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au' lo tableau I on puut voir quo le genre Muga, de beaucoup 1« plu« 

important» est plus riche ¿gaiement on especeo fruitières et deux de cas espèces, 
uin fffüfifífltf C°ll& *t K. tulbiaiana Colla, retiendront particulièrement notre 
attention par le fait qu'elles sont à l'oricLno de tous lea cultivara actuellement 

exploite» ooimnercialorner.t TOUT Jours fruita. 

I* tableau li eaouisse une cl&i»HifiCi.tion des principaux cultivare que 

l'on peut rencontrer aux Antiliea en faisant apparaître leur origine. 

COB»© 11 a  '¡té dit plus hmt, ne figurent dans ce tableau que lea cultivare 

lee plue connus et qui seuls noua intéressent du point de vue que nous nous sommes 

assigné et, quijit à leurs nonio, nous noua nomoes limités aux synonymes los plus 

courateaent employés donc les iloti de langue anglaise et de langue française do la 
sono QtraXbeo» 

Une raentien spéoiole doit être faite ou sujet do 1« variété ïangaabi qui 

s été isolas au Congo, qui a ¿tú ensuite retenue par los chercheurs do l'IftC au 

Caaeroun« pour ses intéressantes qualités et performances, et qui a été finaleaent 

introduite aur Antilles où elle pourrait devenir le type de la Douane a vocation 
industrielle. 

En effet la Yanajuabi s'eet très bien accoœodée des conditions climatiques 

d« la Guadeloupe. 

Plantée en touffes libres oopecées do quatre a cinq nôtres, elle no néoos- 

site pas d'oeilletonnaße (suppression dos rejets) et résiste bien à la verse quo 

provoquent loa coups de vent. 

Insensible à la plupart dos maladies habituelles du bananier et notaïaaoat 

à la ooroosporioao ou maladie do Sisjatoka ou encore "Leaf spot", olio so presente 

oooM lo matériel do plantation id ¿al pour leo parcelle« isolées et loa potitos 

plantations qui, trop souvent, sont pou soignées et oontaainont les paroellee voi- 
sines. 

I* productivité do la Yaneuabi, ou regard de sa rusticité et do M sobriété, 

oot très convenable car son cycle végétatif de dix à douse ¡sois, associé au ando do 
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plantation prcooniaé, permet de rúcoiter deux à troia ivrimua de quia",© h tronto 

kilogramos par touffe ohoque JTOú9. 

COCí correa p.. ml a une production annuelle ;noyoiu*e de vingt torom3 à 

l'hectare, eo nui est troa acceptnble pour une culture ne rótluwant  lue neu cl*^:itro- 

uan at n'antrafnant que des frais culturaux minimes. 

1«. culture do la ïcuvrurobi en tant que iwnone iridu.itvio?.le n'eue 'ione TVD 

un pi» allor mai» peut 8trc promise à un bel avenir. 

I*¿ "rfolT 

1*3 questiona d'oniv-j vuriótal ¿tant ainsi prvcinc'ysî, il HPUB fruit fixt.-r 

notre attention aur le fruit lui-aêW. 

Il aet évident quo l.i banane devant Être la nati ¿re prtìiaxisre qui t'oit 

«liaenter lea industrien de tr -^formation, il est indiaoomwtble de connaître ¡îunsi 

prdaáaúuant que poaaible aa cojviouition chimique pour savoir tout l'abord coment 

aborder lao problème« de trio;formation et Oïu,.dtt' quölle foro* pourront own Ire 

lea produits tranufomós. 

Chacun 3*it que l'on distinguo floja JJV 1«* pl.vyî v-ri't: J, d'un« part, IT» 

aunanea "fruits" ou baïuueo "dessert" qui ont une pulno quelque p«?u onct-jouco à 

maturité ot oont oucv'cc ot, d'autre p-.rt, loa ban/me- "l.-.-jauoo" ou bunance "ù cuivo" 

'¡ui aont plus fartnou^oa et doivent üu'oir uno ouisuon ;K>ur ítre i;o(aú¿tibl*3 alor., 

que lea protùoixia sont io niua souvent conuöTw'en crues. 

On :.;ait ¿»ilomont qu'uvant naturiti' Iti banane» "fruits" c-jntiomient 

eacentinlleriont de l'a-iidon qui ac transforme an totalità en tuerca ot on i-noríjle 

nooauaairc   aux xvactiorn do la maturation. 

Cette consomption d«J-n**rcie 3e traduit par une diminution de la teneur 

en glucides do la pul?«? uu cours de la maturation. 



- 5 - 

Il faudra donc préciser, chaque fois qu^ l'on évoquera la composition 

chimique do la nuire de banane, non seulement la v-riété dont il s'agit, mais 

encore le stade de naturiti'  toi c-i'il ;i H-'-, mainte;; foia défini d'après une 

échelle que noua reproduise ru ci-a;-r.ij. 

?;ib.1eau IIX 

- Stades de maturité de la Uì^HJ-* r,elo:¿ la coloration extérieure cle la peau 
(d*après L» lîaendler)» 

Stades j 

I  
! 1 - Fruit vert 
! 2 - Fruit vert, traces jaunes 
! 3 - Fruit plus vert que jaune 
! 4 - Fruit plus jaune que vert 
I 5 - Fruit jaune, bout vert 
! 6 - Fruit entièrement jaune 
I 7 - Fruit jaune, petites taches bruae3 !    2,5 à   1 
! 8 - Fruit jaune, plaquer brunes J    1,5 à   1 

!    Amidon ;i     !      Sucre '/l 

! ¿1,5 à 19,5 ! 0,1 h 2 
! 1V> l 16,5 ! 2 à 5 
! 18 à 14,5 ! 3,5 à 7 
! 15 à 9 J 6 à 12 
! 10,5 à 2,5 ! 10 ù 18 
! 4 à 1 ! 16,5 à 19,5 

! 17,5 à 19 
! 18,5 à 19 

Disons tout de suite que, malheureusement, la plupart des analyse« de 

pulpe de banane qui ont été publiées jusqu'ici ne font tout au plus allusion qu'à 

la "banane verte*1 ou à la "barane mare" sans nlua do précisions sur le stade de 

•a turi té, la variété et sa provenance, ce qui explique dans une certaine mesure 

lea écarts enregistrés dans les teneurs en différents constituants, notaaaent la 

teneur en eau, en amidon et en sucrer réducteurs et non réducteurs« 

En ce qui concerne plus spécialement la teneur en amidon, dont la deter* 

sanation peut varier celon la méthode d'analyse utilisée, noua avons été aoenes, an 

coure de nos travaux, à reçuercher une méthode simple particulièrement adaptée 

au dosage de l'amidon dana la pulpe de banane, méthode qui nous a donné entière 

satisfaction qu-ant b la reprorìuctibilité dea resultata. 

Ceci nous pnraît importent car l'aiaidou est l'un de» principaux consti- 

tuants de la banane verte et cet anidon, reaueablant beaucoup à l'amidon de potane 

de terre, peut 8trc d'un ¿vand intérêt sur le plan industriel. 

iíotons à ce propos que l'aaidon de le baiane, pur hydrolyse en solution 

acide, ne donne que du 'lucese. 
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Tableau IV 

Teneur en amidon de bananes verter, dea variât': 
pour cent do pulpe fraîche. 

l'o.yo et l'angui¡ii exn.'int'-c en 

!    Teneur !    Poyo    !  Yan-,'\ibi  ! 
! ! • ! ! 

I »laxlmuu ! 29,700 ! 2y,o99 ! 
! .ànlauir. ! £4,608 ! 23,416 ! 
! Moyenne ! 27,714 f    24,578    ! 

Ces c)iifx're3 sont à rapprocher dc3 tenoura eu amidon do la   >ov.;:ie di; ter^e 

(25 /¿), du blé (70 /»") et du riz (oC ,..). 

Iß naturution de la banane, qui aera trai tue olua loin, entraîne des -,odi- 

fle*tions profondes auna la constitution de la pulpe dont l'amidon je transformo au 

oeure de la période climat*'ritme en aucreu r'iduoteur:: et sucras non rúJuctcura, ces 

derniers se Lraajfomant h leur tour en oucres re ductaure. 

Il eat difficile de donner le composition tv;>e de la pulpe de banane uiflire 

pour de norabreunoa rainons dont certaines ont dúja út<' citée:; (ditT'Jrcneey varió talea, 

différencec de proven&ncea, at.uica do maturité, r.T.'thode::; d'analyse) et d'autres 

peuvent être évoque-on cana que l'on sache tre^ bien miellé peut ?tre leur influence 

(clinat, aol, altitude, ,;'thode:; culturales, aode do maturation). 

Pour la coupo^ieia« ùo la palpo fraîche, loa rvualtaU. donnés par diff<V- 

reats auteurs r;ont, d'une fa^on ;-'n m.c , tr¡.;> cohérents et noua nous bornorono « 

en citer quelcuea una pan.il loa plua conolotc (tao]eau V). 

L*enumeration des conatituunta de la pulpe do banane fait ressortir U»ut 

l'intérÔt que ce fruit peut ropréoentor pour l'industrie a] Liient .ir..-, :xan pour 

obtenir un fruit mUr do bonne qualité, utilisable ; ar uno industrio ;le trancior. na- 

tion, on c'oat vite heurte; à   ¡U-IíIUCJ dj fficult '•.;, 

Cu; difficulté:! uoni, de a ou:; ore;-'.'.   : 

- ju .ircior li'.'., il a'a^it do faire mûrir ]..¿ ¡janane, ce qu:*. u'c.t pars 

«ujai aioé qu'on peut le croxre et de ;lua, paur .••lir.iontei   r '.u:il.r¿:¡jont uno industrie 

de tranufori^t/on, il oat euuoiuxel qu-v ooUi; matur-t\on -ui.^e ótre carato d ; t. :'U 

aorte que l'on >li:;¡yi;o Umjcarj de fn:  ta au 

opportun. 

urit'-' .a ..K/T.cut 
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Composition cL- la   MJ.I'.O de Juftunc fraîche  (-J'.v'^.v- di 

100 o dû julpo TrJtc i-:.. 

'•'.'r.-.t:.   au:::ur:.:)   ;»0 ur 

!  C.  IxxuTioui! -   ."m io .-.-or  !   voa I<•'••• -\:<Xv,    ! 
!       i°;i 
l   (i'ivito .uu 
!  .rcu-i.e 7) 
!  

•v. ^ -> 

Ü.S4 

•5,32 

1C.37 

70,7 
3,02 
•V* 
3,02 
3,70 

19,.-'C 

! 
! 
! îiau 
! Amidon 
! ¿aocharoce 
! Glucose 
! ?ructose 
! Hydrates de C 
! - totaux 
! - fibres 
! Pectines 
! Protóinos 
! lapide;; 
! Cendres 
! Calories 

! A    (I ül vitui'.iie À » 0ti\ On rjw- Oc 
! carotène) 
! ?., 
! h 
! ¿«•Jiicouini'-uc 
! C 
! E 
! B¿ 
I -Ác. pantotiiOnifu .• 
! 

!       citi' par 
~JÌ  i. :OÛÙ:J 

r<oivy 

'1-7Ó 
3-7 
6-16 

4-11 

20-25 

t,7-1,1 
0,3-1.5 
0,2-0,5 
o,7-o,'j 

l 

! 

1 ,5 -¿,0 nra 

Q,34-0,ö pv.1 
0,25-0,47 ?i-ri 

20-240 rv1'"1 

3,2 ^}«n 
0,7 \..u 

litres icjoj^Uita'-x.u. or;;-ijdcuaa 
Ac. rauliçu»: 
ite. citrique 
.!£•   OXaliqUC 
Purines 

Ha"" 

Ca 

tai 

Po 
Cu 
P 
S 
Cl 

73,5 

Ki.Tvó{ì&nt ! 
1S35       ! 

cit-.' piU" 
Ci»a,.i;'ion 

75,3 

24 
0,5 

V3 
0,4 

04 kc.l 

430 UI 

0,09 aj 
I-,OìJ a-; 
0,6 mr; 

10,0 nj 
0,37 rn:; 
0,5 raj 
0,2 wj 

500 
1% 

>,4 
m.'r 

1        rar, 
420       ra£ 

e     un 
31 ^ 
0,64 mj 

as O,-", 
0, :(. 

¿a 
12 

11:5 

^ ! 
ifltf ! 

a».': ! 

22,0 

1,3 
0,6 
0,8 

102 kcal 
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üL-t-il aujouru'lui i'U'uioxai,    utopiquo ou .»ini; .li-wnt à l'ordre -lu j'jur 

de oonaid«5r.,r leu '»roblóme.; .'0.»''~ par la maturation autciiii.-.ti.'i'.ie Jes banrinoa ? 

Il  faut d'aborti  ¿aro 1Q ¡.oint nv'v.i¿- d»   oc .>,a' l'on jr;it ew»ato..ïont do 

la maturation indu-''.ri •lie,  ¡io¡; automatiquo,   >our ,>ouvoir prendre en conoider tLon 

l'atttoaatiu'.titUi d'un p¿ocúi(' ou -.l'un autre. 

Ka;v clorai   juo, bien o^o* 1'actio« do 1'ethylene aur la Maturation de:; 

báñense soit connue dojiuiu plu:.; de 4t»   n- , il ^ a Moins de 1C an»; que l'on oait 

l'utiliser &ai\z ri.cuf,    pou:   :et usn v»    rie«» nux iaól'.ur;o£ d'ethyl«ine et d'anoto. 

De la eut venu« lu ;xijaibiliti' <io crJ-er Je viwtca nûriacori «5a indur.trlulloa 

qui» eiuparnv.ant, auraient    tj trop donjercuíjca. 

Il y a   oins de 10 aas, or, effet, au <?oour '.O§TH l'un sonde industrialisé, 

09 pratiquait articnivJ.OK.ent la li.'vtiir tion artificiello doc banane:; dazia das cetvoe 

insalubre.: et <!'accòc dilfickle,  ,.u contro do:.,   pitido:   ville:, couse Londreo ou Parie. 

Ce traviai i)ivr.vj.ikiit un tel rineue qu'il ne ce paa-j-it pat; de uoi:-. 3ane 

qua l'on approve la nouvelle »'.'uno explosion dan.-! une BAri^erio. 

Un ioport.uit rocuoil de rvor.-.ca de sécurité ne poruottait pau de diminuer 

•a rioquo. 

lief, fiori í.iooru, .laly' loa il ite Miction: J forno lieu, laiuuaicnt parfois 

átff^er un pou do ~v¿ non t-rûl-:' oontcnant óon traoeo d • hydrocarbure« pour hâter 

la etituracion et don culantro hot¡ on resultai'-ni ¿ouveut. 

