruits de très salés, d’autres de salés, non salés ou fade. 
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Tableau 3. Répartition des dégustateurs selon leur appréciation du goût des fruits par traitement fertilisant  

              Fertilisants 
 
 Goût des fruits 

Filtrat d’Azolla 
caroliniana 

Compost NPK (10-18-18) 
Témoin 

sans fertilisant 

Très salé 5,56 % 9,26 5,56 % 3,7 % 

Salé 25,92 % 25,92 % 33,33 % 14,81 % 

Peu salé 40,74 % 37,04 % 44,44 % 38,89 % 

Non Salé 22,22 % 16,67 % 12,96 % 38,85 % 

Fade 5,56 % 11,11 % 3,7 % 3,75 % 

3.2.3 FERMETÉ DES FRUITS 

Quarante et trois pour cent (42,59 %) des évaluateurs ont indiqué que les fruits de tomates produits avec A. caroliniana étaient 
fermes. Par contre, 40,74 % de ceux-ci ont trouvés qu’ils sont peu fermes et 11,11 % et 5,56 % ont noté qu’ils sont très fermes et non 
fermes respectivement. Concernant les fruits produits avec le compost, 57 %, 31 %, 9 % et 2 % des évaluateurs ont dénoté que les fruits 
étaient respectivement fermes, peu fermes, très fermes et non fermes. S’agissant de la fermeté des fruits du traitement à base de NPK 
(10-18-18), 34 %, 49 % et 37 % des évaluateurs ont mentionné respectivement que les fruits de tomate étaient peu fermes, fermes et 
très fermes. Quant aux fruits issus des plantes non fertilisées, la majorité des évaluateurs (46 %), ont estimés qu’ils étaient fermes contre 
28 %, 19 % et 7 % d’entre eux les ayant jugés respectivement peu fermes, très fermes et non fermes (Tableau 4). 

Tableau 4. Répartition des évaluateurs selon leur appréciation de la fermeté des fruits par fertilisant  

               Fertilisants 
 
 Fermeté des fruits 

Filtrat d’Azolla 
caroliniana 

Compost NPK (10-18-18) 
Témoin 

sans fertilisant 

Très ferme 11,11 % 9,26 % 3,7 % 18,52 % 

Ferme 42,59 % 57,41 % 48,5 % 46,3 % 

Peu ferme 40,74 % 31,48 % 33,5 % 27,78 % 

Non ferme 5,56 % 1,85 % 0 % 7,4 % 

Indifférent 0 % 0 % 14,3 % 0 % 

4 DISCUSSION 

La présente étude a été menée en vue d’évaluer l’effet des biofertilisants (Azolla caroliniana et compost de sciure de bois blanc) sur 
la qualité des fruits de tomate à partir des paramètres physicochimiques et sensorielles (organoleptiques). 

Les pH des fruits ont été compris entre 4,04 et 4,31. Le pH le plus élevé a été noté chez les fruits des plantes fertilisées avec le filtrat 
d’Azolla caroliniana et le pH le plus faible a été enregistré chez les fruits obtenus sans fertilisation (témoin). Ces résultats corroborent 
ceux de [17] et ceux de [18]. Selon ces auteurs, les fruits de tomate ont en général un pH compris entre 3,70 et 4,50. Ce pH relativement 
faible des fruits de tomate est un avantage du point de vue de la stabilité du fruit. En effet, ce niveau de pH pourrait réduire 
considérablement la prolifération des microorganismes pouvant se développer sur les fruits de tomate [19]. 

Dans cette étude, l’acidité totale enregistrée se situait entre 5,15 et 6,85 g/l. Ces valeurs sont supérieures à celles rapportées par [19]. 
Par contre, elles sont inférieures à celles obtenues par [20] et par [18] qui variaient respectivement de 0,34 à 4 g/l et de 3,9 à 5,5g/ l. Cela 
pourrait s’expliquer d’une part par la différence des conditions pédoclimatiques d’étude (climat, sol) et d’autre part par les variétés de 
tomate. Par ailleurs, une quantité importante en sucre et en acide organique contribue à donner un bon goût et une bonne saveur aux 
fruits de tomate. 

