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WPA4 : Optimisation de technologies post-récolte pour améliorer la qualité commerciale des limes
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4 Quantite de jus

v Polyphénols totaux

3 Variétés différentes :
L. Tahiti, Mexicaine,
Antillaise
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Qualité Limes en
post-récolte

& Les agrumes représentent des
Intéréts pour la diversification
fruitiere et une source de revenus
supplémentaires pour les
producteurs

Conditions Agropédoclimati
différentes :
Cirad Roujol « en plaine » et Cirad
Neufchateau « en montagne »

N\

Porte greffe et Ploidie : /
Citrumello 2X, 4X et Flore

AG1 4X

sico-chimigue des limes a la réecolte

Caractérisation ph

Evaluation Porte greffe/variété Roujol Evaluation des Limes Tahiti en fonction du porte greffe C2/F et du site
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» Sur le méme site (Roujol), Critéres de qualité meilleurs pour LT

» Fruits de Neufchateau plus gros (Poids et taille) , peau plus épaisse et plus dure

i ) Teneur en polyphénols de Limes
Teneur en jus des Limes
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» Quantité de jus important pour L. Tahiti (gros fruits) » Plus de Polyphénols pour les limes de Roujol vs NCT

> Plus de jus pour les limes de Roujol vs NCT

« Conclusions : Les Limes de Roujol (basse altitude, pluviométrie moyenne) sont de meilleure qualité en particulier les Limes
# Tahiti C4 et F (taille, poids, jus, polyphénols)

=> Perspectives : « Projet TRANSVERSAL 2023-2024 » Evaluation de la qualité des limes au cours de la conservation
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LA RECHERCHE ACRONOMIQUE

UNION DES GROUPEMENTS DE PRODUCTEURS
DE BANANES DE GUADELDUPE ET MARTINIGUE

POUR LE DEVELOPPEMENT
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