•^iiivJ le .-.¡as ¿¿ .'l;.íac nue fut intordit %u-*iaa.iouü da niveau aiturtl du 

wl, on ji'uvsifcoit r»-ia h jote;- quol^uec ô,u .; do carburo de caJLciuB pear ut tre cube 

d'ontrepâi úWJ¿ ui» ¿ouu d'eau wir httor le ¡J*'cl awhe.aent de la trituration das 

banunen len r-lua r«'c •! ri trautes. 
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Bien que otite pratiqua soit e"l, ,u,,i ^..rúíte,  ..il,   "taU moi,,, 

dañara», à condition de ne pao aulente, „lutila foi.o la do ,c ,our «lu-, de 
"•ÔT^tti", oor*»e certains le firent * i -ura d, P,.m„ 

A cette c;x»uo, il ¿tait co-u-ar.t, 1ers de la vi:.it-» d'unr ,HV> -.aer*. 
d^ntendro wlcr du "tour Jr. „aii;" du che:   nûri;-cur. 

Cot tauo ct.it bier. onU>ud, un chef d'éomr,* cu-bb   ^ ^ .,...,.  !#v. 

dizainec d. ««iteationnaires alorn «>csa:i»-e* ^ riar,irt ,lt ^.^ ^f^, 

la*, et d'accroché du, r ^  ,ui, WM, :^aiit,0^r ^ ^ ^  ^ _ 
caisses. 

I« tour de main doni il  <>•.-,*•, .AIC-ïî,• n• ^t-  • -, ...,<, Mucu>>n con:.ir;taj.;, uo 1:: n rt du >-.):• ;£ ¿ 2ri 
»•ur,  à savoir esl-j.i/er 1<-î au-d-t  <•• nt i -   -,*•«..      . 

qua^t,., et le. actitu-ioe dee difi'êreritoB aortes d> ha- 
naaaa avant de leur foire ~ïri r i.. t,. • •• - , *   , 

-,,ir'enl ,lG Mt:jr'^^ « v^ri.- L leur ¿V.t 
PU« d« 1« rectifier emuite or, coun. de tmiLaant. 

Le piX)blùae de la Maturation avtc-atir«. dv. • .-.i-h. •..vibrio f?i 
tout« sécurité avec dea aólan ?j;ï ^OfuyU-^  «i ^n-litf. .. +  ,       ^ 

PO^ ici  ,  u s'agit de realtor la détocüon i'uu „«,,. u, «.t i^t* #. d- ,ir 
à un niveau àt cotte mesure le contrôle et la r^ü.u,.,. "  " 

Ce «a c^tiUui, lo tear . ; ma,n den«t „W_ s la ^^   .^ 

voudrait procir-.or quelles «mt l*a poaaiMlites d'y r„rv«mir. 

* seco,*  lieu, ou ,«*  Cornent ;,*„ le ^;,!e ^ ,iUtrr.  .^^ 

en ^»t o.u, la ,eiUo^ cc^ai,^ de, ^,s „^ , ^  ^ 

d odifier de oouteu.ee i^l^o.o de nuri,^..,. V ent,^ <    ]tl ^ ,„. 

no acmi  nluc alors piv/ci.uec ati3 biologo,. ' '" 

líeruio ice?, i^,,:.. ,.U1>S1XJ tion.:eiliVi.. 
ont dojà fait l'objet .io nosabpf, . ,. , tu-J,-.-,   :-0; i' ,.., 

infortnatione r^ti.uo« ; il r* .t, -4UJ- v-.i.rL^,, ¡e ,-r,   ' 

•or l»i«>cuité de lem- ymploi jwur 1-, uli 
I.J.I.-, il .:Uf 

:'rf"iu-t.j chli:ù:iuea 

•:"1'"-    d'-    •'"'   •   t.M   d¿.:; 

Mui.u  à i'a'.re ox^rti- 
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pour loa produite loa pluo prometteurs, OOMWO "l'ûthrol", de nom- 

breuses ótudoa nr&tiquoc restent encore L. faire j»uur dúíiuir leu ¿nodalitóa do 

leur suploi industriel. 

I On poursuivra .'veni i-:. :.V>iacnt. l'-'tudc en cherchant, u préciser quelles 

sert les eondltions do la Maturation et les indices physiques de 1' .-'volution «ea 

fruit« utiliaablos pour contrôler 1'automatisation de la maturation. 

Il convient d'e;uur.iiwr tout d'abord ai la maturation automa« im« dos 

sananos presento ou non un inWrét pratique. 

Certaine peuvent conuid'rer que loa :aflriüuerieu indus tricUau actuelles, 

situées duna dea structure:; fixes au voiainarje doc lieux de oonaomu-.tion, souvent 

•e dispenser de Intonati»)-« et que ce dia;x>aj.tif y ocrait davantage un "«ad^et» 

destiné à imoreaaionner les visiteur» qu'une néeeacit'  'conomique. 

Dans la Plupart doc installations, la surveillance épiaediquo toutes loa 

huit heures est ju,?3e suffisante. 

I« seul avantu¿je avorté aérait ^out-êtro d'.'vitor UJIC erreur de juye.'-it 

du responsable, ou do la secondar dans la deten dnntion dea ohuiabres à mettre en 

position stocka^ » taaia on ne voit p.-13 claira-nont l'avant .je ¿conomique. 

Ito   xajtcn real Luto de l'évol tion du contexte 1* wnuouo im;x>:;o de oonai- 

dérer su* 1'oriwit.tt-on ver- xa matura*, um automatique cal d ivauta,v li o à l'indua- 

trialisution de la bana!» doits lea paya '•roductoura qu'à la création de rdrisaerioa 

industrielle: dans loe n:AJS consonvuiteurs* 

Cotto tendance vera l'intUut.-ialiaation dann lea pay3 produc-.eurj je 

;.itue dans la li'jno logique, normale et iiiJluctMo de l'évolution do lVcononir 

«tTTiOOlc. 

Toutefois, il convient da oonaid.'tvr que la p.urt der. bur.'»:.. v<;aì.tei 

noua forno do fruits fruii; ms d¿i.¡inut-»ra quo datia UIK. co naine nro-rj-rti.-n r<„*l ti- 

voaent faible par r.r> ort a d'autroa produits aricoloa ot que, ¿mu CUó cortil.;.; »na, 

il faudra toujours approvisionner Lu pay;; conaowntcur:«   'I. o i.'>.':•. en bau.neu aíliv.;. 
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OOMidém*. 
»a plus des techniques actuelles, doux nouvelles lisibilités seront à 

D'une part, lu maturation automatique pout permettre de faire mûrir dea 
«•nane» en chargement denso au oours des transports lents, terrestre, ou —ritinte i 
l'utilisation de conteneurs aménagés pour la maturation des bananes n'est pas un» 
wwiiut* et a ¿té pratiquée par les services de l'intendance de l'armée. 

D'autre part, il semble évident que les moyens de transporta rapides, 
plut parttoulièreawnt les avions car*) géants, permettront de livrer régulièrement 
•se bananes nftrles à point et choisies de toute première qualité, à des conditions 
Jim avantagauses que les actuels circuits de distribution ne le permettent. 

an effet ceux-ci ont des frais de manutention et de doubles, voire trinità, 
eoMiUonosaents qui deviennent prohibitifs dans les pays à salaires élevés. 

fcur atteindre de hauts degrés de standardisation, toutes le« Himt 
•étalent réooltJes au atad« "plein", ce qui «présente dans certains pays un amin 
4e plus de 10 '/; sur les tonnages actuellement atteints à l'heotare. 

loua les récLraes seraient alors soumis aux conditions de maturation autft- 
«tique. puis les -bouquets« («clusters«) seraient trié. » les meilleur» seraient 
ilmteaent conditionnés et étiqueté, pour 1. vente en magasins »libra-aarrUf et 

1« fruits p*#Want un défaut d'aspect iraient a la transformation indu.tei.il* 

Il faut oonsidérer que dan. cette vision futuriste, mais asa« prod», 
a -tur.tion automatique devient une nécessité , en effet, il importe d'expédier 
riaüiereaent onaque Jour lo tonnage de bananes demandé par télex. 

!• pzobleœ de la maturation automatique se pose donc alor. «veo usa 
•suite toute particulière. 

On appelle étape ou phase prcclimatérique toute la période de vie du 
fivit vert ayant achevé sa croissance avant quo débute 1. 01i3e resoiratoir* da 
saturation à laquelle on a donné le nom de crise clinatérique. 
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li sorait lußique dr penacr quo cette »'lapo fie la vie du fruit a m¡o 

reelle ir.ii)Ortaiice pour accumuler lea initiateurs du procwaua eliuav'rique qui 

se produira cnanto. 

Ap.urcaiont, o'e.jt une oJri «de de vu.e caluc et elle n'a ,:*ior<¿ inaia. I\. 

Jusqu'ici qu'un norabre ro3treint de travaux de recherche. 

P. i¿UíTIÍ!-P.L:Ar¿L a i.d- en evidence depuis plural t'a •iaa''o3 l'i\it orline« 

oonoidérable des oi^ations nin'raies entre les difféi'eiitej partioo d'an bananier 

et a oonatatú doroioroment d ' liaportant es iid/jrationa dans lea fruit;; pr a unni - 

riques our pi od. 

Do tollos îiifTationa ne sont pan dec phjnofaenos phyr-iolo/iiquca i;?oL.'a; 

maio ont vraieonblableiiiont une rolation tivù préciae avec une .'volution pìua com- 

plexe ot l'accumulation J'initiateura de maturation de type homonal. Coci expli- 

querait la plus cranio facilité à nûrir dea bananea reati '»as Ionienne cur pied. 

Il y aurait peut-Ôtoo en cela une poc:jibilit ' ira tique  i''tuii..'r, à 

partir de 1*equilibre entre la pulpe et la peau de certaina úlÚMonta ¡nin<.'rai¿".t, une 

éventuelle meilleure aptitude a MÛrir. 

On pout auaai penner nue, durant cette pVledc, ae privare non :;oule..ont 

l'aptitude à m&rir, raaia la qualité MODO de la maturation. 

&. efiot, on aait u'aprja leo travaux do l(iccia\li qu<. ai le fruit rc.;te 

lon^"tuups sur piod, 3011 équilibre en suer«; anrès maturation tend à donner -Vluo de 

saechuroac que non.iale .ont. 

liais noue savons pur tllieura le râlw oc* la conduite de In waUmtmn, 

ruant h. oot equilibre normal,  aV-c une part de aacchui-o.ie pour nun tro ae sucroa 

inverti«. 

Cotto partie de la nh-tse iiveliuat'.riouo a fail l'oujot ri'-: tri.--:?- noiai/r . •>-< 

étudou do la part do ceux qui ohercïiurent à transporter le fruit en dirá nu.-.il   ro:¿ 

échan/jey respiratoireu iiour lo conaci-ver le plus loneta::;;? pocaible^rt et ; r^.li- 

matórioue. 
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Cea étudea sont en raarge do notre sujet, maio signalons tout de aÔae 

le« travaux aur le "gas storage" et ceux sur l'acide gibberoliiue. 

On trouve aussi quelques rensei£Meri;enta sur la transpiration et sur les 

échanges respiratoires mais fort peu de choses aur ce oui va précisément déclancher 

l'étape suivante, c'est-ê-dire l'initiation de la phase climatorique si oe n'est, 

et o'eat fort important, la .-¿Lac en évidence du début de production d'éthylene. 

Le aode choisi    *>ur le déclanchemont de la phase clinatériquo est la 
caractéristique essentielle d'un procédé de maturation. 

Il ne faut pas considérer obligatoirement ce déclanohement cotant une 

¿tape définie mais plutôt ooumo une transition continue entre des états différent« 
d'un même fruit, l'état initié étant la crise cliuatérique. 

Cet état transitoire est initiable ù différente momento et en différente 
état« au cours do la vie du fruit. 

Los moyens pour y parvenir peuvent en conséquence varier selon l'état 

initial et, pour une ¡aeilleure compréhension de cette transition, nous envisagerons 
suooesBiViîuent quatre aspects de la maturation. 

- Le premier mode de déclanchsaent concerne l'initiation nomale par le* 

constituant présents dans lo fruit et représente dans co cas une étape définie 
de la vie du fruit. 

- Le second concerne l'initiation par 1'ethylene gazeux permettant une 
transition ontiexpée par apport à l'étape définie précédemment. 

- Le troiaiUic concerne l'initiation dite hormonale au sens large, 

c'est-à^lire par des ouhcfenoos liquiden pensât tant dans ce cae la libération 
d'ethylene, directement ou indirêcteuent dans le fruit. 

- Le quatrième roouenblo des substances tros divcraaa, dont l'action 

physiologique ne semble piS aussi dirootcoont Uée a l'équilibre hormonal i leur 

action d'initiation pourrait provenir de mécanises fort différents, telles que 

des «odificationo d'échanjes physico-chimiques ou un déséquilibre do métabolisme ? 
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un pcuL consiti'rer que ¡jour <i^ bun.:.-:.. .lair.'.'.M.'ic; en utuo^}: m; nor-ii-V-, 

aans écart, au voi.-.;.najo do In nro.mion norxJo,  '.. uiv,  te.:i  Tataro cintre 16° c 

30° C, à un« numidité rcliitxvo JUQ rieuro li «./} ;.', en ab-jeneo de n l:iruulax;ty de reo-i- 

rution ou (l'initialcuiv, nhy.~i••.:!:.„ ou ciM.:J.nuüf. c-::o:;Jnor¡, le d¿cl u«c'/.«-.i.-iont de lu 

maturation rvdulcc d'effet:) duul« ¿if* d*initi...Leur- endo :bno;-.. 

k: r«.-yult.-.!t d" t«,-Ia of fêta cat, en consequence, fonction de l'avance 

phyaiolo -JL ^UO do cha<;u<: fi-.u.t. ¡in orat;...ue cola st- tr;iduit p-o" un óchelo nnenont 

de la maturation de¡.: nein.- d'-<r. îv^r.e danw l'ordre de leur formation. 

Cette maturation "e;r..(;ct.nto" dite "nature lo" o^t roj-i'oiw e;:r»loy¿o daño 

les industries ti\uu.;for...atriCös oiWcco on nay:; tropicaux : lea TúZL¿CQ aont 

récoltes à leur "plénitude" maximale ; on loa auapond par la potito ostrémité 

dans un liou aéré, hu.:iide ot ombr, •,'/• - un hundir de fonili os convient - et les 

mains aont rofciréos une ù une de chaque résine par Jor-.uouu, nu fur ot à mesure de 

leur maturité. 