Le filtrat Azolla caroliniana et le compost n’ont pas agi significativement sur l’indice de réfraction. Toutefois, les différents indices de 
réfraction des fruits produits sont supérieurs à ceux observés par [21] et [18] qui se situaient entre 3,10 % et 5,93 %. [22] ont rapporté 
des taux de Brix compris entre 4,5% et 6,25% pour la tomate destinée à la transformation, se rapprochant des valeurs obtenues dans 
cette expérimentation. Les différences observées pourraient être tributaires aux spécificités génétiques des variétés de tomates 
expérimentées. 

Les tomates sont reconnues pour leur richesse en vitamine C, généralement comprise entre 7 et 30 mg/100g de matière fraîche et 
peut atteindre jusqu’à 70 mg/100 g de matière fraîche [23]. Les teneurs en vitamine C des fruits obtenus avec les biofertilisants (filtrat 
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d’Azolla caroliniana et compost) ont été significativement supérieures à celles des fruits témoins et celles obtenues par [24] et [25]. Ces 
différences seraient liées aux spécificités variétales, aux conditions de culture et environnementaux et de l’étape de maturation des fruits 
[26], [27]. Par ailleurs, la forte teneur en vitamine C obtenue suite à l’apport d’Azolla caroliniana s’expliquerait par la richesse en 
substances bioactives, en antioxydants et en métabolites secondaires des algues [28]. En effet, les substances telles que les caroténoïdes 
et les composés phénoliques affectent positivement le métabolisme cellulaire des plantes cultivées. En outre, grâce aux micronutriments 
et aux matières organiques qu’elles contiennent, ces algues améliorent la fertilité du sol et facilitent l’absorption des éléments nutritifs 
dont la plante a besoin [8]. De plus, dans la culture de tomate, certaines études tendent à démontrer que la qualité nutritive des tomates 
augmente dans une régie de culture biologique comparativement à une culture conventionnelle [29]. 

Les fruits de tomate et les produits à base de tomates sont les principales sources de lycopène, caroténoïde qui donne sa couleur 
rougeâtre. La teneur en lycopène des fruits de tomate frais est extrêmement variable, selon des critères agronomiques. Ainsi, elle 
pourrait varier de 1,9 à 6,8 mg/100 g selon les variétés et en fonction des calendriers de récolte [30]. Dans cette étude, les teneurs en 
lycopène des fruits de tomate dont les plants ont été traités avec les biofertilisants sont proches de celles obtenues par [31]. Ces auteurs 
ont obtenu des concentrations en lycopène comprises entre 1,8 et 6,5 mg/100g mf et 0,5 et 6,3 mg/100g mf pour des variétés 
espagnoles. Ces résultats montrent que les biofertilisants ont influencé significativement la teneur en lycopène des fruits de tomates. 
Ceci confirme les travaux de [32] et ceux de [33] qui ont affirmé que les algues améliorent les propriétés du sol et influencent les 
caractéristiques biochimiques des fruits de tomate. 

Pour les caractéristiques sensorielles des fruits de tomate produits avec apport des biofertilisants, les perceptions des examinateurs 
ont été très variables suivant les critères retenus (couleur, goût et consistance). En effet, les différences individuelles impliquent des 
variations dans la réponse de différents sujets à un même stimulus [34]. Par ailleurs, la qualité des fruits de tomate est basée sur des 
critères organoleptiques comme [35] l’ont fait remarquer à travers leur étude portant sur la production de concentré de tomate réalisée 
au Bénin. La saveur, la couleur, la forme et la texture sont autant de critères importants des tomates fraîches. Un caroténoïde spécifique, 
le lycopène, confère aux tomates leur couleur rouge. Des niveaux plus élevés de bêta-carotène sont responsables d’une coloration 
orange. 

5 CONCLUSION 

Le présent travail a été réalisé en vue d’évaluer l’effet des biofertilisants (Azolla caroliniana et compost de sciure de bois blanc) sur 
les qualités physicochimique et organoleptique des fruits de tomate, variété Boomerang F1. Ces biofertilisants ont influencé 
significativement les paramètres physicochimiques et organoleptiques des fruits. Le compost de sciure de bois blanc a induit une 
augmentation de la fermeté et l’acidité des fruits. Quant à Azolla caroliniana, il a favorisé une augmentation significative des paramètres 
de qualité des fruits de tomates que sont le pH, la teneur en vitamine C, la teneur en lycopène et la fermeté. Ces biofertilisants peuvent 
constituer des alternatifs aux intrants chimiques. 
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