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FAMILLE
Cucurbitaceae.

DESCRIPTION BOTANIQUE
Plantes annuelles.

Habitus: courbé ou rampant.

Tiges: cylindrique et trés ramifiée avec des vrilles.

Feuilles: simples, palminerves, vertes, grandes feuilles.

Fleurs: monoique de couleur jaune, les fleurs males ont un pédoncule long et
fin, cing sépales, cing pétales fusionnés a la base, trois étamines avec filets
et anthéres unis; les fleurs femelles ont un pédoncule plus court, un ovaire

infere, un pistil central avec trois stigmates bilobés et forment un péponide
comestible (fruit).

INFORMATION ETHNOBOTANIQUE

C. moschata est originaire d’Amérique du Nord et du Sud. Fleurs comestibles
dans plusieurs cultures: ingrédient de plats traditionnels grecs, turcs, italiens,
francais et mexicains.

COMMERCIALISATION
Libre, déja présente dans la tradition culinaire européenne.

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Douce et croquante, le golt est similaire a celui de la courgette, bien que
beaucoup plus délicat.

UTILISATION CULINAIRE

Les fruits, les jeunes feuilles et les fleurs sont comestibles; ces dernieres
peuvent étre consommeées crues, en beignets, farcies, frites, dans des soupes,
omelettes, crépes et entrées. Au Mexique, elles sont utilisées comme garniture
dans les tacos et les quésadillas. Un plat typique italien propose des fleurs de
C. moschata farcies a la mozzarella et aux anchois.
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INFORMATION GENERALE
Lespéece se développe rapidement et vigoureusement et aime les températures
élevées.

Cultivars expérimentés: C. moschata cv la trompette d’Albenga.

B O

PROTOCOLE TECHNIQUE
Zone vallonnée a environ 100 métres au-dessus du niveau de la mer sous un
climat méditerranéen, en extérieur et en serre.

Mode de multiplication: par semis (forme acérée, grise, de 1,4x0,8 cm, et d’'un
poids de 11,8 g pour 100 semis). Germinabilité égale a 100%.

Période de plantation: ensemencement en février-mars dans un milieu protégé.
Des I'apparition de la premiere vraie feuille, repiquer en pot de 10 cm de diamétre
avec un substrat riche, organique et drainé avec de la pierre ponce. Apres 3-4
semaines planter en pleine terre en creusant un trou, et remplir abondamment
d’engrais organique. Pour la culture en pot, choisir un récipient de 30 cm de
diamétre minimum, contenant un substrat organique riche, bien drainé, pour
éviter la formation de pourriture.

Mode de culture: cultivée en pleine terre, aussi bien en serre qu'en plein air. La
culture en pot est possible si les plantes sont bien nourries.

Densité de plantation: 1g/m?2.

Entretien de culture: bonne fertilisation organique en pré-implantation; prévoir
beaucoup d’eau en évitant la stagnation.

Probleme phytosanitaire possible: le principal pathogéne est la maladie du
blanc.

Lutte biologique: éviter d’arroser les tiges et les feuilles; utiliser du soufre.
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RECOLTE
Rendement: chaque plante peut produire jusqu’a 40-50 fleurs.
Temps de récolte: 20 g en 5’ environ.

Calendrier de floraison:

TR R R

JANV FEVR MARS AVR MAI JUIN JUIL AOUT SEPT OCT NOV DEC

POST RECOLTE
Conditionnement: en bac ou en paquets.
Conservation: jusqu’a 2-3 jours.

Séchage: non testé.

Transformation: non testé.
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COMPOSANTS NUTRITIONNELS

0 0.45 0.90 1.35
Teneur en anthocyanes (mg/g): ———
0 50 100 200
Teneur en caroténoides (ug/g): _——
0 5 10 15
Teneur en flavonoides (mg/g): ———
0 10 20 30
Teneur en polyphénols (mg/g): ———
0 5 10 20
Teneur en protéines solubles(%): ——_
0 33 66 100
Teneur en vitamine C (mg/100g): _——
0 10 20 30
Teneur en sucres réducteurs (mg/g): ———
0 5 10 20
Teneur en saccharose (mg/g): ———
Composés organiques volatils: 1,4-dimethoxy-benzene (76,2%); (2-nitroethyl)-benzene (6,8%);
Benzil nitrile (6,0%)

Hydrocarbure Monoterpénes Hydrocarbures Sesquiterpénes % Autres

monoterpéniques % oxygénés % sesquiterpéniques % composés %
edlt edlt 0,3 0,7 94,9

Teneur en métaux traces (pg/g DW): ™

0,50 +0,09 0,29 +0,14 73,84 +2547 0,100 + 0,085 69,6 + 4,1

*Limites légales prévues: 0,20 pg/g FW Cd; 0,30 pug/g FW Pb
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CARACTERISTIQUES HYGIENICO-SANITAIRES

Pouvoir antioxydant 0 haut 50 100 150 bas
(systeme DPPH, IC_, mg/mL): ———
Pouvoir antioxydant (systeme ABTS, pmol/g):

na
Pouvoir antioxydant
(systeme FRAP, mmol Fe?/kg):

na
Charge fongique (UFC/g): 2,3-10" - valeur adaptée aux normes requises pour les denrées

alimentaires fraiches de la gamme IV

Charge bactérienne totale (UFC/g): 1,7-105 - valeur adaptée aux normes requises pour les denrées
alimentaires fraiches de la gamme IV

Bactéries pathogénes

(Listeria monocytogenes et Salmonella spp.): absent

Analyse toxicologique: toxicité minimale de l'extrait sec lyophilisé (uniguement a la
concentration de 1 pyg/ml et Tmg/ml - concentration maximale
testée Tmg/ml; 1C50 > Tmg/ml), détectée par des essais testin vitro
(protocole n.17) sur des lignées cellulaires (COS-7).

Risque d'allergies: ne figure pas sur la liste des allergenes alimentaires®

LEGENDE:

na: non analysé
edlt: en dessous des limites de détection
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