Cette tochniruo est  ;cono:nique quant a l'installation, moir¡ diepondieuao 

en main-d*oeuvre, ¿¡lie c-;;t ooui.iiac .au:: irregular! I-'-s .lu c liant  iont il résulte 

«Jes variation;; de ¿urée de maturation. 

Ce3 inconvénient j retient on ¿vid eue o Jeux facteurs liajjortanta pour le 

déclanoheircnt de lu maturation ot oui nont appelés daiu. lo lanó-a^e quotidien dea 

raûrioacura "îIOJ.».ynéiaation" ot "altornancea1'. 

Ces doux vocablo:; aoi\t dur. à A, TC.lLP..iVkûS qui le.: employa «veo un 

sona trop restreint qu'ilij ¿^¿'dirent par la ¡y.iito ot ir^-uon; la transition ontro 

oe que nous avpelonj la »v.. tur ¿¿ion na tur', i le oxfrftct.-.nte ot ce que certains ont 

appelé la mntur.--.tion naturelle provoqu-e. 

V Mhot:iojunéi!jati,'n" au »ons lar^e qui lui ost cuur.unaont donne h présent 

est une technique tendant h faire ini ti r lo déclunchoment cliraut-'riquc de« bananes 

toutes enseiblc yur un aôme xv ;ii.ie ou dans un même lot. 

On comprend l'intérêt dee tcchnique& d'hono ;énéiaation en considérant 

1' conoinie de nain-d'oeuvr.3 qu'elles nennet tent de réali3or par ranport à la matu- 
ration expectante. 
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Dans lo cas de bananes récoltées à COQ "Loie ..lénitude, l'hoiso rénéisation 

est possible ot conciate, sans apport physique cu cidiaiquoiextérvîur, à f;d*o 

laitier le déoluncheinent cliiaat. riquo dea baumes lea moins nv.j^oa n;<r .1..; ¡ît'l:.'   o 

Cas«» particulièrement riohe on éthylè  :, é-.-¿s navarellom   fc par loc ba^io-r- le;; 

plus évoluées 1 les bananes au 3tado i/l s'iioioo/jï'niîiscnt plus facilement, f 

On conçoit fort bien que dans ces conJitioni. un dúoal^ demeure Is'iVitab.U.', f 

bi«n que plus faible, entre le maturation complete do colj.ea qui cat pre von uri la î 

saturation ot de oellea dont la maturation a été provoruée, î 

Cette technique, ¿-.piva ou jai à la ¿tution 1¡<\¿ de i."ou:'ci:Äloau (Ouadelt UT, •), ? 

fut Jugée inadaptée aux condition« tropicales à cause de la îuioeaoité de aûrir \ f 

teapéreture basse ai on veut oiniaiaer les différentes entre los fruita "provoquants" j 
et leo fruito "provoqués", f 

D»autre part, oett« technique réclame une ertrfoe surveillance du fail 

dee densités do ohar.jenent iaportantes (plus de 15C k3 par a«tre cube) U maintenir 

dans las pièces confine ai on déaire profiter efficacement du faible dé^íeaent 

d'ethylene des fruits "orovoquant: fcS". 

Il appiimt évident que l'hoaoaénéisation à l''t.iy.l îie du commerce serait 
plus aioce et tfière plua coûteuse à ino tal 1er. 

doua le terme cónér*! d« "alternée.-, /»uà w< na lea variations de 

température ot de pression destinées à hâter les éenan^; wmx ue lu ohaoe cli- 
matèri que* 

Cea techniques sont surtout utilise* au laboratoire pour provoquer une 

saturation un pou i-lue rapide sans apport de aubstanc*: chioiques exornes. 

Cette technique fut trouvé» :.,r tort  : datu. dra cat- de œsturution 

Shootante, les aléac du ta.-.;« Tirent constatar nue,  3 à 4 ¿f)XiT!. ,.,rw :ir... .„-iod(> 

orageuse, davanti de fruits ;>ue pr'-vu rumai fenerú ét:.i<jnt aura. 

On connaît cette action sur ICH Heure coures, j.eo roSPS on >.,rticul..i,r 

qui se flétrirent tre« vite et on «n.•* quo les lév:,,;, :!:a,r subiteci ff Vne*' 
de pression atóos ihériaue nourr.-vL'Mit Çi,r-> K .-».,'<••,-.•>>,>-. ,.1, • 
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Il ¿tait tentrjit de réaliser artificiel logent ce 3 conditions dam do3 

chambnjs <le maturation, ^ji» directement en niovoquair.. de¿ ;tltemanco3 do preacion, 

aoit indirecte:.iont «a moyen l'ai tora-inr.ej «le tciû, >•>.-•. tures. 

I/» j)ortü6 pratique de coa es^uiu c:;t limit je on raison du coût de 1'instal- 

lation tt du manque de donnas orécicua aur lea atase;, physiologiques pnicliiaaté- 

riquea, auxquels on cbtioudiuit ¿von tuoi le .¡ent una renonce constante. 

Leo eauaiu rentarent .-»u atilde dVítudea préliminaires :  los résultats 

étaient meilleurs avec Icj fruito de bonno plénitude, ce qui n'a rien d'exceptionnel, 

l'aouo^néiaatxon demeurait inrii^penaablo ;x>ur ascuror 1« maturation uniforme dee 

regiaes« 

Dopuia 1937 on aait que l'óthylène eot norraoioraont désn^e" par leo banane« 

depuis 1« debut de leur mn tur iti on et tout au lorvj de la phase climat«'ri quo. Il 

est possible de cuntid rrer que l'apport d* ó thy 1 uno conutituo 1 ' ¿qui val ont de o« que 

nous avons ayroeló hoi.TOft-noioation, daña le cae d'initiation par les constituants 

du fruit. 

Il va aana diro quo l'horoo^-én'àt'' de la maturation, obtenue on fournissant 

directement de 1'ethylene, et;t meilleure que celle qui est obtenu« avec l'óthylène 

produit par IOü fruita Ica pi un mflirn ; c'eat le second mode de dtJclaachement étudié. 

Ce <ui pr'cotte, relatif à 1* initiation pur lea coi« ti tuants du fruit 

(nreuiai .¡ode), concerne ó;; l.v ;ont ce puru/p^phe : la TSOVIO tr.mr,formation est en 

cauce et Ion oonuitiono reconnue» favorablen pr«ode.xaent le sont a fortiori 

dans ca oan. 

ZA toohniquo ¿;.;n¿role sera donc de aour.ottre le fr.dt aux condition» 

de temperature ( d'iiujiidití ut rt'oubra^e » recóde^mtent i-econnues favorables j on 

favoriser« enuuite le à ^clanchcuient de la phaie cliuatúrique par une doa« d'éthy- 

lene en brua.vxnt un non l'air pour une laoilleuro hosotf Viuafcion. 

IA'-tbylùno rendu iaorte par adjonction d'^aote normet aujourd'hui 

sécurité- totu.1© et un emploi fonile en oliaaibrec clinatio«.eo. 
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On pouvait considérer avant ces études que lea coalitions de maturation 

devaient être identiques en iîurope et dam> les aoneu de culture ;  l'expérience 

prouva l'erreur de ce jugement; nann fondo-nont. 

Bien quo les différences ne soient pas évidentes entre un fruit vort 

"en •ève" qui vient juste d'être coupé, un fruit vert "entrepontM depuis plusieurs 

jours entre + 12° et ° 13° et un fruit vort "frisú"   (chilling), il est apparu 

que le second cas est le pluu favorable à l'initiation de maturation par 1'¿thy] one. 

Le fruit en sève n'a pas une réponse très définie et le fruit frisé, s'il 

aftrit malgré tout tardivement, reato terne ; dea exenploa de maturation rendue 

impossible ont oté cites. 

Dea différoncoa anatomi que», au niveau de la peau et des canaux laticifera 

oat été constatées entre cos trois sortes de fruits« 

Il stable prouvé que toute atteinte, faite au bon fonctionnement do la 

par le froid, l'ozone, les anesthésiquea ou certains ester», est nuisible au 

bon déclaachaaent du processus de maturation par i'ethylene. 

Aucune expliontion de cea constatations n'apporte juaou'ici de réponse 

femelle et ce qui est constat* de manière viaiblo au niveau do la peau a peut-être 

une influencr sur les échanges gazeux ; l'épidémie de la banane pouaède de non- 

breux stooatci. qui Mouvront à l'hucu/lit' facilitant l'irJi;..-pennablc apport 
d'oxygùn». 

Les stomates ont moins d'importance pour l'évacuation du ¿*az carbonique 

qui peut ndgror plus facilement par ainplo pausale interstitiel ou diffusion cuti- 
eulairt. 

les fruits dont In peau a été endommasée par l'une ¿tn¡ caujos citées 

procédeament sont sujets au "bouilli vert'» ou fermentation interne. 

COUDS l*aotion de l'athylène sur fruits fraîchument coupai:, appolco "fruitcj 

verts en aive", est très aléatoire, il eat souvent conseillé de renouveler la doae 
au bout de 12 heures de mûrisserie. 



-17- 

A notre connaisjaneo, ces oauvaiaes répoiioea à i «ethylene ont étC obser- 

va mnia n'ont paafcit encore .1 «objet do recherche* piveioea : or, su-.,»«, qu'il 

s'agit de rhtewneo do m«mo ,t.ture que ceux citüo Mua loin au sujet doc hormones. 

Jusqu'ici noua avo** décrit anlruujont le dcclcndionent de la phase olir». 

térique, ooit en créant dec condition» phyaiçueo favorables et on attendant que le 

fruit attoi^c do lui-n&ne le :;tado   »uhaitú, uoit on onrichiuaant l'afcoonhòwi 

environnante ot close on ^¡»ylcno vemmt de frutte ou non, loa condition, phyoiquoe 
favorables doooiurant conseillées. 

On ooit depuis igüií qu'il existe dans Ica fruita non aeulcucnt une ration 

entre auxineo ot ethylene uai, auaci un véritable equilibro tendant a faire d.'-a,^ 

noiualeuent do l'éthylùno nur lo fruit , ce «era le troiaW node de declanchement 
étudié. 

I* néeanioae chimique du dtvAjtaont d«ethylene par lea fruite demure 

encore isnor,:, naiu on soit faire do^er de 1 »ethylene h un fruit en le traitant 

par dee aubstancoc di too hor.oiul,., en a.^ols ou par traçage, aan, qu'il ooit 

néoeasairo de lo mettre earn te dans un local cloe du ao^nt ouo 1* ellaat eot 
chaud ot húmido« 

Iflrólìatouont on suputo l'int.rot quo pout présenter la maturation horao- 

nale dane lec   paya tropicaux. J'aill«», avant nflbe que coit connu l«,'ouilibre 

entre auxine, et ethylene, ài•,. 1944, doa expérience., avaient porte cur la natura- 
tion avec lo 2,<W). 

'.'auto do po^'dor -„outoa 1er, doroueo du incaniamo, il fallait conciar 
uno anjx\rcjito incoherent ci de; iv.¡ni t.•,>.-.. 

Uopui.-., un Lr^-o .¡rand »onoro d'^.-otlioucü ont a,' ¿aises et eoulerient un 

trop petit nor,biv. .:0 Taita d'egri«.• aont .«tilisableo pour fairo la luuitrc sur 

lea poa.iibilit.'o offer Los par cer tochniquos. 

In <!iwrnit¿ de.î  ; .induits euployJa, detrnia lea sely de 2,4-U, 2,4,5-1, 

A....A., C.^lu., ¿tlaxl,  tous, actiiV. eIS ooluiioiin h 1 ÜO0 ppn pour un tonpa de 

tronpace de 1 oocou-lo, ap -orte 1,, podere confusion d,.ru l«e,.,rit du technolo^e h 

la recherche d'une tocimiou* do d^lanoiieuoiit clisaat.-'rinue annropriuo à la «..tuition 
rabido en .'>ay^ tro deal. 
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Iß seconde OOlu'usLa ;vovJer/¡    U\  fait    ••.••   l   ..' Q*¿L,    rubut • J•?VìCM.; .-Jit, 

au contr. irò, dee .jodc'r..tuura do rougir»! t\ on •..  on  ;..•      . li<,ue à «.le:, i'n' t.-  rvcol- 

tt-B depuis nlUwdcur:-  juurt, c^    a.iaUai.ia cu  a, IíV •. '.T- cov'in.'i«. 

Bi ceci il  fcìuL  tire-r 1? le«;jr> de      cuoce ^tista'.'' ci. .   v ir ru«%  >-.,\f:.i:;l 

l*s fruits id nei traiti:   ne nlriaao.i:  plu.; .vii., blot vi • 'or.t. 

L'antithèse io cuci fut fournie «n 1 ,'jw par la corali.uition nu - le  t,-al- 

ternent pr'alablo dee *rv.i¡.a \. l'acide ,ábbcr<;l:u]uo  .   ar-.ùt ''vw:t.-.-M«;.eiit  n.^uror 

leur conservation pr^cliuat'ricr.Q à  ter.p^rnturo sbraito   au-..it • laceare jour;; 

tout en pert;©!: tv ut eritrite lo à 'T. ì anchoan t norial ào la cri..o eli. lat Viuu_    i.ar 

trompace dan¿; urie aolulior. dV;tiirt:l. 

Ceci aera sana Jauto le point, de d,'p.-.rt de travaux pomeUnat fio trouver 

les conditicene d'équilibre horaoiial  :>ouvant aaaure.- le d cime: ..ont de la f.virc 

clinetúrlque ;  I03 intercctiona auxliiea/j«lbborolinc> a^-at -i¿y.   -t¿ à^ix-oa   <oar 

d1outres probiLaues. 

ìriols les probi ènea prati ouea ae y'nbord«?ni na- c-aenre >.r. cea ter-iea  : 

•«particulier, pour tous lea trtd teinta hor^naux, y. L:,,lblc (,uiil v aut :¡Y,xnt,vy 

à récolter loa bananes lo uatin et ¡i les tre^nor aucuitôt «ur la r.l-u.^tior, mfcae 

si on désire obtenir dos róaultntíj constants. 

Ces obaervationa devront »tre variai 'en et aoot pcji-Atra er  rr-aort, 

d'une pcjt, avec co . ac noua r.von:; d-'claiv va .ble   lai.; tous L-: ca¿ ,uur l'ouvr- 

ture dee atomtoj - oui ùce aonmt de la journ-.'- uo.ot ouvrir,    ,r.,ccl,.at une meil- 

leur* diffusion - ci;,  d'au tro ^rt,  ,,vec le:, corina,:, - ..vo.. ,ae n„a.. avoua ¿ur In 

'lui«' '''or;:ii'..jLuut-  n'a pratique de l'hor-nona^ nocturne er. culturo d ' a:vtn.-a>.  .vie . 

encore élucide le •a.'c-irá.-r.e -»ryaiolo^-ine reupon^bio de ce:: .,if" '—-Or:   i'-^f.   -.; 

SuiiL arriver encaro à la saturation •••uta^i- u,  ^c-ut-or. <J'. .\ M|M;M' 

dee róiultato constants avoc lo. uub-.t-,,^, hormonales pour La :, turMo,, Li'as- 

trieUo dea baa..oo.; e:. ao/o u^ia lo caa d,.i; <r,du¿ ¡.r,.-    trai-a ,v ...,tr.:,*e.. LUI- 1 .,.-• 

lieux de production ? 

I* réponse a une teilt mention comprad ieux a:,,,,;,a :  Lf:, 1)M.. w er> 

reladf à ror.7uHa.-1t.-on protrae de iV-oolto« n ^aaJ,:: o-, nwnt lt lt,Ver du   v.ur 
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Il faut noter que» ce~ òenuòws années c'est 1 • '.«,«1  f    • >    » 
*-£**» fou«, jUäqu.iol mii,u,,ent w „^^ -'— 
«•et« W pluo d'entiiouaaooo pour p.-rfwnlr ',!,..    „      / '^' 

— «MU«.«, a »tre tramée. 3ur iM li6ux ,. „roduction> 

„reu* .t l^*" l0C aUtre3 '"WlUit" 0Ít' 3 ="**—" «t ^ ««»* ««. 
4....A. «t de sos solo cîc ucdiun. '-.-wique. 

d« récldua. 
û» ótate, .ont ... o..^ .Mur appr,ci„ ^^ dc v¿mtéi mi i)âtaeMo 

oa* UM action beaucoup nluo roteiti.'» «,» — ^ J—H« *»* 

*. M d. «turation. " *"       1>"m0t ^ "" Pr,Í0Í,ÍM —* *>*"»• 

ta. « ^atrx.. * d. déelu*ilM.nt, „„„. ^^ ^.^ ^^~ „»a«. i>our dúcl^„ la ^ ci^H^ dM bJ-' 

•etif «tr 1« dojajeuwït u\-iuyï*m dM bananes. 

t   te .4*.. «1      4.  ., ^ 8eC aulíiüent P«» un «être cub« 
.        . . "* tr'J faCU'; "° l'ubliJor en jetant 1. .«ids TOUlu d„ „^ 

|   h« d«, un recipient PUt content 1 en d. hauteur d-.au. 

LS^4        
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" » *i^- 
I^IT   " "" -*»«*- «~ „'il ftiu. en «•*. ^. d. 6 i«« „ 
•i»i- peur atfi«,« u «„.„^ tion M;loaiyo ^ , 
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L'acútylone a la   ntee denoité quo l'ago te et diifuue trua bien dai» 

l'air, inaia pour aui:prL*3cr tout risque d'accumulation, on conaoille d'attendre 

quelques heures que tout uit dif ì\IBó danti la pièce avant d 'y pr>e«ler h la aise 

en cirO'.dt d'un appareil óK-t-??ir  V   ";?? V.cro ou contact- 

ées précautioiu» aont dee compi« mento deatinús à «'lininer tout riaquo pnr 

erreur de doan;»e ; nus la <jrineipalo rcoaure do aécuxité consiste à conserver lo 

carbure do calcimi nu soc dona lea embulla--na é tanca v-a, 'i l'extérieur aous abri 

ouvert et ù toujours noaor   tu t^r.jniao nré.\. chaguo doso juate avant do la aettro 

dans une pi Lee. 

un 102b   déjà, il était aic-nalé quo l'acét/iòne nemet d'aösoror la matu- 

ration de brumnea K\->uv.;ont friaéen (ci illeu fruits),  nuis eu \vô\ ot V;.'62, au 

ooura des essaie ay^nt aarvi à mettre au point loa mélanges inertes óthylbne-ar.ote, 

il avait et; pr.'vu d'ajoutor uno trèa faible quanti t- d'acttyl;-ne au ¡¡îulunçe pour 

peraettre une Meilleure initiation doo fruite friaés. 

Des arcuuontc d'orila tecimico-coiimercial nous firont abandonner ce pro- 

jet * d'abord l'acéthyllna n'eat p'.a un composé norual*i<:ent ó¡;ii:¡ par le3 fruita 

at ensuito,  l'utilité de ce mélange plua compliqué ne a trait qu'exceptionnelle en 

période de gronda freddo. 

C'est surtout dan:: ios ré ¿Ion? tro:úcali;a que l'acétylène a juoqu'ici été 

très employé ; iul. 

Plus encore que l'ithylèno il a peu d'effet aux les fruita iuiuédiatciw. n l 

réooltéa ot pour évi tur d'obi-c u.r une naturati on irré,;ulicret on conaoille j'iié— 

ralaient de laiacor un certain temps de î-epos aux fruita - 12 heure;; en pièce 

humide ot aoubre par exemple - avant »;.: jotor la dor." d* c¿ 'burn. 

11 acribie que le;    ..¿'.-uv::'.. nflrie^ à 1'ethylene    -loi^nt d'un Jaune ¿lus 

clair que colloH ¡riurios à l'ac-'-tylèno ou loa tènui r-,, :;i:iin on ignoro ai 1''th./l^nc 

et l'acétylène ont ou non une motion aar la dispari li-jn éc cur >t 'nordoa. 
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Dèe 1905 la presence d'iaovilórianate d'anyl* était dócol-'e dam la banani 

par daux ohiaiatea allemands et en 1934 on await dé.;, que l'isovulcrianate d'iao- 
•nyle a una action sur la maturation des bananes. 

Pau da rooiierches y ^rent cnauite consacrées : ù la uuitc da quelque« 

aaaaia exploratoires an 1962 et 1962 faits an période de forte infestation d'anthreo- 

noaa, il aeabla lntértaacjit de chercher si ce conooaú ne acrait nas davanti à 
anployer pour lutter contre l'unthroonose. 

»ea eaaais préalables de lutte contro la fonte dea semis des haricots, 
par trevvaae dec graines atteintes, lïirent ¿ßala-ent trea positifs. 

Ai ce qui concerne la naturation, pluaieurs obuervations furent dóga¿éea i 

an premier lieu, l'effet da l'isovalyrianate d'iaoaqyle conno initiateur de la pnaae 

cli^riquc iocble, sinon contestable dan., le cas de fruits transporta an »irope, 
du aoina tros inésal, 1 •homoc^ndiaation semblant imposible. 

Una secondo constatation est relative à la belle oouleur jaune fonce 

Obtenue   pour des irtita friacs dont la aaturation a ¿tC initiée par mètylom et 

qua l'on a omnia 24 heure* après à l'isovuvVieste à 3 ¿n«M par oetre cube à» 
local. 

I« troiolUie constatation est relative aux qm..lit¿s orca.joleptiquea 

aupérieureo dos banana* ftia-Vw ainoi trait-'as par rapport aux témoins siaplouant 
nÛris à l'éthylène qui demeurent insipides et astringents. 

I« qu*tri*no constatation est relative a la bonne tenue après Maturation 

daa bananaa ainai traitas : c'e^t oeut-êtr* le résultat de l'inhibition da« oh.ua. 
pijnons parauites. 

Leo esaaio prélúú pairea effootués à /eufchâteau eu lAudoloupe pour 

jugtr l'iaovolitrlanaty coma initiateur de la phase clinat.'rique ont échouai 

•ucun assai ay* tonati..«* r.'u /t.' entrepria, saia il BOmblo bien que ceci ne con- 
vienne pas pour lea fruits en :>,ve. 
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Parmi tonte uno a-Tie d'osteru te:; tèa, il a'o.:t révélé que lo butyrntc de 

cyclohexyl a t;;ile :cnt une action sur la maturation, naia a un stade encore plus 

avancé» quxnd le fruit co..i<..oi:ne ': -••'• color.:J", 

Ü!) ocut ;rxjoi n<~ '  r   ni'-»'!       iato <¡inY.'anteo < in]lO-itiono d'enroba^ 

da typ« cireux qui ont été brevetées pour la maturation «les banunaa t jusqu'ici 

aucune do cej io v, aurati o na li'.i re^v d* ..jr.nei ¡t officici* 

Jignaloiuj quo l'vuc i'o.llct; contient (io l'orthophónylphcnol et de 

l*haia»éthylùnc tétra,\dno : l'otiploi du pi'omior coiujooé est aujourd'hui interdit 

fruit dm.  plusieurs p:.y;j et le tlcuxieno a plutôt oa plucc en phanaacie. 

HuüiouTJ autres» formulations contier-nont dea produits ù aauoniur.i quater- 

naire ¿ßcilcvient décorueilléc. 

C'eat au couru de li période cliuat rime quo s'effectue l'enaontiel 

du travail de iúaturut:'.o:i au uons themodynaniique du tonne : do3 1912 le décaçooent 

da chaleur par de;., fnut... encore entièrement vort3 a été T.ö.MUIV. 

Aucuno   grande -..-..uiifontation externo visiWe no oer.jot do décoler l'état 

du fruit ou do le ^r voir : tout au r>iu:; poumit-on conatator quo lea atoraataa 

sont ouverts oL que l:i pul'C o ; ramoliii. »ui >x»u ; eu aont aurteut les échungaa 

fM&eux du fruit qui tr-idiîioent ; •)" .!t»t, 

le respiration croît de . iu-uere ^rojque exponentielle jusqu'à, un paro- 

jçyoue fonction de IT i ••>..   -rature. 

lVwt le îionùc s'accorde à »lire ru'il existe un stade où le fruit oat 

tournant i/K» un«, il a'-v^Lt de la premiere apparition d'un tout début de elianto» 

«ont de couleur do la ;<eau et -MIV lov autres, c'eot la fin de In crise respiratoire» 

•aia aucun'«' précision ph¿'3iolo:*iquc ne défiiùt ce utodc. 

Lo changement do couleur débute, aoaiblo-t-il, av.n.; le paroxysme de la 

criso res-irutoirc et pout 6tro cor.^j j. ré oonuao annonoanL quu lu fin do la criée 

•at proche. 
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P*ur l'obacrvatour, cette póriode de la maturation paraît la plu. ani-^ 

car il peut suivre une Elution do coloration, de dureté- et d'artoos dont la ri- 
chesoe est incomparable. 

B.t-11 encoró tenpa d'agir pour porfair. la maturati» et pour que le 
Wt

i
1"*" " » <"UÜ" * la 1^1» *»*»* rt tallta. « pd.!« UK.„ 

un arfm, delict, «»i «t pernio ,uc rohausent once« l.a «m•» a-uno 
peau suns, d'une couleur tanin««, aux chauds reflets d'or pur* 

Ko panient-on „as pluttt alors au torce décisif où l'ifcrt teturt r-,;.-, 
Pour l'oeservat«*, ta faits d'un, vi. ta** que „^ „, pom ;    " 
amender ? 

Cort«, le pasco du fruit . n róoU. influence 3ur cctt. ^-wo 

mi. U «t poux*«nt utuo de cavoir »«cer le bon épanouissant des Rites',* 

il « couvent Ht conseillé do tata« „ m ftaniti relativo au coure do „1 

Periode „aand ,.«* faible : les tentures voisines do le« C tabi«*',»*«-," 

a 1 épanouirent d.s artees l=lwl0. tandis s.u. les tarature ."love«, favorisent 
lea ardnec fugaces. 

Au couro de la phase post-cli^rioue, il est facile do detainer un 
trea grand »cabre de atados, coume noua 1W déjà vu, .ai, on rc.ut ^o,r-nt, 

pour plus de solicité, distinguer ^uleaent quatre épooea succesaives , 

1 - 
o   — 

3 

4 

Fruit plus vert quo jaune. 

Fruit plue jaune que vert, dégacpMuit beaucoup d'aromes. 
?ruit jaune, bout vert, ou entièrwaent jiui». 

îM tachea de tirage apparaiaaent au niveau dea ate-mate; 

Ima chaagorenta de coloration correspondent à une délation des pi^t. 
chlorophylliens qui moquaiont au préalable lea pianta jaunes et r,u^ déju 
preaenta. 

la couleur jaune plus ou u>in3 dori, résulte donc d'une ccinbinaioon d<- 

ces deux couleurs et noua avons dit .reculaient qu'il semblo exister une relation 

entre la bonne persistance den pimenta de 1, couleur rouge et le, qualité or,•- 
leptiques du fruit. 
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Il ne faut pas croire pour autant que la toneur en pigaents rougea soit 

uniqueaent une question de bonne maturation car lea conditions de culture ont aussi 

UM influence. 

ïl ne faut pas croire non plus que le fait d'une couleur jaune pâle soit 

forccaent un critère de aauvaiso qualité gustative, bien que oo soit souvent le Cas. 

Le tirage dea fruits qui intervient en fin de maturation en atmosphere 

tree huuide debuto c^rn'rulcnont par la degradation dea ce..luleo oorapacneo dag 

stomates qui brunisaetit vruissorablabloment par oui te d'éiai3sion d'esters volatils : 

on peut provoquer artificiellement cette manifestation phyuiolO£Íque avec l'acétate 

d'awyle. 

A condition que l'air soit suffiraient humide et iaiobile, on peut oboorver < 

que l'extension so fait par los taches satellites si tuces dons un rayon assez res- 

treint autour du point de déport ; on obtient ensuite par extension et jonction de 

ees taches uno plus -gründe tacho arrondie d'environ 2 à 3 men do diamètre et au stade 

ultime toutes eos tacúes se rejoignent« 

A partir de iy¿2» la pul part des taflrioserios en Europe ont abandonné les 

cavea insalubres car elles dovonaient d'une exploitation trop coûteuse on frais de 

Manutention. 

Elles sont i-iainto* ^rrt ¿én-'r-. ? eraent si tu-'es dan:-, des hangars clairs et 

corai;ioder; où les nanutontions sont facilitées par un quai de chargement : tout le 

niveau du quai est réservé eu:: surfaces de manutention et d'entreposage do courte 

durée en chonbros de laaturation, tandis que les salles dos machines, chaufferies 

et entrepôts do lon^ur. durée sort au niveau inf¿rioui¿ L*s nulles d'©»ballade, 

boréaux» installations sociales et magasins -.l'euballa^er. videts sont aux niveaux 

supérieurs. 

m r'otuballii^e dos -u. tru: de bananos a lui au;,si été ¡simplifié du fait que 

les opérations d(ï il.'y ii;>:> <i en .:iui::;; ou en bouquets (clusWu)   no :';dt lo plus couvenJ 

des l'origine ; loi: eoli.-- do :uins nont ^'ii'mlo-nen'; des cartons afcindartiocs ot 

n niables, plus coi:wO'..os qu». los .meious embutios de r',;iu.>o avec de la twillc 

et du p-ipior ou don liou'-so.vt do polyethylene. 
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Lea données teolininuoa de ces ¿-.brea do maturation ont étO publiées 

dèa 1964 : l'isolation themirue dea chaiibres do trituration est faite dañe les muro 

et plafonds pop 6 à ó to d'i.olam ì cellulea ¿tanches, iaau il est rare que lea 
sols soient isolés. 

Les pièces ont de 2,10 à 2,50 a sous plafond et on y entrepose environ 

140 kg de bananes par mètre cube en prenant soin de dieser lea coli« pour permettre 

un bon oherainoraent do l'air : le taur de bracee par ventilataura eet de 40 a ÖO 
óyeles par houre. ' 

La puissance de chauffage installée dans uno oiòce est d'environ 1 ktf 

par tonne do banane : on utilise toujours un mode do chauffage indirect soit par 

résistances blindées soit par circulation de fluide theruoeonducteur, type chaufface 
central. 

In puissance fri orifique installée eat voisine ue 1 000 oaloriesAeure 

par tonne de b-.jianes h entreposer : la relation do temperature cat obtenue par 
thermostats, relais ot vannes. 

Il cat courut d'utilizar des Iiur.iidificc.teurs «loctriqueo par atomistica 
d'eau, fixes ou mobiles. 

Un cycle de uaturution aujourd'hui courant consiste, une fois la cimbre 

normalement charge, à y aumentar l'huaidit« relative au voisinage de 95 ;.' par ato- 

«ligation d'eau à température ambiant-; en évitant lea condensations* Une deni-heure 

après, on introduit une doae de raélarvje éthylùne-aaote permettant de faire uns ataoo- 
piwre entre 0,6 Veo et 1 »/o« d'Othylüne. 

On officii« sur lea themoatats les temperatures de consigne : génáralenent 

16» ou 20° C, selon la saison, au theraoßtat de ohauffa^ et 20» lï au thermostat de 

roffoidisseuent, de maniere à ce que la tenpóraturo »oit comprise entro ees valeurs. 

C'e3t noxmlenent 4o heurea plus tard que lea bananos arrivent au stade 

tournant et il leur faut encore 24 a 4c heures pour atteindre la belle couleur 
de banane ladre. 

On. racione ensuite la temperature vera 13« à lu« C ai on tóire carder los 
ban nos plus longtemps. 
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.ju'eat-il donc a-.venu daría ce ty-->o de condr.ito de maturation du "tour de 

main" du chef uûriaacur dont autrefois le ju^nont uur un lot do banano» oomutUdt 

da dwteiuia T -ar avance Ico coalitions dan« loaqueLles olles devaient mûrir ? Lo 

chef mftriü.xíur n'intervient par, jur lo planning le maturation défini mala, aujourd'hui, 

aun jujOi.icnt a'exerce apre a coup dans k: v' JI* rt f'co c'ia c~r il y a urte meilleuro 

gtuiiaaruiaaiiuu «lea biaxaua vJ.  joruet Je dú'outer toutes Ira ruturntione, ou presque, 

darin dea conúitions identiques, Jon rôle so li:nito donc pratiquement à faire intorvo- 

uir le d ¿cianche;-icnt du fro iti ^uanl il ¿im-Lont nóceu;d *e : uno rondo l'omion toute» 

los ó à ö heuroa cat auffiaaate. 

ün problò;,;c pratique uc '.oco : nal:,TV l'effort uc atandardiantion dee 

bananes au dépavt, il y a dea différtincûa et on ne peut pus prévoir ri,>»ureuacinont 

le moment où un lot de bananes purvicnlra eu fin de. cria*, cljüíati'-rique« 

Ce acrait intérosaant pour mettre nu noint une maturation pro^ransnée ionie, 

par contre, il ociiblo plus int're ..auit de chercher une Méthode physique do détomi- 

nntion de fin de erice cl ima tori quo ou de détvjct^r a,utor.ntinu«i.t«?nt un indice de 

maualté. Le probiü¡ o do la maturation   uutonatiouo ìor ban inoo h 1'-.'tir/1 òne ao 

renùne donc à In d-'W;'..:iiiation pliyriou. de cet inlieo do fin do criuc olimat'rlquc» 

ûc in;.uiiùre o..„irique, Ics jfirUscurs ont constat«'* on pratique que le ton- 

iVM'fi à cntvaoayr dans un local doi«--- i>our y faire ¡fûrir fie;; bananec doua de bonnes 

condition« ¿tail fonction Je aon aoe'o de el;r.uff i;;o. lia dOc uvruiont que lea bana- 

nos roe./irunt et r.«.,* le •• proixuén do chauffa;.,« permettant d'entroooaor le plus de 

fruita oont ceux nui ne conaoi-juont ¡as d'o^jeno. Si le node do chnuffatfo ne oonaoairo 

poa du tout d'v.y iònj,  il d«vouait i:i>0. ;:ib.!.e nal'^ré tout   ¡ 'aurjnenter au dooaua do 

140 k?; do bun inca antill-iiasa .>ar nòti o cube do local le charge .ont de barianeo en- 

tropio;/ aan; ri   ni    •'..   :l<'bui; do blattta.;e>ont deu baiiire;.; pur aaphyxie nnpol¿ 

bouilli. 

JOB ouatnrv.tlcna ;, rati "/.tei; ¿taicut te-ut simplement on coincidence avec 

lea princi.ìea de la tliex*..o !„;iiai.j.'.¿uc : lo;; :.flrinoeura avaient axnui roti'•Cfiuvort 

qu'une vju-iititJ ilüiai-'e de fruita,   >our paaacr d'un ¿tat d.'fini "non aûrM ù un filtro 

et:*.'; c).iri u    i 'fi à "fruii:   -ir", c^t le aìòje d'una .lOùificution do «on énor;;io 

intesv.o,  t-1''.!'.-   .:••-• v.'c.:- «'il* V :•• ¡yje u'>:< Ci\;i<. in te v rivi ¿\ ¿ eat OìK. tarte ouollea 

l'ue aoient la àur-'c et I".1.: cr/itv-n:- de ce-;te tria.;f'oi",;r.:tion. 

.'.\to -:'iff¿-ro)-cc conat\::tf' il'.'no^-ie irtr-rr.ft e.-.t ce que noua n;-;colono 

la cjiy.t'Uite '".VJ'V¿•'•ri-iiü à'v^ àv.it : il a'a^lt -.l'un',- vJcur ,:b Lvitc viui o.-.t 

la .lanr fio;; iH;vÉVvu*vtc/ •' -*.<v. iea COMA:- p-r oi:o.;olv l'-'ncr-jle «'• toc tri tuo mi niveau 
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des diffórencea de «otentiel de chaque r. action cimùque ¿L-mentaire, l'énergie 

de contrainte représentée par dea produits de proaaion et de voln/ue au nivonu des 

échftiitfea cellulairoa ppinci^luuent rc3..iratoirou ot %;ic.:^ït 1«énerve calorifique. 

Il apparai* dor« irv^oiblo d'utili or io naiûL.o pratique la coûtante 

cliaatériqu? ollo-nôa© qui reste uno notion abstraite. 

Tur centro, daiu un intervallo où ni la température, ni l'environnenont 

liquide ou ,raseur. no peuvent perturber lea equilibres et lo cycle dea réactions 

ehimiquos cou^linuée-, il devient évident nue les variations aectriquoa sont une 

constante dans un eiuc.-.blc con. tant : 1er. valour; •. mesurables on enarro do contrain- 

te (ou oxpar.:;ion) ot en ¿ner^o ciloririque nont au tota constantes et ello« devien- 

nent aiuai uno :>ronortior. ind-'finie nais nenurablo K de la constante 4 S. 

Au cours do la nhase clima t-'rique, cette valeur K a f dt l'objet de 

noubrausos mo.iuros ot ]K:.it 8tro reprirent--c a<>:ürr.:i:.ítiv.i.¡cuí par : 

- la consolation .Robalo de 1,27 1 d'oxyrone par lec de fruits 

- lo dc.7i;;rMciìi :;lob il uo 1,¿1 1 do ¿v, carbonique par kö de fruits 

- lo document clobcJ de 6,3'i kilocalorlea par kj do fruits. 

Ces valeurs ¡aettont on évidence les faits annonces précède..wont eouoci-n-at 

la dtcrudctjoii d'une certaine   ;uantit<' de ¿ucosc, au cours de la phase climat,riruo, 

pour fournir l».'«ev..le u-.-cc-. ••! x u l'oncle  leo réactions ai connlo:ioc de la 
saturation. 

tin© uol'culc de ..-Lucono qui brflle avec six •»olée.ilos d'o^renu donne 

six «Ol .'cille-: do -a:; carbonico et six :noL-culos d'eau en J'.-'...wnt é-70 kilocaloriec t 

cette réaction chi:deue bion connue noua pomet de constater qu'oifectivor-cnt il y 

a bien autant  ^'oxyjèi.o <Vi, du   ras carooi.i.'iue or. voliuac ot  ,uc lue 7/0 î-ilocaiorics 

omspondont l 22,4 :; 6 - \AA 1 ¿e ça, ce ,ui ont d;.ns la infine proportion :uo 
'¿t% lllocilorioa ]x>ur 1,27 1. 

in voit donc qu'il a .lu.'fit de noinu d'un cojitièae do Molécule •^.i.cio 

do Mucoso pour fomvir 1'.»^ cd.-.^ue ncess.dre et surflsante à la maturation 
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d'un kg do banane?. : la perte de pu ida cet done inféilcure à 2*/f et passo 

inaperçu« k ¡noins  :ue le Trait ne ce  UìJUòQìMì, ce qui  n'inturviimt pratlouwat 

pas dons le cas d'une maUiraUon ui >n oonditUe. 

Il oe petit trèa bior. <ju« de_ fruits reçus a. la   drib ..eile, tout en étunt 

parfaitement vc-'t... soient on reali'.-'  Kju en dúbut de   ¿IMO eliiaat ricjue à un* 

période de la vie du fruit ou aucune uunif'~\-•„ raun do coloration ne peut onoore le 

laisser supposer. 

Houe appelons nptentiol cll;.mtériquo de tola fruita la fraction k de la 

Valeur K précéda mont définie qui subsiste pour parvenir en fin de phase elisati ri- 

que t les «firiascurs experiment.; a savent tou." que l'on pont surir dea chanta**«  ilus 

pleines aveo de3 fruits plus ¿.variées qu'avec dea fruito trop ver to* 

L'air contient norouleiaent 1© h ¿) ;.' d'oxygène : avant rJne que tout cet 

oxygàne ait >!té coxi3onœié per lea b.-atmeo débute un • ti t voisin de l'anaerobio«« 

qui oonduit au blettissement ou "bouilli vert" doo mftri.-oura, pour des teneurs 

enoore voisines do 3 ;-' (en pratique on compte 2 :'), 

Pendant la durée de la pha^e clinatériquo, il eot possible de laisser 

les fttneas« on atmosphere confinée enrichie en étliylène u la condition de ne pas 

atteindre le seuil d'anaeixjluoae. 

Appelons k' le potentiel cliuaat^rique exprima' on litrec d'oxygène par 

kg de fruit, 

- p la rioase de bananes p\r m^ à entreposor au ^'-jwuffl 

- I la deru;it.- des bananes ctiball'.'e.: 

21 ;•> » teneur de l'air on oxy;¿i¿ne 

19 ;j « teneur de l'air en oxy^ne utilisable 

Orbène coa orme tpxk1 

G^vno utili, ble daru; un uètre cube « \ °°°mZJt x 19 » 19 °°° " <9 p 

1U0 100 
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Ite l'í.'rxlit»:- <ìH coo >ic'ux oxprc3::Louu, quand or. arrive en anaúrobiojo, 

il vi ont i 

p x k» 1«     <-KA,   -   19   P £ 
UX. 

p (100 k*  • 19) « 19 000 

p - ——_ 
100 le«  + 1'í 

¿zompi e t 

al !:• - k 

aik' - 1 

- 1,27 

P>/1ÓU Iv/m' 

a. dea baii^jìuu »ni. «i souro de criae elictiiûriquo on locai clou, il eut 

possible de connaître leur ¡«tentici cliaiatérique par intention de leur activité 

procèdente depuis lo dóbut du eh cianche: lent de la crise en su^»odane qu'elles étaient 

préealeniaent eri phaje précli;iìat:ri(/ue. 

3:L, par contre, IOJ bm-'aes n*.'t dent nan, avant lour entrée on Bifirir.aorie, 

en phase TMfcclijat ri rua;, il deuouro posible de .ueuuror leur potc-tiel cliraotérir.ue 

en intégrant COD nê-ec i/janiio-.tationj ¿anc un intervalle de tonos ot à temperature 

conístante, c:u' la courbe dor. i •chains c"v;eu>: dui:., le Lo, \y.:- ejt de type presque 

exponentiel ot .LI ùcvi.?nt donc DO a-ibi.-, d'établir uno abuspie à partir de courbes 

types Obtenue- do :-:uiùrc i.r.t.i.quo «.. u-- le« conditions m&nou de nataration. 

l'I o'ect .-..v>. "-• • tve.; délicat de rjOouror le; v.iri'itiona a o teneur en 

oxy,j ne ou un jas e.'.u'lwr:Lquo darv  1er, locaux tra::. ¡IUT.ìJC:;, en continu,  avec les 

Moyana cleotronLnuc:   ol:-tí;si<nicr, : ces teohniquoa, en outre, :*>nt trlu cyflteiu;ca 

à utiliser CJ..J..0 détection ot à inté^vr r.ath^utioucuent. 

Per couvre,  ai on disine d'une iool-.tion tlu-r;nJLnue convenable de la 

pi*.-co et de dio.oaitifü tíwniOütatiquea auffiel; jnoni preci:;, il devient poadLble 

d'int/^Tor ù pou do frais Ici heuroa de fonefcio^.wient d'un dianoci tif do ehaufíY.jo 

ou do rol*:\>idi3ce-tent dé-a.-^¿.¡it uno iju.-ai1.it' connue de calorie..:. 

fci pr.eiL.it..n d'une telle »orto eie ¡.ioduro n'e.:l; p ,-. OH ^U lltr- primordiale, 

naia olle ont *\Luc  uflre et ^lu:,: fidalo mie les ^.o.urjus électronique:-. : recé-do.:, mt 

experiment éy qui :¡cuvonl lo morite r'.'uno plus ¿vjdo .om: biute'. 
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D.i.ìc; le cr»;j d'uno u,iWi' tion ;.. toi^'r-.-Lure co/u,t:mte de lo0 C, on oaura 

qua le j;ic e3iwatóri;ae eût .utoi~t ^..*rs un cWjuj.wir.t do 260 1-J.luCaloriou/t de 

banano*, et p_r iiourc : au .:.- At e,;tt-..   •• .loa-   :t ¡.cinte, il . -mit posible de com- 

mander un oerteùn i-cnouvclle. cat <\t Puir ou ano di:-dnution de temper riture, tandis 

qu'à 20ö C, c'ect vera Y£ 'alocultirioiy't et oar heure que le pic cl interi que sera 

atteint* 

Cet co  teci.oi<,ue ne :.cjblo avoir rvacune utilit' d air: les chai toreo de 

maturation ciberà ~uo¿:  ¡u., •\;r',:.,ii oL, r^.'ïono-le, une ^ir^le surveillance toutec 

leo ti heures eut ^uiTi^^.Lc. 

Pr^cv'do' rient, il etedt lucct^on de -.i-ìi-itój de: c'air ;«ont des idlrisserieo 

à ptdjcn do I/O V 1& h- ^ir ;.¿-rc cub"?, ¿i le prójimo e.jt îVJ contre do ffdre 

nflrir des ban -r.ee ;hir¿: ano enceinte ^erv?jit de conteneur de transport, il va devenir 

utile de ¿savoir d,'ter. incr P.:-.-!Cte ..ont le :ionent opportun pour renouveller l'.o^sù»« 

du oontsneur, y dii'-u.;::- v.r.c .louvclle do3e à ' o:ry ¿vne ou y abuioaer lu tòrapyrature. 

Le^ esquía entrepris en !aûris.,eile, à titre oxpcrinentol, ont porté 

juaqu'ici sur do.-, toeim^ueü '» procôion o.tno;j.Ji'-i yai; on rcmouvolant l'o^r^îme pax 

simple apport er. coati ou ce va lé,•ère ;:ui'ï;re;:jion (l'iucci-c .¡'coule noxualement 

par lec joints des porter.) d .'butant au bout de 1c heures. 

Deux apport.; ¿'ethylene sont souhnit: bloc à 13 hourea d1 intox-vrille : 

la seule pnrticuTìrité iraport.-rr.'..: coa.:i3t:dt 1 prévoir lo íl^clanchersont de la réfri- 

i>-ratijn ;:üto;.»atiruc::ent car il ojt pratiquement ir.poo-.ibic de nurveillcr la bonne 

uaturction dr.ns un conteneur chai\> à un(f telle dentiti'. 

De yiluii, Ici; conter.ourj risquent souvent de uo trouver disposée de 

manière rendant leur aurvoillance difficile - bateau, <:uai, tr in, gare routière, 

etc« - ot le fonctionaciiient autn.-intioue oat alor:; souhaitable. 

.../ 
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lin p ¡y ii írr>; i;;.J. îufcaiJo,  il y a    -J or. r'.^iún;; 'nu. convj «ndr'i. -ni. parfù- 

waent à li r'.'iiir, iti^i1    e • ;ílri..;,crius; ouvertes a l'air lib;-",  ."I*; n. jrtic jli:.. •«..;;•. t 

dan.; le... S'JJ'.O^: ou l'Ira; i.-tit«   r, j^iive e:-¡.   :O;;,K ..rr   '../•   .    jcv'o "t li te.• • 'ritutv• 

coñútante. 

u'í.nutallati on dito "¡nflpi-uorij" cat d ..na oc cau  im ;;i:.ï;>lc h,-uv;"r .rillu,- 

couvert do cliamie, de palilo ou d'uno tot tare i.xilV, IÌML lequel .,unt 'li.:'.no. ••••.'• J e' :.; 

rails d'uccrocha;;c pour lee r«;;;i;..c3 ^uapcndur: !>. l'jièr; de coeìiets up'ciau:: ?i due 

diario ta à /7let;:. 

Itîc rct-;J.Mcr; entrent par uno chambre à brjuiliard norioad et .^ont con- 

voyer. ;jur den roi lü d'attente O'i ilu .'V.ncunt chame jt.-«>r ú:<¿n ti* r;; ou d'un qu-u't 

de la longueur du ìuinjnr vor;; l'aire de è •'coupage do:; nain-'';. 

Daru; Inj; payt; ou 1'huri.iit-.' eût in uffi; nnte, uno atoruisation d'eau est 

cortaeill'.io« 

Daiu; CH'tainef comi i Lione particulière;;,  il OC peat eue le traitaient 

lìo.nnonal oOit >>luu corplexo :  iiar example,  :Jì on oat obli/>  de fair« un traitement 

préalable n<x: fruite ou -uè les conditions d V'ioi, .noroît aient obli,.:' à traiter 

préalablement 1er- fruite; avec mio autre ,.ub:;tance her,¡orial -,  te He que l'acide ,^ib- 

bereliquo. 

L'utilisation '>?.; i»or. onea _.rut TOJO" d'autres problifl.ios dr certaine.. 

..-.ont  to::ii;uof; ot il faut oren.-re le plu-, grtjv. . ;in ;;u..;:'   aux  ¡0:3 a>pl iquée« ; 

il faut avuuii Lie a'Tier '-:. l'action Jeu hor..ionec aur la végétation -l'alentour : 

c'est en particulier le cay ai les peau;: do ban aie;:  traitée., avec certains pro- 

duit:; aont tmr;uii.e r'inté„T>'03 uu cycle u,;riceli' (le ¿t$-ú et lo Ü,4,5-T peuvent 

nuire à la v.'jó tat ion). 

../ 
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Par contro, deo produits du type de l'¿ tarai no présenteraient pas de 

dangers« 

Les uodoa do timtc.out loa í-xaa aisrclea pour leu tonnara industriólo 

sont la chambre ù brouillard, l'iaaeraion ou lo ruissellement. 

Le brouillard ac'-roool 3'obtiont avec des atomiseurs classiques et peut 

oonstituer un node, duplication très oonnode dans un tunnel où passent les reñimos. 

JViancj-Bion do;xaûo un rail spécial ot fait perdre boaucoup de natièro 

active coaue le rui.:oollawent qui demando on outre une installation de pataco ot 

de filtration (lo titre do la aolution peut varier pai- dilution dans cea deux 

derniers cas)* 

Là "KlABJÏttttiÀïTOii 

Si la banano a été lon;;te^s conaornnúe esaonticllaaont s>,un la forme de 

fruit frais, on suit cuu depuis des teups trUa anciens l'homme a déjà tonte de la 

transformer en començant par la faire sécher au soleil. 

On a e^leaent cité tres tôt Le vin de banane obtenu par fermentation 

de la pulpe broyée avec de l'eau dont on peut tirjr un excellent vinaisre ot le 

cidre de banane fabrique en Indochine, naia co; productions locfloo, uvee la 

bière de banuae, 3ont reuteca à un stade tre3 artisanal. 

Par contre, 1'inductile s*interesse de plus en plus h la transformation 

de la banane afin d'on tirer dos produits do baac pour l'alinentatLon à trùa 

haute valeur énorjétique. 

Ifotoû3 ici ruv la ¿V..O., dont on connaît l'action pour lutter contre 

la fair¡ dans le uondo, non seulement h l'époque actuelle ¡ouis ¿¿aieuent pour 

l'avenir, a'int.'rosso à la transformation do la banane qui est ^articuliùreraent 

apte à oontribuor à l'élaboration de produits aliuontairoo tros nourri s.iants son.:-. 

une force concontr e. 
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le banano aéchéo, ou banane "fi^ue", déjà Mon connue dea con00uiu.Mtr.va-L 

qui en alitent {¿nôraloxoixt le ijoftt, souffre d'avoir ¿tó pendant la uecondo 310110 

mondiale un olinent de rouilacoi.ient souvent mal préparé et toujours mal présent«'. 

Il cenblo quo ce produit devrait 6trc réhabilité par uno pr'pcration 

induotriolle rationnelle et une présentation plu3 agréable ot qui pourrait tirer 

parti de l'attr;dt indiscutable dea euballa;:s:3 nouveau.:. 

Äi effot, In valeur nutritive de la b:n,nc aéch.V. en fait un produit do 

ohoix,  très rioho on r;ucro ot en ~ols minéraux, facilement a^aiiailoblo, 

Pour en au,^nonter l'attrait, on a projiosé par oxouole de faire dea 

"aimeaux" do bananeo oéehéos en ¿vidant la partie centrale; do rondollou de ban .nés 

qui «ont enauito SCCÌIC03 t ces auicaux peuvent, ontre au trou, ítre utilisés en 

confiaorio, le vide central étant fuurré avec deu xandou ou do3 fruita confits et 

le tout étant enrobé de chocolat ! 

Ifoua roproduiaono ici un tableau d-_no lequel L. ¡L'¿¡.iJL¿t avait, en 195->, 

rassoniblé dea analyses do baïunec :j5o)iéoy faites o.ar pluoieura autours. 

.../ 



Composition de la banane né 

en g P. 100 e do pulpe 
valeur ealorifioue 

protides 
lipides 
glucides 
peotines 
cellulose 

an mfa p, 100 g de pulpe 
soufre 
phosphore 
chlore 
sodium 
potassiun 
magnésium 
calcium 
fer 
sine 
cuivre 
manganese 
iode 
acide ascorbique 
acide nicotiniquo 
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lableau VI 

chée d'enr-'.-e différents auteur3 cités par L. LL'vJKDL£i 

292 

4,2 
1,2 

66 

56 
90 

500 
9 

1 140 
105 
21 
i,ao 
0,09 
0,66 
2,10 

3,50 
2,90 

316,85 
13 
3,00 
1,25 

73,40 

3,55 

2,37 
( conci res) 

G. Brooks t i.'.erv'-¿7ünt ! 

345          ! 
23,20     ! 23,20     ! 
4,97     ! 3,33     1 
0,56     ! 

67,04     1 65,17     ! 
0,30     ! 
1,30     1 

80,04 

I      50,12 
t   054,50 
!     23,34 
!     35,30 t       3,02 

t  (cendres) 
!       0,43 
!       0,39 
!        1,09 

!       2,67 
i 

Pour la réalisation convenable du 3échag© de la banane, des chercheurs 

de l'IFAC, et en particulier P. JJuï.jj'n:2, ont étudié avec beaucoup d'attention 

le traitement des fruita .nv?nt sécli:.y, la conduite du séchage, la présentation 

et l'emballage ainsi eue loa appareils nécessaires a l'industrialisation de ces 

opération;:. 

Lea crbnoo, pAteo et puréea do pulpe de banane ont été nouvent citée;-. 

coune point de depart des nosibvoux produits ali uent;drec treu divuraii'icío, mais 

leur préparation ost quoique peu oé-iic-ito oí nécessite des teenniqueo trèo auras 

appliquée.; avec uccucoup do aoin. 

11 faut 'Viter :.v/fj\i tout que la pulpe ne ornane dee coloration*.! indé- 

cii'aiil'ja   .ue.v à L. présence <h.  U-vAm et à ues ov^rôut.i.oiu; qui peuvent ¿tre Ires 

raj)i<i«t et que l'on évitei'a par a:,   bl.mchiment préalable de« fruita et une pas- 

teurisation uu.i¿.» rapide qu.i p:v.,:.->bli; (i'À1 G au rKmcmu). 
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Le produit obtenu peal être suciv et ruij en boîte... pour une CDruoi.ïv.tion 

aouo formo do marmelade, unis on peut sussi so servir do ce produit pour I'elabora- 

tion do nourrituroc pour bóbéa (baby-food ) • 

Dos cogitaros de bananoo out ..-tú ¿¿ralö.ient • d;-3cs nur le inarch- ot leur 

préparation s'apparento ti cello dea crunea ot pur'ea, mais lea fruits sont alora 

iwcoupóa on rondo? 1er; ot cd tu on évitant autant qui posible lor. cuiaoono trop 

Longes qui donnant un produit brun foncé pou attrayant et do saveur attónm'c. 

Dans cotto niÔrio caVrjorie de produits, noua mentionnerons í'^alairíont I03 

bananca au airop et lo3 bananos confites qui pouvont ivoir un débouché on pfttisacrio 

et on confiserie ot les "tontones", morceaux de barones aplatia ot frita quo l'on 

peut ensuite air^elor pour la coranercialisation. 

Snfin uijnaîons quo lea march«'.- scandinava:? doraient intóreooéa par dos 

cromes do bamues additionnées de matières ¿yajjos et L. lúuiiJ»!^ oito un iiulonjo 

considere cornee agrtablo contenant 42 ;- de pulpo de banano, 16 ¡¿de suore et 42 ','•> 

de vaiane do coco hydro¿¿nüc (dont le point de fusion est d'environ 32° C). 

Dopuic quelques anm'oo, on a entropri3 de proparer industriellement dos 

fabrications do banane lyophilisée et cotte pr-tentation nouvelle qui ne dvpaose 

que depuis pou le stade exp'riputai pout 6tro appaile à avoir un avenir intéressant 

comme d'autres fruits ou l<'<juuc; largement difi'ucéü sur les marchen üOUC cotte fore*. 

La banane tranaformc'c pout encore prendre un autre aopect coaano celui 

de coüí.ettoa ou de farine do brinane verta. 

In préparation on est aisóc et donne un produit trè^i riche on amidon 

oosuoe le montrent doc c.iil'fro;; d'analyaes quo noua x^eproduiuow. nu tableau VII. 

.../ 
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jÇableau VII 

Conposition de farines do bananoa vortos (analyses citeoa par L. KAJriL-ft) 

: i-».x'.   ... ¿iickx j Hcvdíjsii-ií, Attutar ! 
j 
t. 

! 

•ariete Groa l'achei i 

i 
et Bryant              J 

i   MM 0,50 fi ! 5       fr        i 
! hydrates do C f o2,20 >¿ i 79,9   J*        I 
t graisses i 1,05 £ I 2,3   £        ! 
t cendres ; 2,00 ?í ! 3,06 fí        ! 
! protéines i ! 4,9^ #        ! 
f   » non dosées < ?t   V jrtes ! 4,26 ';' i 

1   - probables j 2,00  J » 
! râleur caloric ¿ne j ! 
!   - pour 100 g ! 346,25 calorico î 2o3 calorías    ! 

Coe farines de bananas vertes entrent daña la composition de petite 

déjeûnors, d'aliaents diététiques pour lea ení'ants et les personnes âgées et 

possèdent dea qualitós reconnues dans les cas d'affections entéro-gaatriques. 

tìniln lea flocona et poudres de bananes odres sont, ai l'on veut, deux 

présentations différentes d'un même produit, loa prefiera étant obtenus par une 

déshydratation de la pulpe étendue en couche mince sur un séchoir-taahour, alors 

que les secondes sont fabriquées par pulvérisation fine de la pulpe dans un courant 

d'air chaud qui assure la déshydratation. 

Nous anprunterorw ancore à i,„ HMNDLsflt les éléments du tableau VIII 

qui donne de nombreux exemples de compositions de flocons et de poudres de bananes. 

L« auteur cojamente ce tableau en disant : 

" Dans 1er; analyses do poudres, loa analyses 2 ot 3, assez aerablabloa, 

correspondant a des poudres naturelles de banane mûre. Bans l'analyse de la poudre 

n« 1, le pourcentage d'auiden indique que le produit a été obtenu avec ¿iec fruita 

insuffisant mftrs. Ounu la poudre »• 4 (de provenance africaine), le pouroenta^ 

des suor*» et le taux do pectine semblent .untrer que le produit n'est pus pur et ' 

qu'un nolana» a été effectué en vue de réduire l'hy^xjacopieité," 

"Üanu lo cos des flocon *, le pouroont'i-*-- '"—.4,1-,« «+ ^,          *.- , *«. i'^«.uivi,.> ,.  .-aoon ot la proportion ruiative 

é«s sucre» réduetuurc et du saociiara« indlou-n:, que 1» ¡»Airo n6 5 •. ¿té realicé«- 
aven dea fruits «oins  ¡Ûru quo oeux utilizi p¿.ir la I>oa,lrö n# b§ ^ 0al0ylMt les 



The Institut Français d. Recherches Fruitières 0,1 , „-Mer (French Institute for 

Research on Overseas Fruits) has for eevaral years  Lo.,, attesting to find banana 

varxetxes suitable for certain types of industrial utilization,  to be treated parallel 

to Weet bananas of commercial varieties rejected in sorting. 

The nutritive value of these varieties at different levels of development towards 
rxpeness has been studied. 

To obtain bananas industriali- at th, precise point of ripeness required for a 

certain type of processing  it  is necessary to have a perfect!,- defined and rePn,ducibl 

nW"* te0hnlWe th8t   U ^^ K«h "*»» *• «e .egre,: of ripeness obtained. 

The development of an autcatie ripening technique calle fer good Knowledge cf 

the processes involved in setting off thu climacteric ph,sc, „nher by using the 

constants of the fruit  or by increasing the ethylene content by means of gaseous 
ethylene,  hormones or other exogenous chemicals. 

The commonest industrial ripeninr instill«*i•„ ,» »i. n-ning insT»ixations at the moment are complexes of 
air-conditioned chambers into which,  after suitable humidification,  a quantity of 

non-sxplosive gaseous mixture containing- ethylene or acetylene lB mooted.   Human 

intervention is necessary for handling- the fruit ^ i„spcoUon of Us colour. 

In such ripening installions,  by assessing the calcific energy that  remains 
to be released to achieve complete riponimi ft ho DrincHni- ,,   , -      .     . , 

-      ^ ^xn    principle of climacteric potential), 
t would be possible to determine the tonnage tc be stored in closed premises an4 t.      ' 

etect auWicaUy the end of a given phase in ripening after a fciven number of 

heirs of operation of a cold store installation that  enures Sperature regulation 

over a given interval.    Such an automatic sycte. is of practical utility only in very 

r IT T'-^ae oontaìners that ^difficuit *•—-— - *- in wn.ch regular xnspection rounds are not provided for     if it ^ ^    •     , . 
.    .. v      ll"a I0r*    Ll  " is desxred to ripen 

iT-atiTaÍ 'V•*' t0° larg° f0r tht V01"'  « *' •" '» ' «-«~* ^-sphere, 
«t-.ionalso becomes indispensable to ensure the renewal of oxygen end the reductio 

of sperature.    A simple automatic ripening technique EllM ». dorlvai flOT ,„. 

systematic u.e of products releasing etilene not into the atmosphere but directly 
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Doyennes entre- loe poudres 3 et 4 et las poudres 5 et 5, on constate que les 

compositions oont très voisinas et qu'il existo à ce point de vue peu de différences 

entre le3 flocons et la condro ilo banane". 

Tableau VIH 

Composition de poudroo et flocons de banane.: uftreo on £ p. 100 e (analyacs ci tues 

par L. HAiiTOLJR). 

von       1 

Poudros ! 
,  i ' 

Klocons 

IF.'kC ! Lebo.      ! Itf'AC    ! dlGJCo-i ¡aille I IFAC     ! 
iocuccke ! ! 

! 
contrôle ! 
Afr» sud 

1 2 i 
i 

3        1 4 5             ! 6     ! 

Retrait sec total à 70° C ! 89,6   1 
Extrait insoluble ! 1o,4    I 
Pertes à 100/110°                        I ! 4,10 
Humidité sous vide sulfurique 2,59 2,35 ! 4,0 10,4 0,66 1,00 ! 
«atieres uineralee ! 2,47 
Cendres 3,05     ' 3,09 j 3,0 2,3    ! 
pjucres réducteurs l   15,02 25,92 ! 17,6 ! 15,25 !          19,90 I    39,5   ! 
Saccharose i   33,25 44,90 1 46,2 !   8,45 l        50,10 40,5   ! 
[Amidon !   29,07 3,71 ! i «M 1         14,95 5       1 
[Sucre totaux 1   4Ö,Ö7 70,62 ! 73.« 1 23,7 I         70,00 00,0   ! 
Celluloae 1    1,01 t !    1 I           1,52 1,0    ! 
pitibroc pectiquos 2,14 i 1 11,6 !           1,0 1,0    ! 
[Azoto j !           0,98 
tt-Uitiìires protviquea (¡' >; ó,25) !     4,09 ô,62 ! 5,6 !           6,12 !     4,69 ! 
[Hydrates do carbone ! !         80,15 
Matières crises ¡     1,91 j !           traces 
Acide ascorbique (iß p.   100 ¡j) i 33 
Calcium                   (ru; ¿i«   ÎUO ¿) t !          ¿7 
Phosphore              (mg P.  100 z) ! !          12 
Rap;ort Ca/P t !           5,5« 
Caloriea ^.iur 100c i !       3ft* ! 342        t 

De nombreux autoura ont mio an valeur tout le parti quo l'on jout tiror 

des poudroo de binmo; et les rochorchoc,  tant dmc lo;; laboratoires quo dans le 

domaine indu u ¡.riel, ;ie  >".ir:juivont qui no ¡uanqu -roi t yve  i'.-illon.-jr la li.;te déjà 

longue dee produite .n.!.i vat^ircr-, <ïc  tr.-jnyfor•• • ti-i  i»:ius 'lo lo limino, 
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Houfl retiendrons pour illustrer ce cliap^tro quelques produite qux d'ores 

•t dAjk ont leur placo dona l'industrie 2 

- Boissons úvontuelletient ¿venatisé-ea avoc du *ia de nrran.jilic \^pl:xai\ 

o^d-toenae Lan.), do la camelie, dâ la vanille... 

- Alimenta pour bébéc, souvent er: nv'lan^c av.;c du Lait en poudre, dos 

farinée do coréales ou du cacao. 

- Préparation d'alimento couplets avec dos farines de aoja, d'arachide ou 

de sésame et prôsçntéc sous forms do jAtea alimentaires. 

- Base3 pour pâtisserie additionnées de levure et d'autres insediente. 

- Petite! dejeuners cueros et cacaotés. 

- Kclangcs pour civada glacées et flans. 

- Produits cooiaétoloi.;Lquea. 

L'immense diversité des produite alimentaires que l'on peut obtenir par 

transformation de JLa banane et l'inportanco qu'ils aéraient ausccptiblos de prendre 

dans l'alimentation huraaine et notamment pour lutter contre la nal-nutrition de nom- 

breuses populations prennent toute leur importance lorsqu'on sonasi que la loatiore 

premiere n'est biou souvent constituée que do "rebuts". 

En effet;, l'industrie do transformation utilise, pour le moiaent du wins, 

essentiellement des fruits non commercialisés ou non ootnmnrclalisables sur le marché 

des fruits consonmea frais, soit qu'il s'arse d'¿curta de triage, ooit qu'il 

s'agisse de surproduction, soit encor. pour d'autres raisons. 

Ces fruita qui auraient donc ótó perdue-, ¿una industrio de tr-i.t.; locution 

sont ainsi valorises pour le producteur Bans que leur prix puisse rebutor l'industriel 

acheteur. 

Renarquonu toutefois que si 1'industrialisation 30 dévolo ;>pe et que, 

psrslliileinent, la reohei-che d'une amélioration de la qualité doc îsjih, n-ais, i.-ar 

1'«minoration des rv'thckioa culturales, par une pluu ;rx^)de efficacité dea produit..: 

antiparsaiteirea et p.r d'autres pro^-oa, ae ^néraliao, leo écart.-- de tria.« 

deviendront vite injuiTisunta pour aliiaonter lea industrie, ..io trarh-An-uatiu;!. 

un a doi.-c d'ore« ot déjà reoher^hé les po.     I.;   :t'•: d'^.prov    Lou¿or leu 

iaftustrie* qui ae créeront avec UJV Dimane h vocation ¡dus :VM.T ifi «uoixut i--i'.Juat¡ri.i>ilf. 
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c'est-e-diro dont loa qualités industrielles aéraient particulièrement intéressantes 

tout en nécessitant   moins de soins culturaux qu'une banane destinée a la oonaoracia- 

tion traditionnelle ot dont, par conséquent, le prix de revient serait plus réduit. 

L'idée de "banane industrielle" ó tait núe et, en Guadeloupe, portai de 

nonbreusos candidates à ce titre, los chercheurs de l'IiAC ont retenu la variété 

Yangaabi que noua avons déjà mentionnée panai les cultivara le3 plus intéressants 

dans cette opti nue. 

Afin do concrétiser cotte notion de banano industrielle et de préciser 

•es possibilités, nous décrirons succinctouen}; une réalisation originale ayant pour 

but de mettre en application cette idée« 

A partir dos pra-iièros plantations de ïaugambi taises en place en Guadeloupe, 

on a tenté un début d'industrialisation de la banane an fabricant, sous le non de 

"croustilles de banane'', dos chips de banane, conine Bont fabriquées ailleurs dea 

chips de ponaos de terre ou de bananes plantain. 

Pour donnor un ordre de grandeur de ce que peut représenter pour l'éoono- 

ade locale oe seul aspect do la transformation de la banane, il suffit de relovor 

que l'industrie puerto-ricaine exporte annuellement pour plus de 3 Billions de 

dollars de ohips de bananes plantain vors loa Stata-Uni; d'Amérique. 

Ces chips sont fabriquées avoo des bananes plantain dont la rendement a 

l'heotare n»est que de dix tonnes environ et les Stats-l/nie eux-olne* iaçorteat 

dec bananes du Honduras pour compléter lours importation»- do chips par leurs propres 

fabrications. 

On eoimaît par ailloure lo ¡¡¡At croissant des, eonsoi ¡Mateuw pour le» 

produits nouveaux ruo l'on clasac dans 1« oatéijorlo de* "auwse- îuoule", le dévelop- 

peaent croissant du tourism*;  *ux Antillee et l'ouverture du mrohé eowmai europ«'*», 

oe qui donne um aperçu des chance« de sucoim doa ©rourtilieü d* ban*nee. 

le» osuaiu c-ntropns U U JUtioft 1AX «• i<ettfeU*Heau et U mioc en oeuvre 

*•«*> petiio fiibrioation artisanale ont Kv lé UH noebreueeti ooaetsUifj oiTartoi 



- 40 - 

Los croustilles de bananes se présentent sous la forme de fines rond.ul.jc 

de bananea frites, de oouleur blonde, d'aepact trbe enfant, faciles à «erapmor« 

dans une soucoupe et k fírignoter à l'apéritif ou en regardant la télévision ! 

Le ooaeomateur non averti ne recommit pas la banane dans cette présenta- 

Uon inhabitunlle et cela d'autant aoins que le goût de» croustilles ne rappelle en 

rien oelui du fruit. 

Cela tiefct d'une part à ce que la banane est transformée avant «aturation, 

car elle ne doit pas avoir uno teneur en sucres réducteurs supérieur« à 1,20 >, 

d'autre part à l'absorption d'une quantité importante de matière gra^oe (environ 

50 ;- du poids final) et enfin a l'assaisonnenent. 

Cas trois facteurs sont k la baa« do la fabrication des croustilles. 

Las basanes sent róooltóes vertes au stade "trois quarts fort" ©t peuvent 

Itra conservées éventuellonant pendant environ 24 jour« à une temperature de 7* C 

une atnaaphàre d'une hutiidité relative de 95 .'• 

Ule« sent ensuite triées, lavées et épluehéee après ¿caauda#t à la va:>eur 

lane un bain d'eau bouillante pendant quelques secondas. 

Las bananas éplwchóec peuvent être oonservéas plue de 24 heures si on leo 

esse de l'eau, puis elles sont  '«juutteas et déeou^éee en lawelles d'environ 

d'- 

fai fritare est évideerteat la pUaae la plus laasrtants de la fabrication. 

L*hmUe utilisée   doit aertaapoaare an §ott du IMSOM %ta*r et ttre de très 

OB «tiliee sortant daw a Jiangs* sont 1« eoaoonitioa casati-, est aoaaii re 

industríela «ses» a« secret de fabrication. 

te ts^mtnra a« bain u* frit ut (de Vf*« a Mk C) ai I« %».)    «le 

(lata») é¿pead éa as«-*rlel uttll»   i frit« .-mm S fcr.eaU di «tiU« «m. 

» tfMNU 
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Quant à l'aoaaisonneQont, c'eut lui qui offro le plus de posoibilitóa de 

"peruoniialÌ3ationH, oi l'on ¡>out dirò, du ¿vr.duit at pernot lo plu3 de fantuiüic. 

I« ael eat la baco de l'u^fKiitsoiaicmont et oo comporte en auptx>rt coumode 

pour lee oondiment:'. teil a que le poivre de Cyyenne, le c¡ol de colori, deo poudres de 

froaageo, d'oi#ion ou do tocata ot antros in^édientu qui laissent toute liberté 

a 1'imagination du fabricant üüíU la muuru où olle trouve un éclio demo la clientèle. 

La coii3ûi*vation dot croustilles do bananes out as.-jurée pro* un eabullago 

fili doit constituer -u» protection officici» contre l'hmniditO et 1'oxydation. 

Ti*«BboJL]ci9 en boîte nótalli.jue, melaré ees qualités indiscutables, 

NMt le handicap d'un prix p»» compétitif vis-ù-vie des embulLi^-ea on cachets 

oonouo à txirtir de films plastiquée complexes et qui peuvent tout do aaos assuror 

«M conservation sati;;faiaante de plusieurs oeciainee a plusieurs mois, oe qui est 

tout à feit   auf-luant puur doc circuits de distribution bien oroaninés. 

lious pouvons prùciaor que le rendement d'un rc^dae de Yangaabi, on 

du poids du rëf^ae, s'établit oorawe auit « 

- Harapo 9,5   - 

• I\ilpe utili eco       jû,t> 

- duchóte 40,0 ,-• 

Qurnt à lu pulpo ci't'crtiveiiont ¡aiso on oouvm, elle perd à la friture 

loo V4 do ¡¿on poido »n eu évaporée, «ait; corneale absorbe on oorapoaua- 

Mou à pou px«03 le qu;.rt de  -on poids fr-d.3 d'huile, 1<* rondement en crouatillee 

s'établit autour do ¿J ,-• du jwida du régime. 

Oot eser.pl« olêtur*>r- la litte dijà loi »eue «leo prodotti auxquels peut 

l'industriuli~atitm de la bunoju et lto.jte ancoro un vaate aheap d'action 
!Î k lUnÉtintiw  ^.,  JitwreheuTw ot dos industriels. 
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1 - Anonyme 

Dómeos tochniquea our la maturation dea bananes* 

International Fruit World 3 - 19S4 p. 93-115. 

2 - Anonyme 

Dried banana producto. 

Colon. Hunt, and Prod. - ladreo jul.-oopt. 1rJtJ0 - vol. 1 n« 3 - p. 237-241. 

3 - Anonyme 

Farine et poudre de bananos - ban. .nés aíchées. 

Prod. Guadeloupe - I.ov. \%2 - n° S - p. 11-17. 

4 - Anonyme 

Benana. recipes which '.wold appeal to all r%>oá cooks. 

Banana Bull. - Jun. 19Ó3, vol. 27, n° 6, p. 10. 

5 - Anonyme 

La preparation de la banane aéclv'e. 

L'informateur colonial - Paria, 15 dec. 1944 - nû 2 - p. 4. 

ó - Anonyme 

Ih« manufacturo OA dxùed ba&inaa product*:. 

Bull. Inp. Inat. - Jcru niar. 1941 - vol. 39, nû 1. 

7 - Anonyae 

l.otiee tochni.uo concernent la baaano et les produits rue l'on peut «m tirer. 

Be?, agrio. Ouadoloupe - '.ov. I940 - vol. 3, n° ó - p. 192-197. 

8 - Anonyï »e 

Feed new* ove roo-.r. 

Ifooá ¿.anuf. - eept. 1(/..>? - vol. A, n° <• - ,.. 3^. 

9- 

Ürlei Bamuna wad\*ot. 

¿tni*jtw.í¿ •• ^4^ • U jüíi. 1lâlj. 
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10 - Anonyme 

Dried banana product. 

Brevot ja^nada n° 85c» - 14 jan.  19óí>. 

11 - Anonyme 

Shape fruits for coréala. 

lfood uno 19oi> (il) - p. 126. 

12 - ALBAÎ.'iiiJ (7.) 

Zur ToclmolOLlo der Ilorotellunc von 3an,-mon-l\ilvor. 

¡tout,  lobonri. .-binaseli. - ¿tutt*art - oct. \%lj - vcl. 61, n° 10 - p. 311-517. 

13 - JLLïIBfc. VÜI0A (A. do) 

Farinna do banana. 

U«v. Soc. Aural Braa. - 19í>¿ - vol. >o, n° 422 - p. 61. 

14 - BüTUIiü (E.) 

Aim. Sper. Roma, 1954,- vol. 15, n° 51. 

15 - BÜUI^JS J. 

la jxjudre do banmo iiûre. 

Fruita, mar. 19t>1 - vol. 5, n° 3 - p. 10':;. 

10 - BüüiíDC-'JxL (C.) 

3ur l'élaboration et la transformation de l'aiaidon daña la bar..- ac. 

Uï;V.  .Dût.   Arni,,  V'vl  - o.  ù'jó-óóO. 

17 - UIUJJ-V ï (li.) et al. 

Ui oo«.]iOiiioion qui, leu do divei-oae clases do oanano y ol uao de harinaa de 

banano oii la nli..cutao::.on de pollca. 

'Äuiaiba, oct. doc. 1" «Si - vol. 11, nc 4 • <>.  1^7-13í¿« 

1« . ikM 

3eio.ice H >.. 

19 - M'Si 

Plant i'ny.jioi» - 1y¿¿ - p« \T • 
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into the skin of the banana, which would make it possible to carry out   ripening 

without using air-conditioned chambers.    The advantage of such methods  is evident 
in tropical countries. 

The French Institute for Research on Overseas fruits has studied various 

processed products,  in particular:    dried ripe banana3,  creams,  jams,   syrups and 

bancas in syrup,  preserves and various complete foodstuffs.    Some tests have been 
carried out with freoze-dried bananas. 

As far a* the stnrchy derivativos produced from green or incompletely ripened 

b^anas are concerned,  it must be pointed out that in addition to the well-known 

banana slices and flour, various invostigations have been carried out  on instant 

flrices and  sugared and flavoured powders as well as on banana chips,  a simple 

manufacturing technique for which has been developed in the NaufchSteau laboratory 
in Guadeloupe. 
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IMDÜS'LIü UI3Arj.lON DE IA EANAHE 

p. raRAtum ot G. jmmfosih 
Irutitut Fripais de Bocherohee 

iJTuitiûres vutre-Ker 

(I F A C) 

Introduction 

Le bau-aie avoque jurtout un fruit d'origine tropicale que l'on consono« 

mûr, au dessert, au goûter ou en piqu^-niquo, dans dee paye souvent très éloigné« 

de son lieu d'orione. 

On oait auusi quo, dans loe pay3 productoare, oe fruit peut Itre eooeonwé 

ouit ooane an lócame, niais on imagine plus difficilement une industrie utilisant 

la banane coiaoïe natière première. 

Cette industrialisation, cependant, est de plue en plus considérée 

solution, parai d'autres, ù l'industrialisation de pays en voie de développe- 

aent et à l'angoissant problème de la faim dans le nonde. 

Finis lorsqu'on onvisago l'industrialisation de la banane, il faut s« 

rappeler trois napesta essentiels de l'exploitation de ce fruit qui ooniitionmeront 

entièrement les options a retenir. 

Tout d'abord, il y a de nombreuses varietés de bananiers, ce qui implique 

qua la matiùre première peut se présenter aous divers aspects tant du point ds vus 

tsohnologique que du point ds vue ¿conomique. 

Ensuite la banane est un fruit qui, le plus souvent, est exportó avant 

saturation, oe qui poce le problème d« la maturation "artificielle" de la banane 

qui, pour répondre aux basoins do l'industrie, devrait tendra vers une automati- 

sation aussi poussée que possible» 
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Sníin,, Ion pùaaibilitéc dt; trunafunnation de It banane, raftre ou non, port 

tré» v&rit'oa et il faudra Ih aus i Caire un choix motivi- pur 'ios coiüíid oratio»:-, 

ecnentielleaent eeononinucs baséea aur des i'tude.i .Ir m..rchós a.'riousen. 

Pa? i cotte etude, noua  ibxm' rena succ(?r:.ivc-!¡ion   ce»  troie points .w.-^t 

d'illustrar oar uri exomle aim >io une i"*<;on d'envi:.-i>r a une- oc ti te óciiollc un 

debut d'indu:;triali.3ntlci! de li barane. 

Li.» - •' ,• ' ' 
».  .i ;j[ii>;fj 

Avant d'aborder vine presentation üe divara .-.lapoci-s de l'-itilia:ition ut 

de la transforation industrie;U<? de la banane, il aot olenti el de rsppeler ,m;;:.,i 

briowc.unt et nuari clairo, ¡ent quo pojaibie Isa principaux caract'>reo de oc fruit 

citó dopuio Ir plua haute anU ;uitó et doat la dia.-ìóirinaticu ciana tontea lo;; cono.; 

de culture:; tropie.-ij-js a engendré un polynorphiane et, ¿lus encore, une polyr<y,.io 

quoique pou extrava, jants. 

Il nouo f:utdrn don; préciser la place da, r»v.:brev.:ej oapàc-ja de bruunier.s 

donu la Classification botanique et -..ontrer succincte <ient cor.jr.ent, à p.-.u-tir do aeu/ 

d'entre ollee, aont .v.parua eu ont ¿t<) orúoo lea cultiv ¿r; lu« l'on rencontre le 

pluo ooirauvViGnt en culture. 

11 n'eat paa que-ilic-a ..Videu.,...:;., úc luire uuf nomenclature oxhaustive »le 

coa cultivara car, do l'avari nibir; aC£, , „twra riui i0i, ont ó todita et ont erway/ <le 

l«a recenser, il aubsiute encore daña louteü loa útudoa en tropricr.a aur ce ¡.m.let 

de nombreuse« erreurs po.-sibleo et surtout -la nonbreuau lacunes. 

On aait nuo les fcinaniurs aont divins en deux ç?nrej. ïM.îH ot Snoot«, de 

la oouo-faiaiiJo doe rìuaoidoao. faille dec i-aioac^ea do l'ordru dea Scitauinaloo 

•t qu'ils aont avant tout des oíanles uonocotyLidûn63. 

toa planies du ¿wire ütaste sont actuellement, pour noua, d'un intc'rêt 

•oindra car elico no aont exploit«iaa yx0 comi,ie irfgumea 0u pour lmira fibres et 

que aeul, ioi, le fruit noue intáreaae eomxe mr.tièro première pouvant justifier 

una activité industrielle de transformation. 
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IM. Ooa«. 19Ó5 * p. 20C. 

ti «cyuîaiàîrj (c.) 

(Uté^tm XFAC 5? 15«) - Uámíw fee. ^i.nceo . ?MI3. 

» • 0*11* (O.) 

VtUlsotion é«a fruity tropio«ux. 
*«i.JU 102^ - p. 454-4 %• 

mmwM (J.) 

•t loros« • lv35. 

•» rapport «muai. 

apri«, a«*. Porêtc CbK«wun# $». $050, «t 33 . p, 14.19, 

•ai«atlfiq*«e. 

Multo, J«», 1951 - tpol. 6, a« 5 - p, 245. 

27 • HPAXSÜ8 (P.) 

fai-Htii te I« quOitö d« u Un*»« « *h¿t. 

• itsvtxaîa (p.) 
»•«al« â« datmiqcatio:, i« fluita, 
imto ICI? - * »7«.»*;. 
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29 - MffiBHSKL (O.) 

OWorvationo prcliainaireL* TUT l»uebioji de XHaoval 'rifiato ¿•iMoauylc ootxi 
aotivutoar dg oolor: tlon dea bariaiwa, 

tm 2,*. 1967 - Doc. 54 35. 

ID - BTiL.OTli (i>.) 

átala do fabríantiou de l»aellos de bañante fritos. 

XXaC JU.U 1yô7 - Doo. 20 DI. 

It • muffs (P.) 

Hate aur l»<'-volutíor. rtos (»lucidos au cours de la maturation do la Bunnae. 
1MB K.*. 19*$ - DM. 76 313. 

H • 8Jfai¿Q?¿ (P.) 

Méttiate rabido te doaaoe do l'amidon dune 1*3 buionoa. 

iytf VUJU %<&$ - BM. 7» m. 

%'xm (p.) 

lfolutio* dsa jluoidas -l-n» la anntdw au oours do la uaturation. 

ZP4C R.A. 19ÔÇ - Uoc. 77 315« 

M . ttTiL.OVii (P.) 

Un aepeot te Vinduutrialiautio* te la banano. 

XfiC - DM« non publia - 1970. 

H - WH& (il.) 

ftttj&s dono lo <¡a-iim doc nlriaavfiea da buiwuios. r.itloupeoUvo at ¡wrtipoatife 
te tevolonraiaüntu toCiiniTUOC nOUVOMU. 

Oâat und Ocil-jc - 1559 - • • r« 2<»»31» 

>3 - IUX (,..) 

iaaaam iro©oa^in<; in Jtou^ior. 

*•* 4*9» I9t>2 - «al, ¡M, u» ¿it - p, Í9¿-¿95. 

a'iaÉUútrio te la bunaaa U Cut«. 

M'ito, mar, foj¡y • vol, •, «• 10 - p, lj02-§ü7. 
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S*-QUO1 (R.) 

3ei. IM* BMtaroh (ai?). 

&>od Inrtot. Board 193(9. 

SI - <UH1 (JU) 

dipt« Sei. IM. Hescareh (OB). 

»•port Jfeod luvtet. Board - 1934 • p. 12*. 

40 - OAKS (a.) 

Hotr HysioloßlaW 1935 - vol. 35 - p. &). 

41 - OAiB (iU) 

*•» *nyaiolo«let - 1937 - vol. 36 • p. 170. 

42.RABOUR (u) 

fcoauita do transforation de la tenant. 

Ättiti - vol. 21, * 7 - 19Ô6 - p. 329-342. 

43 - HAH* HAJI (A.n.) 

BlUS foni banano peel. 

r. Indien n° 72 17* - 7 avr, 1962 - 14 jun. I960, 

44 -HALL (7.C.) 

Bot. Casotto 1952 - tfi 113 - p. 310-312. 

4$ - maaaTORr (R.) 

An. J. Botany - 19<$ - vol. 15 - p. 519. 

44 - lAjsm (R.B.) 

Kinc. Agr. Bspt. ata. Bull 192» - p. 247. 

47 • HA./TCLia (B.C.:;.) et al. 

Bio oomütutíoc of banana etareh. 

S.l. Joura« Chea. ¡toc. - 1940 - p. 390-354. 
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