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1. - MARCHES DES PRODUITS TRANSFORMES DE LYARANAG

Dicn que la preduction mondiale d'ananas frais ait atteint pris de
3 600 000 toanes en 1963, weulec environ 100 000 tonnes dc fruits frais
font 1'objct d'un commerce intcrr .tionel, lLes tras actions swr les cone
BCrvos porie.it par contre sur Pivs de 925 000 tonnes. Lea graudes iciies
¢ consommation de conaerveu correcpondent aux Pays 3 fort pouveir d'a-
chat, c'ect-d=dire aux USA, au Commonwealth et i 1a CEB. la CIE a &, on

12, gopsomyt 121 000 to &J&w._:.m___‘_z.hs ant a mon -

4481 depridre lea Psa (44 tonnes ution
deyreit ¢'ouvrir 3 e orae oonmngion.

Parmi les différentc paycy, 11 y a lieu i¢ considirer Plusieurz types
de march’ i

* 1o marchs de la CEL, favorisant leo Produito des poyn membrec ot
de0 pays associis, z'ingerit dans un enacnble de tyre protectionniste |

= le marché anglaic, revervé sn priorité aux produits au Comronwealth
ot encourageant los importation: on provensnce de 1'Afrique du sud,
s'ingorit Jut auasi duns ua enzemblo de type protoctionnicte }

~ lo narché des Dayn scandinaves ent de type 1ibérel
= 10 mareh’ ospagnol est de tyro protectionniste

= anfin, Yenc Yo mrroh’ deu paye Jde 1'Bsty les irortationa de cun-
terven d'ananas sont négligeabdles ot conditionndes par des necords com..
mesedoux & caractire politique, '

Pour des raisens de clarté, 11 sera trait’ on rremier liew du sarch’
de 1n CEB ot, o= ceeond liey des autres marchéo,




e 2 -

I.7. lg marché mondial dos ananac

I.7.1. Lla production mondiale

. ction d'aranas frai; a attein 600 nrec en 196 et

a depuis dépascé ce chiffre. Flle a juoqu'i présent progresaé, passant

de deux milli.ngc de tonnec en 1957 . troisc millions on 1962, lLes prin-

cipaux producteurs 7ont les compagniec américaines installées 3 Hawaii

(834 000 tonnes), & Porto Rico, 3 Formose, en Malaisie et duns les Phie
lippines.

La production ivoirienne , primcipale production des payc de mone
franc, ne reprécente qu'une part trés faible de la production mondiale,
82 000 tonues en 19C2,

En fait, la production d'ananas dans le monde ect assex difficile a4
tablir car les statictiquec des diverc pays producteurs ne sont pas
présentées de la mime manidre, Coertains pays donnent un nombre de
fruits ot non un tonnage. En outre, des pays producteurc comme le Hone-
duras, le Guatémala, les Indes et 1'Indonécie ne sont pas mentionnés
dans les annuaires ctatictiques de la FAO.

le tableau I donne unc idée dec 1'évolution de la production de 1957
i 1968,

« Jas _anonas cont consommés 4 1'état frais oy trancformés en conserves.
J& production a cté de Y25 229 tonneg en 1955, pour les tranches, mor-

ceaux, compote, jus raturel: et concentrés, I1 est diffieile de précie-
ser la production mondiale d'ananas en conserve, celle-ci compresant
parfois dans la méme rubrique lez ananas en tranches et les jus. lLe
tableau II donne des ordres de grandeur pour lcs anndec 1938 3 1968,

Los chiffrec mentionnés dans ce tableau font apparattre une augmenta-
tion asses nette de la production depuis 1962. Celle=ci cependant ne
représente qu'une part moyerne du tonnage d'ananas cultivés (enviren
40 % compte tenu de la proportion de fruits frais néceszaire i 1'obten-

tion de conserve en poids net),

o e

o
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« Loz juo d'ananas nont, dang nomdbre de pays, concidérés commc dec
m*-produits do 1a mige er conaervo des tranches, ce qui explinue
en plrﬂ.o le falble niveau dc cotte production ; un pe: pluc de

2 300 000 tonnec en 1968 dort la ripartition est donnéde dans lc ta-
bleau "II,

Tableau IIl - Production moandiale dos jus d'anancc

en tonnes mitriques

Pays producteurs de jus naturels | Productiosn
USA 203 241
Ausdtralie ' 15 715 -
Alrique du Sud S 511
Malaisie 1 200

H . Clte d'Ivoire S 000
Philippinen -
Maxique -
Kenya -
Martinicue e 500
Divers -

L{_ TOTAL 250 000 ¢

* eotimation
= pas de renceignoments

la production de iuc conecatrés prend de plus en pluc d'ispertaance,
olle a atteint un peu plus de 18 490 t en 1968 aux UGA, ce qui reprie

~ aente environ 90 ¥ de la production mondiale.

I.1¢2¢ Lo commerce mondial

Contrairement 4 co qui s'est pasei pour. la majorité des fruits, le
commoree de ]'apanas 'Sn frajg" ne s'est pas développé proportionnel-
lement i 1'évolution des techniques du transport frigorifique. En
effet, les expiditions d'ananas frais n'atteignent pasc 1 % du commerce
internationsl des princinaux fruits, alors que la production on repré-
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ceate emviron 3 %. lLes principaux exportateurc sont le Nexique, le
Bréeil et Porto Rico, les grands pays consommmtenrc étant lec USA,
1'Argentine, puis le Canada, l'Angleterrs, la France ¢t saintenant

1'Allemagne.

Pour 1;8 tranches et les dyi, le problime est asses différent puic-
que la majeure partic des comserve: fait 1'ebjet d'une expertation.

Les principaux pay. exportateurc sont lfawaii avec 48 £ du commeree
mondial on 1966, les Ktatu-Unis, 1a Malaisic et Formose. lec prinei-
paux pays importatcura aont les Etati-Unia, l'Angleterre, l'Allemagne
ftldérale et l¢ Japon.

1a Cite 4d'Ivoire ne représente, avec 20 347 tonnes en 1968, qu'un
pew plus de 2 % du marché mondial dec conserves d'amanas et, aves 8 000
tonnes, que 3,5 % du marché der jus,

1a Martinique, avec O 000 tonnes de comcerves et 2 500 tomnes de Jus,
ne représente nu'enviren 1 % dec deux marchis.

1103, loa grandes zonesn de concommation

84 los payc producteurs concomment une grande rartie de leurs ananas
frais, 1) %2n ost pas de wdme pour les ananas on conserve qui font
presquc en totalit’ l'objet d'ichanges commerciaux internationsux. Les
grandes sones de consommation de ceu conserven (tranchez, morcesux, jus)
correspondent aux pay: i fort nouvoir d'achat. Ce sent les USA, leo Con-
monwoalth, eszentiellement ln tirande Bretagne, !eo Canada et 12 Nouvelle
gélande, onfin la CBE. Il cst bier certain que d'sutros riglonu, comme
l¢s payu Scandinaves ou la Sulise, concommont cecd produitc, meis leur
perticipation ne reprécente que veu de choce 4 1'échelle mondisle,

Ces trois grandes -onos de concomstion correspondent, ea gros, 3
troius grandes zones de prodﬁction malori 1a diversité des Schanges com-
mercirux aqui varient d'une annde & l'autre. Le schéme suivast iadique
los grands couranta d'échange rowr 1'ani’e 196G,







1 1.2. lg sarché svroréen deg sreduite trensfornis

Z.2.1. Los conserves d'amanas

. 1A ooncommation de conservec d'anamas dass la CEE a, en 1990, atteint
121 000 tonags dont 26 100 tonnes en rrovenasce de la Clte 4'lvoire.
Bn 1973, les importations de la (& devralemt =e v.tuer entre 135 ot
166 000 tonmes.

! . . La convomsation dan: loa sutrec payr europiens, 4 l'exception de 1
Orende-Brotagne, eat deaucoup plus faible. Blle a atteint 82 000 tonnos
en 1970; ce march’ dovrait dépavsor es 100 000 tonneu en 1975,

s i i

Tablean IV - Narché cureplen des conserves
d'anenas en 0.?mun a’triques

Marché de la
Cite d'Iveire
on 190

¢ estimations
12020 L2 Jus 4'annna;;

. Lo mareh’ des Jus J'ananas o8 Furepc oot us mnrehé sargisal (1), O
1970, il a atteint 203 OGO hectolitres gpng la CER dont 100 195 AL en
provenance de lv C8te d'Iveire.

. Doag lep anires pay; serepigns, & 1'exeeption do 18 Grande-Bretagee,

cotte forme de congsenmmtien et secondaire. Il est difficile d¢ )a con-
nattre précicément du fait qu'il n'existe pas do statistiques prepres
aux jus d'ananas, ce preduit étant growpé dssy wne rvdrique "asutres
Jus”®.

(1) La consommmtien totale de jus de fruitc dans les paye M;Mt
48jé en 1964 de 7 964 500 hestolitres.
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1.2:3. 81 lec perspectives de veate soat actuellement Yoanes pour
100 pays de 1a scue frane, i1 n'ea reste pas meins qu'une lutte tris
sivire s'instaurers au nivesn des priz : dumping, campagnes prosotion-
nelles, impact dee produits Formesans oty ot qu'il y sere ndoescaire
de dimiawer au maximus lez prix de revient.

T R L T
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II, = QUALITE ET CONTROLE DE3 CONSERVES

IT.4, : d's

Quels que seient h; lieux de culture ou les techniques de traite-
sent utilisés, la réaliczation de consorves de qualitd rdiclasers la
sise en oouvre d'un matériel vagétal bien adapté, Aux Iles lawail
coame on COte d'lvoire, la Tualitd dea conserves sers &troitement
1ibe 2 1a qualité des ananas traités, et lea "rendementc” ea produits
tranoforaés, qui conditionnent 1a rentadilité de l'epération, dépen-
dreat en grande partie des ocearactéristiques des fruite sis 4 la dispo-
sitien des industriels. C'est pourquoi 1) 8 été insiaté particuliére-
seat sur ce point,

1a qualité, noteamment lorcqu'i) s'agit de fruits, est wme notion
somplexe ot cubjective ot no peut dtre traitée eoaplitement dans e
ocadre de cette communicetion, Il ne sers donné i¢i gu'un apersw rapi-
de des principalec préoccupationc des industricls.

Ba ce qui concerne la valour intrinsique des fruits, wee atteation
particulidre eat portée 4 1la coulewr, la savewr, 1o parfus et la tox-
ture § pour les caractioristiques externes, ce sent swrtout le peids,
1a forme, lec dimensionc dee fruits ainsi que la dispesition dec fruits
dlémentairec 4 1'intérieur du fruit compesé qu'est 1'ananns, qui seront
retenus.

Indépendasment do la valewr intrinsdque ot dec carasiiéristiques cxter
08, 18 qualité du fruit cera fortement influemele par les oonditions
do récolte ot 1'itat saniteire. Cec points serent plus yartieulidrement
traités dens 1a douxidme partie au chapitre 11,

; o _cenlgur - lL'snanas 3 chair uniforndment dorde est celwi qui con-
vieat le misux A la priparation des conserves et éu jus. les fruits 4
ehair plle ne donnoront i la fabrication que des tranches dlanghitres,




d'aspect peu appétissaat et den Jue "eanémiques'" d'apparence médiocr:
car, biez que la owiseon apporte un léger renforcemeat des teintes,
son action reste limitée.

. 1'ananas itant un fruit composé, formé de fruits simples soudés
antour de 1l'axe florel devemu "coeurt} la maturité n'em est pas régu
1idre | leo fruits élémentaires situés & 1a dase slrissent lee presm:
ot ce décalage provoque une hétérogenéité dans la cosposition, mais
égaloment dans la coulewr, hitérogénéité qui pourra 8tre plus ou mo.
sarquée seloa les conditions de vigétation et de récolte. Ce point .
faire 1'objet d'une ourveillance de 1a part du transformateur, qui
Avaatage i obtenir, pour les tranches, des conserves le plus homogeé:
possible.

Ia coloration artificielle, interdite par diverses législations,
oa particulier la législation francaise, n'est pas wtilisée dans 1
dustrie de 1l'asanas. L'ancienne pratique qui copsistait & ajouter ¢
sucre caramélied est actusllmest adandonnie dans tows les pays.

J&_saveur ot le parfus - Ces deux éléments doterninants du "golt"

sont étroitement 1ids. Alore que la saveur figure ce que 1'on peut
appeler le¢ "gofit vrai" (sensation acide, salée, sucrée, amdre) ot o
constituée de substances aon volatiles, le parfus reprisente 1l'ardém
foraé de substances volatiles complexes ; 41 offre l'expression 1a
Plus parfaite de 1la réalité du fruit.

Cl'est do 1'équilidbre de cee deux fractions, volatile ot noa velat:
que dépeadre la savewr ¢u fruit ot, par suite, celle de la comserve
car 1l'influence do 1la qualité de la matidre premiidve utilisée est 4
teruinaate pour 1a qualité finale du preduit.

A _SSXINLS - 1o texture du fruit au mement de sa nise on bofte oo
ditioaners 1a consistance de 1a tranche i la digustation. Des fruit:
ochair solle doanend des tranches fragiles qui se casseat lore de¢ la
fabriocation ou ee réduisent en “oompote" & la atérilisatien. Des




fruits fibreux ne rourront nrodu.re que des tranches corieces et
filandreuses, mal acceptées paur le consommateur gqui déaire un produit
légérement feime maic non fidbreux.

la texture devru 8tre égaiement homogone., L'ananas ftant un ‘ruit
compoc®, la maturatior dec ¢léments nlest pas toujourc identique et
certainc yeux, qui ce diveloppent mul, ne sc rempliscent qu'incomplé~
tement de pulpe, Ce défaut appnralt arrdés culo:on sous forme de taclios
blanchfitres qui nuiccnt & la prégentation et Jévalcrisent la conserve.

Des techniquec telles ~ue e prachauffapge ou 2a dlsaération permeti-
tent de remédier on portie 3 ces défauts, meds le reméde ne pout 8tro

que nartiel.

Il n'est volable que dans lo cas o) le "remplizoage” deu yeux ost
un peu faible mais vnrecque normal, Il cera inopérant lorsgie lc vide
laise out nettement percertible & lloecil avant culzoon,

Le [ait que l'ananac soit un Frult compos¢ datermine dgalement dos
variations de ctructure daus les ticrsus d'une mé@me tranche., la partie
ecntrale, correspondant & 'axe de 1l'infloreccence, con:titue lc eoeur
dur et fibrouk; 1a portie périphiérique, formée par le gonflement doc
pietils, constitus 1a rulpe ou chair du fruit. Dmns la préparatior des
concerves le "cocur", trop dur pour &tre consommd, eat enlevé mécani-
quemont. lour certains “ruita, le ulvclomnement de .60 cylindre central
eut a0pez irportant ot il suesiste, aprés raccAage & 1a machine, une
gone fibreuce de connistance dcwgriable qui diminue de beaucoup la
valeur du nroduit,

Poids, forme ct dimension. - Comme il cera va plus loin, le iraite~
acnt de 1'ananas, réelise surtocut en vue de la production de tranches,

ect effectué mécaniquement, Pour plusicurs raisons, on a intdrst a4 14-
niter au maximum le nombre dos [formatc de voftes et, pratiquemert, on
ne produit des tranchec qu'en bolt@n® 2 et 2 % (4/% ot 3/h).
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Les schémas en annexe VII illustrent, d'une part (figure 1) le sau-
vais rendement dans le cas do gros fruits traités pour 1l'obtentiocn
de tranches 3/4, d'autres part (figure 2) l'influonce gue peut avoir
la forme dw fruit sur le nombre de tranches, pour deux fruits do'poide
égaux mais dont les dimensionm relatives varient.

De nomdbreux facteurs sont susceptibles d'exercer une influemce sur
la forame ou la dimension des fruite ; ilc devront retenir toute l'aticn.
tioa des producteurs qui, ea liuison evec les industriels, devront chor-
cher & obtenir les fruitc les mieux adaptés pour la trensforsation.

ntaireg - Les sépales et les bractées

desséchés des fruits élémentaires forment 1a pean ; les pétales, les
étamines ot surtout le stylo forment 1es "yeux". Ces yeux peuvent atru
Plus ou moins enfoncés dens la pulpe du fruit et le rendement en tran-
ches de bonne qualité sera d'autant plus élevé qu'ils seront plus su~
perficiels. la position des yeux est un caractire variétal ; toutefois
d'autres facteurs, tels que la maladie du ¥Wilt, par exemple, peuvent
modifier 1'inmplantation des fruits élémentaires.

I11.2. its fa @

la oonserve d'ananas est un produit alimentaire obtenu 4 partir de
fruits frais et slrs de la plante d'aaanas : Apanas gativa Lindley,

ARMRAp pativys Schult f., Ananas cogosws Merr. (1). Lee fruits, préalae
blemenyt épluchés et dcoeurée, peuvont dtre traités avee ou sans matiidre

sucrante ; ils doivent $tre ustérilisés par 1lu chalaur de fagon 4 awsue
rer la coaservation du produit.

Les ccnserves d'ananag peuvent se priésenter sous les diverses formes
suivantes :

) Iranchee sagidres :
Se présentent sous forme de tranches circulaires entidres coupées per-

pendioculairemsat 4 1l'axe des cylindres provemant des fruits peliés déder-~
rassée deo 1'axe central fidreux.

(1) Référence de 1a norme frangaise des jus d'Ananas (V.76008 Octobre 5V
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®) Deni-tranches !

8e précentent sous forme de cecteurs cemi=girculaires, renresentant
une moitié dem tranches pricidemment définies.

¢) Tranchce brigées :

Gonstituées par des cogmentr de tranche provenant de tranches coupées
ou bricéus et ayant 3 peu prés la méme dimenscion. Cette dimension ne
sera pas inCérieure & ! d'une tra:ichc norasle.

¢) Tidpitc s

Constitvis par des cectours découp’s dang des tromehes, 1ls .ont
uniformes en dimcnaion et en forme et, amuf exception your ur morceau
isol®, la largeur de chaque zaocteur est Ltovjours inférieure aw 1/6 et
supdrioure au 1/16 do la tranche dovt il provient. L'éprinseur peut
varier de € A 13 mn, '

e) Shyucs

Coastitués par dos morcenux courts et épais, provenant du trui§ redd
et sane coeur, les chunkc rcuvent ou non 8trec symitriquoc ou umiformes,
on formc el on dimencions, Ils doivent ~voir une *raloscur supiricure
A 15 mm et urg largeur supiricure A 1b am, male 1a plus grande Jdimnne
clony, quelle qu'clle zoit, ne d0it :nc excéder 38 min

f) Cubes ou diy ¢

Je précentent sous forme de morcecux en cubes ayant de: dimensions
$gnles our toutec les facas ot nrovenant de fruitr polés sans coeur,
A 'exceptlon d'un morceru ocencionnel, 1a dimension la pluc longue
pour chanue morco@u doit #treo compyrise entre 1 .ot 18 me.

8) Merceenx longs (firgerc ou zpears) 1

8¢ présentent souc forme de morcesux longs minces, coupéc parallé-
lement & l'axe du fruit danc un cylindre sans peau ri goeur. Ces more

ceaux doiveat aveir une largeur inférieure au 7/6 de culle du fruit
doat ils provienneat, la longueur ne doit pau &ire iaféxieure A 63 ma.
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h) gruched (broyé)

3¢ coapose de fragments de 1a Fulpe du fruit finement divisée, coupde
ou broyée. Ces concerves constituent une catégorie particulidre dont
1a cotation scra 1légiresent différente de celle adoptie pour les trane
ches ot morceaux, les préciolon. lew coi.cerrant seront donundes & 1'ane
nexo I, Selon le degri d¢ firecce du broyage de¢ la pulpe, ieu cruched
pourront 8tre : broy's - fincment broyés - grossiireme t. broyis.

4) Jus

Ne sont pos X proprement parler conciddrdc comme de¢s econcorves et
font l'objet d'une normulizetic: particuliére,

3) E."!!a!l""& 3

Comme lec juc, ne sont pac connddéric comme doc conserves vroigs :
12 production étant rcutreinte et limitéo " certaines zones, la difinie
tion en eut encorc imriciac,

11.3. [ropenition; pour un procecsus d'cxamen du fruit frods desting
AJa corzerverio, «n 1iadwnn nvee lo fabrication de Jroduits

correspondants i dou normes commerciulca.

Pour juger ot appricier un produit, 1L imrorte d'abord de le conante
tre. Clest rouraues i1 ..:t arporu nécessaire, rvant toute choce, d'e- -
sayer de définir ce qu'est ute Sorderve ('snanasy les critéres sur )eo-
quels peut porter Y'arpréciaiion et comment sn seut traduire lo Jugee
ment, Ces trawaux ont aloug! * 1'Ctablicgemont 'une prorocition de
norme qui rormet de situer la veleur de 1l conserve et d'cn Stablir 1n
claceification, ' -

.cctte norme, «qui a Oté étudiée plus narticulilrement dang lci eondie
tions g production dos pays de la zohe franc, pourre, loraqufolle
sera "offielalisle”, constituer un instrument dlappréciation utilinable
aux différents stadec de la commercimlisation, pour faciliter 1m trane

saction,




Paralldlement ot en harmonie avec 1a norme, il a été dtudid wa eye-
téme de contrlle des produits au cours de la fabricatioa, ainsi gque
des produits finis. L'incidence de 12 matidre presiire étant prisor-
dinle, on s'est également attachi & dégager wn processus d'emmen du
fruit destiné & la comserverie.

1a méthode utilisée est asses aifférente do celle des normes améri-
onines exietant dans ce domaine. Plus simple et plus "prasique™, elle
est plus pariiculdrement prévue pour des pays qui démarrent lewr indus-
trialisation. Toutefois, on s'eet appliqué & mainteair uae correspon-
dance qui doit permettre un classemens paralldle des produite, de sorte
qu'une conserve d'une catégorie et d'une qualité donnde seit d peu prés
sisilaire 4 celle des etandards amériocains de mlme définition.

Afia de ne pas trop alourdir le texte de la comsuniocation, 108 4é-
tails relatifs & 1a proposition de norse ont été donnés en annexmes.

Le principe retemu ost une cotation par peiate, qui perset do ohif-
frer les bléments suivaats : la coleration, 1'odeur et 1a savenr, 1'sci-
dité, 1a teneur en sucre, 1la conformité en neadre, poida et dimessions
ot los défauts.

Pour ces derniers, on a tenu compte des traces de coeur, du centrarce,
dee échancrures qui correspondens aux cavités provoqubes par le paru,.,
des tachee le plus souvent occasioanées par des ristdus des diverses
pidees florales eéchées, de l'iatégrité de la comstitution (eassures
ou féluree).

L'addition des points obtemus, lors de ces différents exameas, donne
un tetal qui pormetitra de classer les conserves soit en qualisé A (su-
périeurs) ou B (extra), on G (standard) ou ea D (sows-standard), les
produits se trouvent ainsi situés dans 1'échelle de qualité.

1a preposition de sorme est acecompagnbe d'amnemes précisant, pewr
tous les points, des conditions de cetation, ot d'un modile de fiohe
permettant de reassesbler les différeates appréciations.
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Dars cotte propositior de norme, qui permet de Juger ¢t d'appricier
1a nunlité dec concerves, il a %to tenu comyte deu facteurs physinier
ou orgasoleptijues mais non de la préscntation dos produits, point aui
intéresse cependant beaucoup lecs commergants ot, .ar suite, lez fabri-
cants vendeurs des conserves. Pour répondre 3 cette préoceupation, i
a &té otabli un protocole d'oxasen des produits finis qui reprend l'in-
tégralité de la norme mois fuit Spalement intervenir des &10ments cone
cernant la fabrication qui, directemernt ou indirectement, influencont
la qualité ou 1n précentation, Ces (léments cont essenticlloment 1'as-
pect extirieur, Ia dépruscien intéricure, 'eapace libre et 1l Foids
brut,

On volt que le protucole ainai dirini permcttra, d'une part, de virie
fier 1a conlormit( aux normes ¢t, d'autre ;art, aux recponcables de
l'usine de sulvre el do conirflier les différents stades de 1a tranclose
matlon, Toutefoic, ce contréle qui doit 8tre effectu’ uur les produitc
apros la période classique de pri-steokage ocut ur contréle génaral ot
6 postericri, i1 ne permet pac de zuivre leu falricationz sy jour le
Jour comme il est normal dec le¢ fulre dGanc une inducirialicatiorn ratione
neolle.

Cette considération nous & amerl & compléter nos travaux sur le sujet

par 1'étoblissement d'un systéme dc contr8le de [ebrication des tranche:

3 1'ueire, Pour ce zystime, 17 a Cté envisagl dewx possibilitic : woit
une mothode de cortr8le directement reliée & la proposition de norme,
voit une méthode non relifte & cette propesition, baule gur la mithode
proche du tout ou riem, plus rapide et de r’alicatien pluu eimple.
Cette deuxiime mithode, dans rnotre esprit, pcut dtre cnvicagie pour
congtituer un promlier stade duns une opliration de contr8le pour "roder"
le systéme. Elle peut également s'enviunger dans le cas de fabricationc
pou impowrntes,

Lea détails du protocole d'examan deo produitc finis ct du contréle
des fabrleations des trunches & 1'usine cont donnéc dams "en annuaca
IT et III du précent rapport, le nroceccus d'examen des fraltsn frais

dostinéc & !a congerverie en anrcxe IV.




Il e doit d'3tre .réciué que cos travaux sur la owalit: de 1a concere
ve d'ananas ont 4t menéc dans lo dbut de micux connaltre ‘e probléme,
et quc les racultats auxquels nous avonc pu arriver ne conctituent quo
long succertitles dg vervir de decuncnt dg base pour 1'élna

boration de texter ;lus ou moinn offieintiaic.
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m.-unmrmam-mum

Oo peiat sera plus particuliiresent déveleppé car 11 cenditicmne
-mmo.mnn.utumuummum.m
tgalenent les rendements, pierre angulaire d'wne iadustrie de trems-
fernatien.

Nous deanerens, pour 1'illustrer, des résultats ¢'cscais sartiee-
1ideenent u-nmuuuuum-mmuu’uvxm
dans see difféwentes Stations outre-ssr.

ia didliographie, 1es tadlesux regrewpaat lee risultats, aiasi que

les figures do oette tredsidne partie ot 14 regrevple, powr allée
pum.mvmav.mwmmmmm
m.mﬁrmumm 1eo teblosnn do 1'ammene V
out-&othuounrumaomqum.uhmm
runivetés en chiffres resains.

11.1. Iafineats dan senditions teslacimes

1o silien 4ans lequel & $8é produit 10 fruit & wne ineidence Sétermi-
2Ete SuUF sea poide ccmme our sa qualitéd.

Ia ccmpareisen do doux essais (66-A-A ot 66-D-A) menls conjeintemsat
oa artinique pour dtudier diffireats bquilitres estre cations dane
douxn sence idaphiquencat ot climatelegiquensat tris diffirentes oot
oigaifieative 4 oot égard (1) ot (2).

Lo premier cosas (66-Acd) a 8¢ conduit ca altitude (390 aitres),
Gans uae sene tris arresie ot relativensat pou cassleillle, sur wa sol

Ammmnwugm“ummm
1et 2

h‘oﬁhnut(“-ﬂ)n‘“nhuﬁmlmuhunu
aunnmmmmmu.mmmm-
~ 16a & tenpirature neyonse seasidlement plus Llevée (4 2° eavirea) ot
S ua ool Alluvieanaire i éveluticn forsalitique, riche oo bases
30 b).
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ia croiseance des plents a $34 beeueoup plus lente dans le¢ Yor cseni
e éans 1o coocnd : coume oa & provequd artifisicliomens, 4 1'atde
d'une subetence florigine, la ¢iffivenciation des infleresosnces am
bout 4'un alne laps de¢ temps, 1o nivean deo ereissance atteint yar les
plants du premier cseni A cotte dote (talt nettenent iafériour 4 oelui
dos plants du 2dme essal, co qui & ou pour conséquence 1'sdiention &¢
peide moyens trds &ifférents 4'wn cseni & 1'antre.

Dans 100 pareslles "Timein", ol les apperis d'dliseats fertilissats
oo limitaient A doux aniens 1 1°asete et le phosphere (10 g d'asete ot
5.33.«',0,;-:,1“). les poits meyeas {taient respectivensast éo ¢

Piooin G6-ded 1 0,891 kg

Nasja 6604 : 1,348 xg

I emainest 1o carscriristiques jhyeico-chiniques do eee fruite, oa
notait dos ¢iffirences tous aussi marquies. Bous oo qui SaiS, on s

contontere do préisenter selles qui oat le rlwe &'iapertanse powr la
fabricatica do conserves !

- Manitre saxians fn frult, dent dipend leuwr destinatien finalde (treae

ches pour dodtes 2 %, 2 0u )
Neoin essai 66-A-A ! 10,7 o=
» " 6D 1 V2 @

- Manitre dn coour (eui dovrait Jiterminer 1'éviiencat central éo 12
tranche) ¢

oein cssal 66-2-2 1 1,0 o
» " 6=D-A 133" e

L1eo fruits de basse altitude ont ou un poids neyen plus do denz
fois oupliriews A coux d'altitude | lowr 2isnitre est Baturellemsat plus
impertent, 5818 1'asccreissenent do disndtre on passest d'ua siliew
4 1'sutre 2'00% pas dase 1a niwe preperticn que celui éu peide | per
osatre, 1'assreissencat &v diandtre ¢u cocur est &u alne ordre do

m.




a1l -

Plwe intéressants i comparer soat les indices de "coloration", de
"resplissage” ot de “translucidité™ qui déterminent 1'aspect de la
ehair doat dépendra en grande partie 1'affectation des tranches (tran-
ehos swpériewres, choix ou standard).

Tous les fruits ont été récoltés & un méme degré de maturité apparen-
to, s'ont-d-~dire 4 un nlwe degrt de coloration de la pesu : moitis co
1a surfase totale enviren.

L'6chelle, pour chacune de ces caractéristiques, est donnée par le
tadlear 3. Plus 1'iadice est élevé, plus marquée est 1a coloration,
Plus 1o fruit est "plein" et plus 11 a tendance a devenir translucide,
ot dene plus {1 est miir.

Bn comparent les iandices moyens des "témoins", (tadleau 1). on cons-
tate qu'd proximité de 1a mer, 1d ol 1a tempérasure ost plus élevée et
i1a lwainesité deawcowp plua mairquée, la ehair du fruit est plus colo-
rée, a tendance i Otre plus transiucide, mais est plus "alvéelée”
(nodne plesne) donc est plus ldche qu'en altitude ol la croissance est
plus lente.

L'emanen dos teneurs moyennes en extrait seec (sucres totaux) et des
acidités moyennes exprimées en milliéquivalents (tadleau I) moatre des
diftérenses plutdt faibles ; cela peut paraltre étonnant, mats s'expli-
que dans le cas de 1l'essai 6G-A=A par une sévire déficience en potas-
slss qui eatralne une trids faidle mcidité du fruit, comme om le verra
plas loia.

Dane les rigions ol les saisons soat biea distinctes, les caracté-
ristiques du fruit varieat considérablement d'une période de 1'année
d 1'autre ; ¢ola est partioculidremeat net en Moyenne-Guinée od 1'on
coanaft deux saisons dien marquées ; une aaison sdche de movembre i mai,
wse saison des pluies de mai i novesbro.
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81 la teneur en extrait sec dépend essesticllement de l'insolation
et varie relativement peu (les extrézes moyens relevéc dans ce pays
peadant une saison étant respectivoment de 12,2 et 15,0), 1'acidité
qui oit influencie essentiecilement par la température woyenne, va:rie
beducoup plus comme le montre la figure 1 (3),

En Cote d'Ivoire, ol len :saisonc sont med..: sarqudog, on con..ite
une évolution paralléle, mais pluc atténuée comwe le montre le :ut s
6 (4).

Ces variations de qulité en cours d'anate doiveat dtre vréci. .-
dans chaque région avant tout projet d'implantation § on effet, -lles
déterminent les périodes favorables de production. Trop d'échecs unt
été comstatés faute d'iniorsetions precises gur ce point.

En certaimes régioms, on doit eviter toute prohotion peacdant ~lue
sieurs mois de 1'année (alors qu'elle est techniquement parfatitonent
Possible) fawte d'une qualits adéquate pour la oomserveris. C'est le
cas, ea partioulier, en Guinée ol le passage de la saison séche i la
saison des pluies (avril J juin) correspond i une qualité de fruits
déploradle, alors qu'elle est au contraire sans bgale en fin de saisen
des pluies ot durant len premiers mois qui ouivent (movembre & fivrier)
(s).

111.2. Anélioratiops possibles pay 1'spport d'iléments fertilisants
Méguate.

1I1.2.1. Incidence des principaux éléments

11 est possidle d'agir & 1a fois sur le poida ot la qualité du fruic
par des fusures bien adaptées.

hu les deux essais eolduiu o Mtuiquo en 1966 (66<Aeh (t 56=D-/
lee mae-nu autres que mes "témoins” ase mutbriuiut phs das
apports de différents équilidres entre cations, leur somme éteri nadnt.
nue & ua équivaleat-gramse par pied ; les apporte ea anions étriont
ideatiques i coux indiqués powr le "tlmoin".
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Dans ce qui suit, on présentera les effets de deux équilidbres typi-
ques $

- Traitemeat "3-3-3" (K, Ca ¢t Mg entrant dans les proportions suivathe
tes 1 33=33-33) - traitement qui correspond &

15,7 ¢ de K,0 ; 9,3 g de Ca0 et 6,7 g de NgO par pled.

- Praitement "oK" (K, Ca ot Mg ent.mat dams les proportions suivantes @
82 16-32) - trsitement qui correspend & 1

24,4 g de xao i 4,48 g de Ca0 ot 6,18 g do MgO.

Ces spports ont fortement aseru la croissance ot par consbquent le
poids moyen (tablesu II) des fruits. des plants cultivés sur sol trds
désaturd (66-A-A) mais n'ont eu aucuae imfluwence aur oeux des plants
cultivés sur sol riche ea bases (66-D=A).

On retrouve des sffets analogues sur le diamitre des fruites ot du
coeuY,.

1a coloration de la chair, comme la translucidité, sont anéliorées
par oes apporss de cationa, mais pac le "remplissage”.

Quaad le potassium est en proportion plus importaute que les auntres
sations, la translucidité est encore améliorée ld oi cet élément est

déficiens.

Mais c'est pour la composition chimique QJue lec différences scat les
plus accusées. (Tadlesu II)

Les apports de cations ont accru l'extrait sec, principalement 1d ol
411 éeait déficient, mais surtout 1'acidisd ; le noabre de millibquivee
leats & pratiquement dowblé dans le eas de 1'essai 66-A=A avec un appest
d'un aélange de cations riche en potassiua ; cette action des cations
oot bien conawe et est due essenticllement & la prisence de potessing.
T déplacenent deo 1'dquilidre en faveur de celui-ci suffit & gagner
prés d'une unité.




- 25 -

%L 09 " u » oo
< £ Ip 23TTIQCA0N ST TIUIZ Tw JTITITITETIS o = ITIVIFITalye mou gy
ce05'g a2'o: a5's $°195°<CL 9 41 t {8 1% v-a-99
.e20%6 49*%L 054l ee0f'2L of'nt gL' ~v-99
utrondy X €-C=¢ TPoNP3 X €=¢-C
12ddeyw IUSWIYTULY IUBITHTITAY raddey ITWOSTRIYL FIVSWBIF TV, .
rooey
*hew FITPIOYV *b2m 208 3jmaxy
23'2 €3'2 L' Loty «$ 209 852 65'2 £2'2 | v-a-99
g2t 60°t $°1::0%L | £i'2 2e'e g o2 g6t 26t cettl®L | V=v=09
¥+ €-€-¢ o X+ | ¢-¢-¢C < eorin X e ¢=€=€
1awoygesy | ymemeryesy | TR | quemeryesg | quscaryaag | YFHE | quemmaresy | sweweyyesy | STORN aTesey
23TPISNTICUCIY 8Jczeitieay ATV INOTWOD i
e tH'€ S ot 11 C'at S M2yt | v-u-99
L9'2 et _ ea 't €2 ' eal’OL | Vov=99
A + IndmIgTeay €=¢-C JUILITTOAY TFIET, 3 « Justucezjog) f~¢-C Juawelyely _ uyomyy Jr
. syvsey
(E3) ana30 np #IeTUIQ (32) 9301 np eIypuwiy
g°n 26c'2 €'z 66142 v~a-99
se 1020 o2't LE2% ™~v-99
uromay rodduy _ X + 3vouai eIy | C-C~€ IvewerTesg
’ sYeesy

sop

ualow sprodg

e

P T RT3 23 WL R

P I T R tn e s L S e B S M A -

jo 9097 SUOTLRTp 09 $I)D SUDD $3TALOIL €3INAF 9P

- - — e

- —




- .

Mme 1i o) le potessitm est abondant danc le eol (66-D=A), des appo:
de oot $lément ont accru 1'acidité. Cela peut s'expliquer par le fait
que les apports d'engrais e sont faits par des applications & 1l'als-
selle des feuilles de la dase de la plante, permettont une assimilatic
sans passer par les racines : souvent altérées en fin de eycle par as;
xie ow 18 présence de nématodes, celles-ci devaennent alore incapable:
do sudvenir aux besoins de la piante.

1a déficience rétablie dans le oas de 1'easai 50-A=A, on retrouvo
1a 4ifférence bies conaue entre fruits produits en some chaude ¢t fort
meat oensoleillée et fruits produits dans des sores plus fratohes et é
faible lumimosité.

14 ol le pagafejun est aeul déficient parmi les cations (sables tor-
tiaires de O8te d'Ivoire, régions d'altitude de Martinique) des apport
pouvent acereitre juequ’d 30 § le rendement ct, cowse 1'ont montré dee
essaie oconduits ea hydroponique, aceroftre parellilesent la tencur en
owere ot 1'acidité et, par vole de comséquence, la saveur des fruita
(6).

Dans de nomdreux essaiuc on a pu mettre en évidence les effets &'ap-
perts 4'agots .. dont la forse assimilable ect presque tonjoure défi-
oclente dans les sols tropicaux ou le lessivage est iutenae.

Bn Ouinée, en particulier, dans des essais condults en 1932, wn &ppo
de & g d'asde a acoru le rendement de 40 %, ot la dose double de 55,7

(9.

Au Cameroun, dans un c.sal coaduit om 1966 sur un sol relativeneut
riche on potasse, 4 g d'asote ont accru le poids moyen des fruits dc
17,9 % ot 1a dose doudle de 29,5 %.

Sur wn sel voisin appauvri en potasse par plusieurs cycles d'ananar,
. 1es mccroisscments de reniements étaient respectivement de 27 ot 40 X
(7.
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Cet accroissement de rendement s'accompagnait d'une baisse d'acidi-
té isportante chaque fois que 1a potasse ost déficients : dans le cae
du 2dme essai on passait, ez l'absence de potasse, d'une moyenne de
7,60 4 6,0, puis 4 5,87 quand on paseait du Témoin (sans engrais) i
des doses de 4 ot § g. d'asote/pled ; nais, o1 & 4 g de N on ajoutait
2 g do K0, on passait 4 une acidité moyenne de 7,69 ot de 8,75,

On & retouvé une mlme chute de 1'acidité en Guinée sur sol tris désa-
turé : on est passi dans un cosal d'une acidité moyenne de 9,63 pour le
témoin sans engreis 4 8,80 avec um apport de 4 g de N et & 8,37 avec § g
(5).

Dans le¢ premier essai mené au Cameroun, sur eol riche en bases, la
baisse 4'acidité en 1'abaence d'apport de potasse eet faidble : on pan=
6¢ d'une acidité de 7,77 pour le témoin & 7,36 aves une appnut:lon de
b g d'asote ot i 6,93 pour une application de 8 &

Les différences d'extrait sec dans tous les cas sont tris faiblee.

Il 2'y & que dans une sone bien déterminée de Ouadeloupe o) des ap-
ports d¢ Rhogpliore ont eu une action positive.

Le ool ne contenant pratiquesent pas de phesphore assimiladle, wa
apport de 1,88 g de on, & sultiplié par prés de 2,5 le¢ poids moyen des
fruits tout en acoroissant lewr teneur en oxtrait sec et en dimianant
louwr acidité (8).

I1X.2.2. Importance de la distribution des apports

Ia répartition des apports au oours de la oroissance de la plaste
pour teater de corriger les "déficieaces de la nmature” a antant d'iapor-

tance, sinen plus, que le¢ moatant de ceux-ci, voire lewr compositien.

De trde nombreux essais oconduits ausei bien .oa'plo:l.n champ qu'ea ovl-
ture hydroponique ent permis de cosmastre 1'évolusion des “uo:uu do la
plante au cewurs de eon ayole:

81 lee besoins n mto.» o8 particulier, soat faibles aw début de la
phase végitative de la vie de la plante, ceux en potasee, par contre,




sont élevés dés la reprise du rejet.

Le niveau nutritif de la plante au moment de la différenciation de
1'inflerescence revit une importanse toute partimuliire, car o'est de lul
que dépeadra ea grande partiec le poids comae 1a qualité du fruit odtemu.

81 la plante est déficiente en amote 4 ocette dpoque, critique entre
touten, le poids moyen des fruits ne sere pas ea rapport, avee le aiwau
de ocroissance atteiat par la plante & cette date (9). Par censre, ai la
tenour on agsote est trop élevée, le poids moyem du fruit sera certes
éloevé, mais la qualité médioere : 1'acidité sers faible, mais surtout
1a ohair manquera de fermeté, ce qui ne manquera pas de se réperouter
sur le rendement ea traaches.

On pout se demander alors §'il est possible de medifier la qualité
éu fruit on intervenant apris le dédut de la diffirencistion de 1'inflo-
reaconce.

Au cours de deux essais conduita en Guinde ea 1959 on avait meatré
qQue, aur des plants insuffisssment nourris en asote avant la différen-
ciation de l'iafloreseence, des apports de 2 g. d'asote aprde cette
date acenoissaient le rendement de 8 4 14 %, mais diminuaient 1l'seidité
do 15 & en moyenne e, d'une facon générale, rendaient le fruit pluws
fragile (9 ot 10).

Dans un essai conduit en O8te d'Ivoire 10 ans plus tard, (EN-8-63),
sur des planta sous-alimentés en engrais, oa a montré que des apports
d'eagrais avant la différenciation de 1'inflorescence avaient bdeauoeup
plus d'effet aur le poids moyen des fruits que des applications réali-
abes aprie cette périocde ~ ces deraiéres, par ailleurs, affectaieat la
qualité du fruis (10).

- B ——

Us autre essal au cours duquel on a effectué des apports de petasse
aprés la différenciation de 1l'inflorescence & moatré que eeuxn-oi, réali-)
sés eaviren 10 semaines avant la récolte, nccroissaisat l'aciditéd des
fruits ot, par voie de conséquence, diminuaieat la frégwence d'un acei-
dent physiologique connu sous le nom de Bruaisseaent lanterne (12).
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De ces résultats fractiomnds, on déduit que sur des plants correc-
temeat nourris dea appliocations d'engrais ont peu d'astion sur le
poide moyen des fruite, mais qu'elles peuvent, par ocontre, modifier
profondément leur qualisé.

On coageif, sa conséquence, combien la fagen dont est menbe la fumure
oot déterninante quant au poids moyen des fruits ot surtout i lewr Qua-
14¢4é.

aI.3. n.-mn_n_u.mmmn - sontrble do 1 maturité

Il est évident que la qualité de la matiire premiire dépend besueonp
de son degré de maturité. Pour illustrer cette constatation dans e cas
‘8o 1'ananas, on & fait un test (13) dans lequel :

'
\ .

- pour .b classes de poids de fruits :

o fruits de 0,700 kg & 1,300 kg
.« " " 1,300 kg & 1,600 kg
o " " 10‘“ k“ 1om kg
. " " 1,800 kg 4 2,000 kg

= o8 3 sous-classes, correspendant i 3 degrés de maturité basls sur la
coleratien du fruit 1

o B8se du fruit vireat du vert foacé aw vert clair aves d&ht de oohn-
tiea jaune-erengé;

» % iafiriour do 1a dase én fruit colerd,

« 3/% cavirea & 1a hautewr du fruit coloedd, (ohqno let $limentaire
cempertait 5 fruits),

o- & relevé les saraitiristiques physiques ot ehiniques 1o lendessia
de 1a réecite des fruite (tadleas 7), ot affecté chaque lot d'une nete
d'appréciation apris dégustation.

Ia nete 1 correspondant 4 des fruits jugls “mauwaie”,

" 24 des fruits classée comme "médiceres",




o“-

Ia note 3 4 des fruits classés comme "satisfaisants",
LI Y " " " " "hong*
[, ] , ] " " [ ] ".M““.'

5 digustateurs ont donné leur appréciasion d'apris ce tablean of c'est
1a acte moyenne qui & 84 portée sur la coloane de droite du tadblems 6.

On ocenstate que, quel que soit leur. poids, les fruits eat été d'an~
taat plus appréciés qu'ils étadent cueillis plus slirs ; oo sent par
ailleurs lee fruits de poids allant de 1,300 & 1,800 kg qui oat &8¢
les plus apprécibs.

Dans co lot de fruits deat 1a carsstiristique essentielle est 1a haute
acidité, on constate ¢ans 1a majorité des cas une daisse ¢'0eiditéd avee
1a maturité, sais i1 0’y a pas acereisseneat paralldle de 1'extrais ses.

84 oot oxonple oot significatif, i1 faut se garder d'extrapolaticas
trop Mtives.

I1 est comnu, ea ¢ffet, que pour un sbme degré do maturité de la chaiy
du fruit, la celoration de la peau peut vearier ccasidirebleseat dé'wame
Spoque &0 1'année 4 1'autre (9).

On & les fruits les plus colorés ea piriede siehe ot freatche ot, an
osatraire, les moins colorés en période chawde ¢t humide. le paseage
d'une saisca sdehe A une saisen humide correspond haditwellement & des
fruits peu eolerés, sucrés, mais manquant d'acidaité.

Il est denc indispensadle, avant de débuter une "ocoupe” (¢'est-d-dire

Soute nouvelle réevite dans wne nime parcelle d'expleitation), d'appeé-
oler la maturisé réelle des fruits ea omamisant 1a chair do quelques~

d uns d'entre oux biea typiques : ceei permet 4'itadlir une correspeadance
oatre les saturitie ainsi constatées ¢t les coloreaticas do 1a pean dos
fruite, ot done do préiciser i quel dogré do coleration les fruits do-

vreat ftre réecltiés.
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l.rmmmmuuuygmumumw:

= do8 "passages” tris frigqueats Gans les sarrbe d'exploitation, o0 gui
inévitadleaent oot tris ealreux,

= 408 manipulations nes bdrutales,
- une wtilisation rapide des fruits par 1es cesserveries.

3334 Ixbanance des riseltes

umtmmcunuummum:
-um»umummnwmuu.

-MW‘.&“W-W“M&:M
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umloma---h.nqummmm
tien asees greuple (pertant sur 1 4 2 meis), en fatsant agpel 4 ws msté-
riel vigital hemegine ot en parvesant & saftriser 1a ereisessce de 1a
’hlh.“llmtnhﬁﬂtuwm. oela donne 13 4 26 Yas-
lll-" ﬁo“uor“duutukm

On parvieat i greuper 1a réeelte sur 2 4 3 sennines on contsélent
artificicllement 1a diffirensiation des inflerescences par application
4o sudstances florigines ..., priscipalemeat par 1'eapled 4 4thgidee,
1a plus efficace d'entre olles. Mais oa & venln faire sicux of teater de
coatrfler 1a maturité elle-alne des fruits o faiseant appel 4 ¢'antres
types do rigulateurs do croiscasee.

111.5.2, Maturation ooatrlliée

Des {tudes pousebes eat ¢ conduites + 08 particulier, on Martiaigee,
ommmnm,mumamamum
té dos fruits elle-alnme. Cortains régulateuss do ereisesnce retardent
1a waturité dn fruis, e» qui & pour ccnséquence 4'acereltre 1o rende-
Beat mais peut affeeter 18 qualith (14 ot 13). D'antres, au csatreire,
1'astivent (16, 17, 18); o'est 1o oas do 1'6threl : acide -chlovelthe-
20 phosphonique, type do produit évidemment 1o plws intiressent ear, oa
1'activant, 1) warvieat 4 1'hensginiiser ot pormet au fruit do Senir




sur pied entilrement coleré pendmat plusicurs joure sane saturité
enceasive de 1a chair | ... oo qui anterise 1a réeslite d'une par-
celle traitée o wma, doux, maxisus treis paseages !

Avee 1l'application do o preduis, on constate 2en sculensat une

Mesogéaiité do 1a mturité dans wae nine paresile, mais igalement
une homogindisation 4 1'iatéirienr éu fruit lui-slee.

1o fruit {taat wua synearpe, ¢'est-i-dire lo résulteat 4o 1a eeales-
concse do fruits individusls ou "your" dee drestics cous-jasentes ot
de 1'ane do l'infleresconce, quand i1 sdrit, 1a maturité &ibute yar les
youx situés 4 12 base, gagne de preche oa preche les youx juste m-
decous of "moate™ alasi pregreceivencst.

On 1o récelts habituellencat pour 1'usine guand 11 oot "4 ssdtdd’
sir® : les Joux 4o la base seat slire, tandis gue coun éu sommet a'ent

pos atSeint les caresstiristiques physico-chisigues @ui parnettest &o
les comsidizrer comme tols.

Aprds une application 4'Mihrel, teus los youx sliriseent pratiquencat
ox nime temps, lour partie externe o0 cslere 4 partir de leowr ocoatre,
ot on constate une iveluticn centrifuge. Tae coupe leagitudinale meatre
une trds grende hitirogintité de 1a chair : 1a partie suplricure oot
presque aussi colorée que la partie iafiricure, semme 1o meatsre 12 fi-
gure 2 ol oot repriccatie grephirwencat 1'évwiuntics do 14 ssulewr & la
ohair do fruits sur lesquels oa a appligué 1'6tirel, suivant les twui-
tenonts, b semaines, 2 semaines, 1 senmine svant 1a piriede do réeslte .
pricunée, ou aun tout didut do celle-ei.

On reldve dos Sveluticns Viea &iffireates aves 1es antres carastiris-
tiques éu fruis.

s o0 qui cencerne 1o peids, 1o "remplissage” of 1a “tresslucidité®
des fruits, oa & deo 1041040 mayens i ccnplite mturité cervespeadant
4 coux dos fruits "timsins” éu slune Ogo (figures 3 ot 4), ¢0 & e @al-
e serte des fruits i structure ideatiqgue 4 eelle do fyuits cnsere
verts, %iea que lour chair seit entidsensat eslerde.
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En oo qui oconcerne 1'asidité ot 1'extrait 86c, 0b & uae activatios
de lour $velution par uppnuuu do 1'ethrel, sais comme 1°'évolution
oot hmnqu parce wue le rnu olrit prématurésent, oa obtient en
difinitive des fruits d'sutant plu acides et d'autant moins sucrée
e lo traitencat 4 1'6threl a ¢té plus préecece (figures 5 ot 6).

L'enseabdle do cec rhuuto sontre le trds grand iatérdt que 1'ca
pout tirer de 1'application de ¢o produit, saie égalencnt 10 risques
oncourus quant d la qualité des fruits, ol oe 1'applique trop s8¢,

Jans la pratique, on Mo de 3o 1'appliquer que 8 joure avamt
nhutuquuou’ﬂo-oqnhrmluum:u-&um
ainsli sensidlement 1a coloration des transhes ot on acereit le pour-
eentage de tranches coleries, done pouvant Stre considirdes cemme
"faney” (si leo autres carectiristiques de 1a treasche 1o persettent),
SR8 quo selent affecties les caractiristiques physice-chimiques ot
ergansleptiques.

11,303 Weatpulation des fruite ot Sespe de steckage

Bes fruits sfre doiveat tre nunuocm le saxisus éo soins ot
traitée 1o plus rapidessat possidle.

Tae sanipulatien brutale, cemme ¢'est malhourewsesent le plus seuveni
12 eno dane l¢ mende entier, a'est consovable que o les fruits seat
casuite traitie repidencat ea sonserverie. Une rigle d'er saintes fois
Mhmtmmmumatwmmquuatuuu
i receltde.

Doe pertes, parfeis censidéradles (pouvant diviser le¢ readesent weine
© prineipalencat ¢ rendesent en tranches - par 2 ou J), seat seuveat
& diplerer, sisplencat parce que 1'es a'a pas scheniné suffissament
sepidencat leo fruits vere loe ceaserveries.

Ia sbeanigssion do 18 réeslté, ou plutét de 1a sertie des fruite des
pareclles 4'expleitation, par doe ccaveyours appreprilde, o8 wae orga-
aisation poussée de 1'acheninencat dos fruits vers 1es coanserveries
mmxudxmmmmummum*

'explodtations dent 1a production ost destinde 4 Otre traitée en esn-
sevverie.




I11.0. Qoncluaies

mmotlrmmdohnulamhutmmm-
m-uxormwm«umuuum.

Suivant 1'iapertance doh“nudouuluultmhmcn. on
peut alsément ajuster le poids du fruit ea vse do 1l'odtenticn R'un ren-
demont raxisus ea tramehes, matidre aodle par exeelleace.

n«munmcutuhmm.a'umtum. ot,
Mu“m.d'mmlmnm;oucntmu
partionlior des caractéristiques elimatiques pendaat les derniires so-
a2ines de 1a maturation & fruit.

Onmthmtpchummwnm»’nusﬁ-
oiml'm.u”“rwuﬁuumtumhmh
compte autant que les Setaux ¢'éléments appliqués, voire setveat 1%§-
quilibre emtre oux,

Mais e uotmhpludimumtlhmnmunhwb
a-umuumhmnmrmxuu.mmum.
1unuuumuwnumnuwwuaa¢m-me
4'88re traitd ea conserverie.
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IV. - 1A PRODUCTION DES CONSERVES T DS JUS

IV.1. Jes produits

Nous ne revieadrons pes ewr les chiffres de production qui oat été
doands dans leo chapitre I, ai sur la définition des produits 46jd oi-
tée an chapitre IIX(331.2.) pour la compréhension dee syntines ¢'éta-
blissenent des normes ot des oontréles. I oot toutefois iatéiressant de
Boter que 1'on assiste depuis quelques manéee A une évolution des fabri-
cations traditionnelles. 81 1a fabricatica de 1a tremche eatidre do
quAlité "supirieure” demeure un facteur déterninant de la reatadilité
de la transformation et reste 1'0bjectif 2° 1 des conservenrs, ea consta-
te une montée dos produits meins modles, Sels que les mereosnx, ot les
erush, otlho les Jwe, |

L'évelution des modes d'alimentasios ¢t doe oolts a provequé des hadi-
tudes nenvelles ot suseité la oriatica de produits ou de priscatations
Rouvelles qui permetteat 1'utilisatios de fadrications eonsidirbes Jus-
qu'alors comme seecadaires. Nouws preadroms comne exsaple ea France ot ¢a
Burope 1'extracrdinaire développencat pris par les fabrisations de
yaourts aux fruits pour lesquels lee B0reeaux, veire les crush, peuvent
$tre wne matiire preaiire fort wladle. Un sutre exsaple typique peut
tre pris pour lee Jus, produit doat la veate était, 11 ya quelques aa-~
nées, fort diffieile pour 1es pays de 1a sese freme. Le seul fait éu lan-
oemeat de certaines dolssons aux fruits fait qu'actucllenent 1a demande

dépasse 1'offre.

L'umma'nmmumu aature, et peut-itre oave-
nnumxumwmum.

nmwummmmmnutvmmmm
m-ommmlmwmmmummunn
pouveat Htre, 1'imagination aideat des agents préeioux pour 1'secreisse~
seat dos veates, ‘

IV.2. lag Seshnisues smévisaines ot franesise

L'Sadustrie ée muu do 1'ananns oot relativemeat angieoane ot
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8 $8é une des premiires induetries fruitidres 4 $tre nécantsde ay dibut
éu 20e sidcle. Un aspect murieux de la forme prise par ce développenent
afirite 4'4tre sigaalé. A cette époque, deux pays doaimaient la produc-
tioa : les Iles Nawal ot les Pailippines. Dans ¢ presier, la néecsaisa-
tiea fut poussiée au saxizun; dans le second, ea considére qu®il $tait
plus écosomique de resliser na Baxisum d'opératioss saaselles. Actuelle-
Seat, lc micanisation saxisus est sdoptée par tows les pays producteurs
ot seule Jorsose, pour des reisons qui lui soat prepres, reste atsachée
au travail saawel.

el que soit le degri de néoanisation, les opérations procédaat i la
8100 en boltes des tranches resteat 100 adaes, i saveir :
= lo déchargement, l¢ lavage ot le¢ ealibrage des fruits }

= la fabrication des 6ylindres, 1‘'éradication des ¢ylindrees eentreux ow
"eoours" ot le tranchage des extrimités ;

1l'iaspection ot le parage des cyliadres

le tranchage ;

le triage, lo classesent et la mise en boltes ;
= 1'élimination de 1'oxygiéne ;

1'addition de sirop de ocouverture ;

1a fermeture des botftes b

1a stérilisation et le refroidissesent }

1'4dentification ot le pré-stockage

le coamditionnement ot le stookage.

Lo planning des opérations ot la gaume des produits qu'elles permet-
tent 4'obtenir sont donnés dans le diagremse figurant ea amnexe vI.

Plusieurs de ces opérations sont identiques & eelles utilioées dans
de nosbrewses industries fruitiires ow légumiires | nows news liaarens
iei 4 1'exsmen, malheureusement trop somsaire, des techaiques opbeifi-
ques & 1'ananas, c'est-d-dire, i la préparation des traaches prétes 4
dtre nises on bottes ot aux opérations qui y soat sdesniquesent 1iées,
oe point étant, comme 11 1'a été signalé, 1'epéretion eruciale.
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le salidrege dn fruit, eonditionnant son orieatation powr 1'utilise-
tion dans wn format domné, eet importaat (comse mous l¢ moatre le sehina

de l'amnexe VID; toutefoia, cette opération est aécaniquensat atsple 4
résoudre par 1'utilisation 4e $8libreurs 4 ronlemux ow 4 dandes diver-
goutes ot 1o prodldwe réride surtout en 1'adaptation du matériel végital
d ua traitesent néoanique rationnel.

1a pidce mattresse, 1a oié de vofite de la teehmologie de 1'industrie de

1'ananas, rests la mw. qul, quels qwe soieat les

systines, passe par 1'obligation d'wn cylindrage ot d'un tranchage.

Des epiécialistes américaing orédreat lea premtiers, en 1913, une machine
capable de déceuper automatiquement dans l'ananas up eylindre de diaaitre
déteruiné, d'éliminer 1a partie ceatrale fidrewse ou coeuwr ot de gratier
les éserces ou "coquilles" afia d'en extraire la pulpe y sddéraat emcere
pour preduire le orush. Ces machines, eonnues souws le ues de “giaseas",
én aem do lowur izveateur, fureat au coura des ansées perfostionniéen jus-
qn'd 1'obteation de cadences dépaseant 150 fruits & la sisute.

Cette perforsance remarquadle nécesnite 1a réalisatien do machines tris
élaborbes, ot de co fait déblicates ot d'eatretion difficile, sujettes i
des pannes greves, catastrophiques au cowrs d'uae céapagne de trumn.
Les prix de veate ot de¢ locatien Atteignant 4'autre part des taux prehi-
bitife pour les industries eon cAusSe, on revient 4 des matiriels teehai-
queneat moins "poussés”, ¢o conce~tien néosaique plus simple ot d'uan
prix de revieat uettement iaferiour ot, astuellement, sur 1o marehé moa-
dial, 11 s'existe pratiquesent que deux firmes suseeptivies do prepooer
un sstériel de traitemeat nboanique pewr la préperatiea des traaches d'e-
(7 T

mem-lm-uuww
muumuw.-mmpuuummmoum-
mxum.m.“u&-umwmuu\uuuu.nuu-
Plifisat les méeanismes. Cotte socidts o Par eontre netioneat famevé os
0o qui comeerne le tranchage ot la soneeption ghabrale d'ewsbedtage. Lo
tranchege, qui traditiomsellemeat était réalich par des scutenux A lases
sultiples sectionsant en wn seul Passage 1'easenble d'ma oylindre, et

mtnmmammmwmamum.a-




posaat ainsi wa véritable cyliodre de tranches. Os cyliadre de tranches,
autre innovatioa “p. la 8o0ciété, peut, aprés triage sommmire, dtre embol-
té sécaniquenent Lclon 1a technique des deux diamitres.

& _Seshaique des Joux dimwitses est basée sur le priacipe suivant !
pour uwa cylindrage saxinum dv fruit, les tranchee abdianes ont une chan~

so €'0%re séblectionaées pour un emboltage sans retouche d'un produit de
bonne qualité ; les tranches des extrémités qui, e principe, comportent
des défauts - tracee laimsies par les pidces florales séchées, yeux
iasuffisesmeat reaslis, manque de coloration, ete. ~ font l'objet 4'un
deuxidne cylindrage pour emboitage dans wa formet inférieur.

Une chalne par exesple équinée en A/4 (a® 2), travaillera tous lee
fruits poseible jusqu'd la limite du calibre. les Sranches oentrales,
saas défaut, seromt acceptées en 4/4 (r® 2) pour wne fabrication de
tranchos de qualité en principe "supérieure”. lLes autres seroat "retail-
1ée0” & 1a piriphérie de fagon i correspondre aux dimensions da forast
3/8 (n® 2 %) et emboltées pour la fabriecation de tranches "ehoix" ow
"gtasdard". Les tranches briasies ou les morcesux seront réoupérés pour
1a fabrication des tiddbits, der chunks, des orush ov de mOroeasX.

Un schéma pour une ligne simple HONIRON systime deux diamétres, pré-
seaté dans l'annexe VIlI, illustre un cas simple de la succession des
opéretions. Ow voit que les fruita préaladlement triés arriveant & la oy-
1indreuse ginaca. len cylindren nbtenus sont groesidrement parés et pas-
seat au tranchage réalisé par wn couteau & lame waique, qui dédite wa
sylindre de tranches dont 1'axe est maintenm parallilenent an coaveyeuwr,
100 tranches se trouvant perpendiculaires i l'axe du convoyewr.

Ua triage eet alors effectud en 5 ; il consiste d soparer les tranches
sans défaute de 1a cimension origiselle vers la presidre table d'embel-
tage. les sutres tranches soat ashesinées, dans le nlae poeition, vers
18 ou lee tables de "retaillage”. les tranches "retaillées™ étant selen
les options do fabricatioa ¢t lcs forwats cheisis dirigées vers la se-
conde sachine & embefter ou v.rs un peste de remplissage de bdoltes do
grand ferast. Aux diftérents p.ten d'emboitage; i1 peut dtre préva du
satériel utilisant 1a matidre presidre peur la fadriocstica de tidbits,
é¢ morcesuxn, de crush ou, dans serdaims oas, ée chuaks. On peut igalenent
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prévoir aux divere postes de travail la réoupéretion de 1a msatidre pm-
sidre m la fabrication des Jjus. .

1e ut&rtcl préconizsé pour 1'appiication de cette techaique est en
gronde partie de conception nouvelle.

= 1a souvelle gimaca NONIRON, doat les reproductions photographiques
sont donndes dans 1l'annexe VIII, s'iaspire des principes de 1'aneien
00ddle on une version ds perforsances soiadres, meis néonniquement
plus simple.

« L'enboltouse andcaniqus est constitube par un dispositif "bariliet” i
alvéoles & mouvemeants iadexés, dent 1'aze est paralldle 4 1'ame éu
coavoyour d'alimentatioa, Dans ua premier stade, la quantité de tran-
ohes corrospondant 4 la capasité d'une belte oot logle éame ua premier
alviole, les tranches seat deoceuries. Dans ua treisiime seuvesmens, les
tranches soat poussées dans 1a belte qui leur oot destinde. 1a belte
oot alers redressée, passant d'une pesition heriseatale (ame le plus
leng parallidle 4 1'axme du seaveyeur) i une positiea vertieale, ot
acheninle vers les opératiocns suivantes.

= 1a sesiine & "retailler” oot dasée sur l¢ nlae principe que 1a mmehine
4 emdolter, toutefois, au cours d'ua tempe do rotatics supplémseataire,
ul eoudenu cireulaire cylindrique ot conceatrique aux pareis de 1'al-
véele diocoupe sur 1'ensemdle dee trenches disposées dans 1'alvéele ua
annetn oxtérienr dont 1l'épailsse.r csrrespeond i lu diffirence ontre les
doux dismitres des formatas considirés.

Oette techaique, séduisante pour l'esprit, présente des avantages ot
dos inccnvinicnts que nous a'aveas pas i divelepper éans l¢ cadre do
oot expood. '

A deaxiine Lirme suseeptidle de prepeser du satiriel de traitemsat
sbeanique 1'ananas est une Lirme frenceiss - Bte. MD Aumerse Fresee -
@i prepese, pour le syliadvege, mw.h'm.hm
tien diftirente do la ginsen ot nbesniguencat plus sisple. Klle est
seins cnireuse. les schimes do 1'anzems IX dennsat uwae vue d'casemble
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de 14 machine, une wue en plan ot une vue de odté. L'arrivée des fruits
o8t latérale ot la sortie des cylindres également. I& comeeption ez
"poat" do la machine avec des transferts horisontanx perset us groupage
et ua accis facile & tous les postes de travail ; elle reand également
plus eimple 1'évacuation et le nettoyage. lLe cylindrage ot 1'écoeurage
scat réalisés sisultanément, le tude d'écovurage étant coneeatrique d
1a chamdre de cyliadrege. On peu. également réaliser un cylindrage sans
éoosurage. 1o cylindre déooupé est disposé dans un alvéole cuvert du
tasbour de révelution comntinue ol les deux extrémités eont traachées.
Equipbe de deux "eradicators", le machine peut feurmir dewx qualités de
pulpe pour les juas ou les "crush". la cadence de traitement peut tre de
30 & 100 fruits/minute en utilisant les poseidilités d&u variatewr de
vitesse.

= 1o traachage, comme le procédé précédent, ¢st rénlisé par wn coutesn
4 lame waique fourmissant sux tablee de triage uwa coyliadre coatiau de
tranches.

« L'enboltage n'eat pas mécanique main réalisé sur des chalaes indivi-
dualisbes o) chague ouvrier dispose d'uwne quantité de tranches qui lui
peruet 1a eélection de toutes les qualités dont om eavisage la fabri-
cation. lLa suite des opérations est classique.

Ce matériel, comse le précédent, prisente des avantages et des inocen~
véadents qu'il ae ncus appartient pas de comseaser ici. Les choix, lers-
qu'ile 8¢ présenteront, serent i effectuer en fonreties des sontidére-
ticas éoonemiques et techaiques mropres i chague oas.

ia _sirepege ost une opération classique, la tessur on susre des sirepe
ftant, comme 11 1'a ité signalé dans la propesition de nerme (asaexe 1),
fonetion des qualitio que 1'on désire odtenir. 11 oot 4 signtler que,
dans lee usines do la scae frane, oa cherehe do plua ea plws i récupirer
100 sucres contenus daas les jus provemmat éu pressage des diehets
(beorece, cocurs, extrimitis, ste.). Diffireates séthodes peuveat Stre
proposées; une doe plus officnses uti_lse le systinme &'éehaage 4'icas

Sur esleane.
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Apris eqboltage, dans le but 4'éliminer au saximua 1'oxygeue inclus,
1a technique classique préconissit unm "exhausting” réalisé par un pré-
chauffage repide en dolte ouverte ou incompletement fermée. Actuelle-
ment, cette opération ost le plus souveat resplaces par un siropngo sou
vide ot sertiszuge aous iot de vapeur.

les opérations de conditiomneseat sont classiquos, 1'saballsge le
plus coursnt étant le carton de 4 boltes, étiquetéec ou directement
imprimées.

Iv.3. Ja progyction dane jou pare de la sone fran g

lou avons vu au chapitre I qus les industrice do 1'ananas de e sone
franc représentsient environ 3 ¥ de la production wondiale. ls Oﬁto d'I.
voire représente 2 ¥ et la Martinique 1 %) ces doux payn étant actuelle-
seat les seuls d produire dee conserves d'ananas pour exportation daas
1a sone franc (jus moa compris). Lee fabrications de tramches cont pres
que exclusivement rialiscen dun les formats )/fo ot 4/4 (vair dimension
4 l'anaexe V1I),

- BB.C0%e 4'1voire, 1a production d'ananas est carsotérisbe par wne
expassion trés repide, puisque 1'0ca mote 5 000 ¢t en 1950, 30 000 t en
1963, 90 000 t en 1969 ot que les prévisions iour 1973 sont de 1l'ordre
de 180 000 t.

Sur les 90 000 t produites en 19559, 76 000 ont eté tramsforsbes dens
deux usines : la SAICY (Société Alemoienne de UBte 4'Tvoire) et la
SAT00 (Secidté Africeine de Conserverie), wsines 4'importances trée
différentes, la deuxiise ne traitant qu'esviren le dixiime de la produc
tioa et 1a premiire le reste. Bu 1970, une Jime usine, la SIACA (Sociét
Ivoiro-Allemsade de Conserves d'Amanas) d'wne capastt} de traiteseat
axsuelle de 30 000 t, fut crite. Co tounage ae sera toutefois stteint
que dane quelques amnées,

les_medo)itée 4'spprovisiennepent gn fraits dec wsises de Gfte d'Ivo:

re OBt asees verices.

Dans 1o eas de 1a SALCT, 11 eet aseuré par des plastetions po_runuuo
pour eaviroa 25 %, le reste étant fourni par des producteurs africaias
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cultivant en géneral "em fasille" 1 ou 2 heoctares i proximité de 1'wsine.

Pour la SAFOO, le mode d'approvisionnement est sensiblement leo mdme,
seis celle-ci assure plus de 50 ¥ du “onnege traité par ses propree plan-
tations.

I1a 8JACA, elle, eat approvisioanée par uae coopérative de planteurs
groupant saviron 700 adhérente. Li me sont plue appliguées les techaiques
"familiales" mais des techaiques isdustrielles, fortemeat méoanisbes.
Ohaque producteur eet imclus au sein d'ua dloc et responsadle de la mise
on place, de 1'ensretien élimentaire et de la récolte. Il oot contraint ¢
de respecter scrupulensement le calendrier &adli par le chef do dloc oan

vue d'harmoniser 1la production de 1'enseabdle ot de permetire h abonaiss-
tion avec tout ce que cela impligue.

Les n»u'ouhm sont igalement divers.

Ia SJACA oot (quipée avec du satériel HONIRON et produit pour 1'ine-
taat uaiquemeat deos tranches ot des sorceaus.

la SAICI, oongue pour une capacité de traitemeat do 120 000 t, oot
équipbe du matiriel de cylindrage et de tranchage HONIRON mais l'oﬂot-
tage automatique n'a pas été retenu.

la SAYO0 utilise du matériel de cylindrage freancais et n'a pas aen
plus retesu 1'emabofiage automatigue.

Ces doux dernidree usines fabriquent la gamse clessique des preduites
do 1'amnes. La SALCI a dédaté la fabricatiosn de concentrés ; cette pre-
duetion reste toutefoie trés faidle. L SAFOUD est également équipée pour
la production de jus de passiflore, jus qu'elle prisente sous feree de
cocktail aves 1'ansnss.

- AR Autilles, 1a produstion et également assurie par treis usines de
oapasité asses variable travaillsat eavirea 6 sois par an.

= L'usine SOC0NOR, équipde pour traiter 180 4 200 toanes per jour
« L'usise DENEL, susceptible de travailler 100 & 120 tosnes par jowr ;
= L'usine R. GOUYER doat la capacité jourmalidre ue dipasse pas 60 tomnes
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Equipées de matiériel francais ow de satiriel gianca, les trein usines
fabriquent la gasse classique des produits de 1'smanse, la 30CONOR pré-
sentant swsei des jus cocktalls, asanss-passiflere, ainsi que des Jus
de goyave.

Le probldme do 1'industrie de 1'ananas aua Antilles eat surtest wn
prodlime d'epprovisionnrcment oz ‘ruits. Tes conditions de cite ot d¢
relief rendent la sécanisation diftieile, veire impessidle dans certains
a8, ot 1a nicessitd de 1'intervestion d'use sain-d'eeuvre chire plee
lourdemeat sur les prix de revient. Migré une receaversiea variitale
du type de Onyenne local on close Cayenne do 5t Domiagwe qui & amend
drus 0eTtaine cas des augmentations de rendencnt de 1'erdre de 30 %, la
chireté du fruit rests wn factesr limiteat pour le déveleppencat de
'industrie de 1'ananss ea Martisique.
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V . CONCLUSIONS

Gonditioms dans lepguolles wpe isdwstrislisation pemt (ire envisamhe.

L'ipdustrie de l'ananas a'échappe pes & la rigle générale, ot comme
pour tous les produits, 1a devise eat "produire dea et i den aarehé”,

Nous avons wu, tout au long de cet exposé, l'iaflwence prissrdiale
de la satidre premiire sur la qualité des produits fiais. Oa ae peurre
donc ecvisager valiblement une industrie que si 1'en est slr {'yn ApPre-
Yisiornement Fégulier ep Lreite de qweliti. Une grande prudesce cat
nécesstire dans le choix dec sones de culture et une attention teute
partiouliérs doit dtre apportic au cheix des teshaiques cultureles. la
culture de 1°'ananns est ume culture tris élavorée gui peut doaner des
résultats spectaculaires, muis qui risque également ai slle a'est pas
perfsitement maltrisée, de provoquer de cuisants dideires.

I1 faut aussi produire dea sarchc et la premiiére préoccwpation, pewr
ce faire, sers de disposer d'wne matiire premiire aboadante ot peu chire
Ce point doit Otre considiré comme fondsmental pour assurer 1a rentabildd
té d'une industris. Les possidilitiéis de sieanisation, le prix de la
main-d'oeuvre ot des sngrais constituent les postes clée,

Qualité et prix de la matiire promiéve vtant assurés, i1 y aura liew
d'enaminer attentivement les co@ts de fabrieatien, st plus particuliire-
seat les postes "emballagee”. Les sonss feverables i la ewlture de 1'and
nas étant le plus souvent situées dans des pays peu induwetrialisée, le
prixz des mmtiriaux de conditionnement et notamseat des bdeftes, scat
trds élevée. Dana certains cas, le sewl prix de l'eadallage arrive &
représenter plus do 60 & de la valeur &u produit ; une oonpétitivitéd
commersinle des produits est alors difficile ¢ assurer.

Pour 1'ébuds des possidilités de création d'une industrie de l'anmanse,
de mombroux facteurs seraient encore i exasiner. Nous mous sommes derands
& ssationmer ceux qui mous paraigseat devoir tre les facteurs limitants
prinsipanx, voire des pierres d'achoppesent irrénédiadles de tout déve-

leppeseat de oette imdmatrie.
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ANNEXE T

Promittbn d'une nornc coacernant
-le8 oonserves d'ananas

1 - et les trancheo et dewi-tranches, tranches briséee, tidhits,

Shiake, oont prévues les qualités suivaates

ZA” ou supiriewre (fancy)

$'applique sux tranches ou deni-tranches préperées au sirop extre
lourd ot tetalement aw moins 70 peints dens 1a eotatien définie ei-
aprés (A). La note attribuie Peur 1'absence de défuus ne devant pas
dtre uﬂrtun & 20 peints.

2o extrs (shojce)

8'applique sux tranches ou demi-traneshes préparves au siroy lowrd
totalisant €0 points dans 1a cotation définie ei-apria (A).

1a nete atiribuée pour 1'adsence do difauts ne devrs pas #tre infé-
rieure 4 10. Pour cette qualité, wn séro sere considéré comme $limina-
teire quel que woit son objet.

SOt % gtsndard
S'applique aux tranches ot demi-tranchee préparées as sirep lourd,
tetalisant au meins 40 poivts dans la cetation défiaie ei-aprée (A),

1a note attribuée pour "l'absense de défauts™ ne devant pas $tre infé-
rioure 4 5, -

I on pous-standard (ecyrent)
8'applique aux traaches ot dns-imiloo préparées au -ﬁop léger
- tetalisant aw moins 20 points dans la cotstiom définse ci-aprés (A)
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2 - Pour lee srushed
Lo crushed peut dtre préparéd soit :

AL patsrel, e'1l est mis sn ocoaserve aves du jus aatarel.

An_airep. oi une addition de sucre s $té faite jue maturel. Il pewr-
re alers dtre qualifil de "légirement sueré”, de "fortemsat sweri” o
4o "trés fertemwent swcré” cuivart que le 11quide sura wne densité ides-
tique aux spicifieations prévees pour les eireps ligers, lourds ot
xtra~lourds. ‘

Les déginiticus relatives au sirop de renplissage seat domnbes amsexe
a* 2 dans 1a rWbrique "iiquides do renplissage™.

« Coloration jause franc hosoglss, traduisaat ua fruit
de maturité optisus pour tews les lléments du preduit
m“.m‘l. f“”." .0...0...........0..0...0.. 10 ”‘."

- Nime coleration que préicédemment pour aw soias 80 %
des $liments éu produit coantesu éans le résipient ... 5

« Pour moins 6080% 000000 08000000000 0800 0000000000 0 »
2 - Odenr ot eaveur
- Odeur ot savewr franches “l'm*............ 10 "

« Odour et saveur moyennement perceptidles de l'ananas

m ..ooooo.oo-ooooooocnooooooooooooo0000060000000000

- Odour ot saveur peu perceptidles ou désagréables .... o "




- .
3 - At
1a sithode de ddétermination est doande & l'amnexe a° 1

= Pour une aciditd supirieure i 9 et infirieure 4 15
ISIWVIIOI“ Qo BOWEE s.cc-.00vcsvavrssessntearee ?0).““

- Jour une acidité supériewre 4 5 ot iaférieure & 9
“Mlm“t. de 9004d@ siscvssrscsvc0nccsosncnne 5 "

« Pour sna aeldité supérioure i 15 ou iufiriewre 4 3
“llmm..‘. .................................. ° ”

b - Zaasur op guers

Les éitails eoncernant les sireps ot eut-out sont doa-
aée 4aas 1l'annexne u’ 2.

o foncur en sucre {gale eu sipirieure an type do sirep
“m"“.. 1'ANBORS ccocscssovrsscstoscsovrsrseccees 10 "

« Tonour inférieure ‘.“*‘ Briz au titre 46finl ..o 5 "

- Tonewr iaférieure de 1° iz au titse QéLint oo 0 o

5 - Qoafermité op pesbre. »oide ot dimension: :

= Pour wae “ﬂfmi“ oA BOBME® . .cso0cc0000000000000008 , "

- ot oonRformité R BOWMDES ccvevccscscccscvssscscccnne 0 "
'mmwwe‘“”m “OIQC‘ XXX XXX XN RN NNY ] ’ "

e Noa eonforeisé en poids ‘mtt& essessssisccosrsecse o "

- Jour une m‘.’.‘t‘ ol d0ensions cesccccececscsvcrne ) 5 "
= Non conforsité en dhiuiou....................... o "

Les détails relatifs & ces conformités sont donnés aux
M”. " ~ .t ’. . "'\\.
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Une cotation zéro ‘pour l'appréciation d'ume on plu-
siours de ves trois conformités sers coasidérée comme
éliminatoire.

6 - Défavta 1

Les podalités d'examen pour les defauts sont données
4 1'annexe 6.

- 8‘“ d‘fmt. 00 00000 00000000000 000000000000000000¢00 20 ”h“

- 10 d&f.“t. 0“_”01“8 tltOOQ’;ooo-00000000000000000000 10 "
- D3 106200‘101&0 0200000000000 00000000c0cnbrstoe ’ "
= Plus de 20 défaute 00006000000 00000c00000 000000000 0 "

B) Cotatiop des careotirigtiques utiliséee pour 1'sppréciation de 1o
quelité du cruahed. |

- Coloration - Odeur et saveuy - Acidité - Denewr en sycre -

L'appréciation pour ces caractéristiques sera lu mlese que pour les
trenches et morceaux et la cotation identigue.

- Conformité en nombre, peids et dimensions.

Seule la conform.té en poids sera cotde et la note sera éliminatoire.

~ Difants chysiquec

La cotation des difauts physiques proposse pour les trasches et mer-

.coaux ae peut $trs retenue pour les "orushod". On considérera powr ceus
ci le % du produit n'asyant pas une apparence normale; seront considirés

comme fragmeuts n'‘ayant pas une apparence normale ceux proveanant des

taches diverses, d'yeux, du coeur ou de la peau comme définis 4 1'aanes

5 de la présente norme.
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1a cotation proposée est 3

- Moims de 0,5 ¥ du poids Sgoutté de fragments d'appe-

rence anormale 90000 ee 0000 P00 000000 0000000000 0 m'.
~ Buitro 0.5 of 0,7]du poids égrutté de fraguents d'ap-

paaence anoraale o-oo'--oco.c--J-on-oo.-.oooooooocooocoo- 10 "
- ‘Bitse 0,73]¢t 1,25 § Su poide Sgountté de frageeats

d'.’m‘. anorsale $00 000000000000 000000000000000p S5 "

- Plus de 1,25 du poids égouttec de fragasats 4'apparea-
CQ mr-l. .Ol.'.!......0.0!!....0!.0;.00!0.....00.0 o »

Les crushed présestant plus de 1,75 & de fragments 4'appa-
rence asorsale devront $tre coammcrcialieés hors norame.

Les conformitios en nosdre et en dimensions n'étant pes
prises en ocnaidération, on devra aveir :

- En ml*t‘ " s‘lp‘ri“r. _(“nc’, 0sessceessocpsnenees 6’ "
- En M*t‘ npe n“r‘ ('”i‘.) 0000000000000 00000 50 "

_Avec une zote au roins égale 4 10 pour 1a cotation des
défauts,

.- hqp@lit‘"‘@" Bt‘lndll'd R N Y N Y PNy 3o "

Avec ume note au soins égale & 5 pour la cotatioa des
défauts.

)

- Ba qﬁnltti "D" gous~standard (courant) c.coccescense 20 v

Ty W) rwe o, Tk !

. . Lo .
SRR




L'asidité oot & diterminer par 12 nithede classique do Sitration
par 1a seude ea présence de phisclphtal bine.

e Prélever i 1a pipette 10 oc. do ligquide résultant do 1°'égouttage
asn filsré.

= Iatreduire dans uze ficle conigue (Rrleameyer) de 290 ee.
o AJouter 25 co. d'onnu distillde.

o Noutraliser avees une oolution do soude N/90 juequ'd appariticn do
1 ooleration rese.

- Lo séeultat st oxprind e silli-bguivalente.

ian 1Amnides o Tenpiisesgy pesvest Stre

= Do 1'eam pure ; la conserve sera appelée “eu aaturel",

= Da Jus d'asanes clarifil sans addition de sucre | la conserve sere
appelée "au jus",

e Da Jus d'asanas clarifié ou de 1l'esu pure additionnds de swere ; la
eonmerve sers appelée "au sirep.

L'easenble ¢u produit et du liquide deit ocouper au sinimwe 90 ¥ de
1a eapacité du récipient.

~ Selon 1a quaatité de sucre se trouvant dans 1la conserve apris 15 jours
de fabricaties, trois types de sirop ont été déterninés :




= Extra-lourd do 22° i 1% Irix
 lowrd & 18° A 22° Brisx
= Liger de 16° 3 18° Prix

les sirope &u type "extrs lourd' conatituweat le liguide do couverture
dos ccnserves do qwaAlité "supériewre™,

lee sirops "lourd" s'appliquent aux qualités extra ot stendard.

les oirepe &n type "liger” s'appliquent aux qualités sens-otandard.

Epaisseur
Tormat deos Tranghes

tranches
/o AmvoR Sem 12 2 a8 6h/192

10 = 10 20 40

12w 8 16 32
’h AYNOR 10 20 40 60/160
/4 Anéricain 10 20 LT 60/160
/3 Basse APWOR 5 10 20 30/80
/3 Basme Américainm ) S 16 24 /64

¥
/2 Haute ADWOR 10 20 b0 60/160
* 10 AFNOR 10 w0 3/4 26 52 10h
] 10 mm M4 b 88 17
8 s 4/4 52 104 208

La conformité en poidc étant, 1 sera adwis que le nowbre de fragments
pour un, format donné ne pourrs différer dee limites fixées que de 5 % au
saxinums.
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Rissrsisation @w poids igoutté

Rithode de détersination du poide bgoutté.

- Yerser le mc.-oousau.-uummnumua-u
disaitre pour len boltes jusqu'an fersat 4/4 inelus. Pour lee ferssts
supirieurs, preadre ua temis de 30 on de diamitre.

Les tanis seat ceastitule de toile 4 euverture do 2,56 ma ot & 141
‘g0 0,02 sn dans 1o systime Tyler ot ASTH, ou module )b ot 33 Afmer,

- latsser égoutter le liguide do resplinedge pendant doux sizutes 4 pare
tir 6u moment ou e liquide & e vered Sons le tasis.

- Aprie dgouttage, trapsfirer immbdistenent lo produit sgoutsd dane wa
e taré, propre ot resd.

- Bffestuer immédistesent la pesée.

Les ninima pour les poids cgouttes seat donnbs dans 1o tadlesw ci-
aprdes

Formats | an | o) s var| 10
Tranches catégorie

- supérieure 520 | 395 183 213 1 500

- eoxtrs 520 | 335 109 215 1 %00

« standard 520 | 395 185 213 1 500

- sous-stendard | 500 ﬂ 3% 203 | 1500

% Tranches 430 | 350 200 1 200

Trasohes bricbes 450 | 315 200 1 200

Crushed 2 800

Tidbits 430 | 315 200 1 200
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Rireanions des_fresments ot Rerseeny.
1° Ixeashes.
L Spaioseur | F o:ﬂ:l::u' ) MM:U
#’“‘“" ou ma o »n pogpes
- M
Poltes /b 10 7 28,543
- Wl o8 91 3 &
- 1/3 - %0 (£} : 2 43
basoces
:':::'m 10 38/60 16 420
| - ‘ -
Une tolérence de plus ou mwoina 5 ¥ pourre Stre admise sur teu- |

tes los dimens’ena dennées.

2) Pour les granches brintes, 3Afhits ot ehuakp, oa powrra Sdmettre
pour 10 % de 1'easemdle des fragaenis une tolérance de 0 § (¢ ow = 9)

sur les dimensions fizées am chapitre 1.

4a0g3e ¢
los difenss & conpidérer sopt : |
Zraces dy coeyr

Lee oonserves provenant de cylindres écosurés ne doiveat comporter
sucune srece de la partie dure et fidrewse ocomstitwans le cylindre ’
central du fruit ou "Coewr". Une tolérance de 1 % sur le poids égoutté
peut cepeandant dtre adaise.
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Centrage défzctucax

va peut congidérer qu'il y o centrage défectueux torsque la différen~

ce entrc le pluc grang mxe radial (rayow) et lo plus petit est de 5 mm.

Correcpondsnt aix cavitAs provoquées par le parage. Les bords exto-
reurs ot inko.iswoe des ivasiches doivent &tre pratiquement nets, excep-
cuents légers inhéronts 4 la nature de la pulpe.

ey

tion falte wue arrecu

Tachves =t yeux

Len yeux sont constitués par les résidus des anciennes piéces flora=-

128 séchées. 11 doivent Sire enlevis intégralement lors du pelage ou

du parage.

Les taches. npeuven. &tre do couleur verte, jaune toncé, brune ou noirg
quelle que coient l'orvigine et la couleur, elles ne devront pas aprurafi-

tre daas leo produit fini.

Toutefois, les t2ches wresentant un diametre inforieur a 1,5 nm ne

geront pas coneidérics comme un défaut.

Tranche8 CRo5L35,

Ce sont les trenches ferdues au cours du tranchege ou des manipula-
une fente sur toute la lorgueur d'un rayon doit deter-

.

Gong diveries
miger le déclassament de la tranche.

Poute anoruiis conctetée hors de cos tolérances doit  dtre considéree

~omme un dc¢fent.
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ANNEXL II

Protocole de contr8le des produite

Le contr8le articulé sur 12 norme comporte deux parties :

- Le contr6le de la présentiation

- Le contr8le de Ja qualite

Pour la deuxisme partin, les conditions générales d'examen et les
propositions de cotation ont Jti dopnées dens la norme envisagée en
annexe I. Elles doivent 8tre utilistes dans ler m@mes conditiouns et

pe seront pas reprises.

Le premier point ceul cera dévelopné.

« Contr8le de présentation.

Le contr8lc sera effectué aur des produites ayant au moins dix jours

de fabrication. Les differents pointe 5 examiner sont !

L'aspect exteriewr gui coacerne 1'état extirieur de la boite et du

serti, lu nctation envigagie otaut la suivante ¢

- