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Typologie des choix variétaux de la patate douce auprès des producteurs, des 

madan sara et des consommateurs

Ministère de l’Agriculture, des Ressources Naturelles et du Développement Rural (MARNDR)
Programme d‘Innovation Technologique pour l‘Agriculture et l‘Agroforesterie (PITAG)

Journées scientifiques PITAG (Décembre 2023)

Résumé

La patate douce, essentielle pour lutter contre l'insécurité alimentaire en Haïti, présente une 

grande diversité de variétés distinguées par des caractéristiques telles que la morphologie, la 

couleur, le port de la plante, la durée du cycle, et le goût. Une étude réalisée à Mirebalais, 

Boucan Carré et Hinche a examiné les préférences variétales de trois groupes d'acteurs de la 

filière, notamment les producteurs, les madan Sara, et les consommateurs. L'étude a évalué 27 

variétés locales et du CIP en utilisant un dispositif de TRICOT (Triadic Comparison of Technology 

Options) avec des analyses sensorielles descriptive et affective, intégrant des critères 

physico-chimiques, biologiques, et de résistance aux maladies et ravageurs, tout en tenant 

compte des zones agroécologiques. 
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Introduction
La patate douce (Ipomea batatas) joue un rôle crucial dans la sécurité alimentaire mondiale, 

notamment en Haïti où elle est cultivée sur une superficie significative, principalement dans le 

département de l'Artibonite. Cette culture, riche en glucides, vitamines et protéines, est 

essentielle pour lutter contre l'insécurité alimentaire et nutritionnelle. Cependant, la filière 

haïtienne de la patate douce est confrontée à des défis tels que l'accès à des variétés 

résistantes au charançon, des troubles socio-politiques, le manque d'informations sur les 

variétés et le besoin de recherches agronomiques approfondies. Ce projet de recherche se 

concentre sur les préférences variétales des acteurs de la filière et examine les propriétés 

physiques, chimiques et biologiques de différents génotypes de patate douce.

Matériels et Méthodes

Résultats

Conclusion 
Cette expérience préliminaire sur les préférences des acteurs de la chaîne de valeur de la patate 

douce a permis de mieux comprendre les mécanismes de choix des variétés et les facteurs 

influençant ces choix.   Le fait de comprendre ces mécanismes et de prendre en compte ces facteurs 

permet de mieux asseoir les programmes de sélection variétale pour l’obtention de variétés non 

seulement résistantes au Cylas formicarius mais aussi correspondant aux goûts et aux besoins en 

termes de niveau de sucre, de fermeté, de couleur, de rendement, de texture et de potentiel de 

production. Il a pu être retenu de cette expérience d’analyse sensorielle sur des génotypes de 

patate douce que : 

● la couleur ne constitue pas un critère d’importance pouvant influencer les choix variétaux pour 
les 3 groupes d’acteurs de l’étude à savoir les consommateurs, les producteurs et les madan 
sara.

● les motifs des rejets se sont principalement axés sur la texture, le niveau de sucre, le goût, la 
fermeté  sans oublier le potentiel de production englobant le rendement qui intéresse de plus 
près les producteurs. 

Score de favorabilité des génotypes : Motifs de rejet des génotypes par les participants :
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Zone d’étude : commune de Mirebalais, commune de Boucan Carré et commune de Hinche 

Constitution du panel : 39 participants  (producteurs, consommateurs et madan sara)

Matériels végétaux : 27 (variétés locales et génotypes en provenance du International Potato Center)

Dispositif expérimental : Triadic Comparison of Technology Options (TRICOT) avec 12 répétitions par variétés et des paquets de 

3 génotypes par participant (analyse sur le logiciel R et Microsoft Excel)

Structure du questionnaire d’analyse sensorielle : 

1. Identification du participant : âge, région, genre, groupe (producteur, consommateur, 
madan sara), code du paquet

2. Ranking des génotypes testés (premier, deuxième, troisième)

3. Rapprochement du génotype classé deuxième par rapport aux 2 extrémités

4. Motifs de choix du génotype classé premier (couleur chair, fermeté, sucre)

5. Motifs de choix du génotype classé troisième (couleur chair, fermeté, sucre)

6. Généralités (méthodes générales de cuisson de la patate par le participant, nombre 
de variétés plantées par saison, facteurs guidant le choix des variétés à planter, 
facteurs guidant le choix des variétés à acheter sur le marché pour la consommation, 
gestion du surplus de production, gestion du stockage)

Perspectives 

Deux mémoires de recherche de niveau licence à l’Université Quisqueya sont en cours de 
planification pour la campagne de printemps 2024 sur la filière de la patate douce en Haïti. L’un 
approfondira  l’aspect de la typologie des choix variétaux et l’autre l’aspect de l’échange dans les 
systèmes semenciers par rapport à la disposition à payer pour des semences améliorées.

Triage et sélection des génotypes après 
récolte en préparation à l’analyse 
sensorielle

Bols de dégustation, groupe de 3 
génotypes codés A,B,C et randomisés 
avec le logiciel ClimMob

Échantillon codé après cuisson pour la 
constitution des paquets 
technologiques

Bols de dégustation contenant des 
échantillons prêts pour l’analyse 
sensorielle

Séance d’analyse sensorielle mise en place par l’équipe (stagiaire et chercheurs) avec 
les producteurs, les consommateurs et les madan sara 

Remplissage du questionnaire 

Motifs d’appréciation des génotypes :

Les participants ont exprimé des motifs de rejet autour de 
la couleur, la fermeté, le goût, le potentiel de production, le 
niveau de sucre et la texture. 

Les participants ont exprimé des motifs d’appréciation 
autour de la couleur, la fermeté, le goût, le potentiel de 
production, le niveau de sucre et la texture.    

Les génotypes ont été scorés par les participants selon 
leurs préférences. Ce qui a permis d’identifier les variétés 
les plus préférées ainsi que les mains préférées. La variété 
la plus préférée a été G21 et la moins préférée G94.

La corrélation des analyses physico-chimiques avec les 
données de la préférence variétale démontre une 
corrélation positive entre le brix et la préférence des 
consommateurs pour les génotypes. 
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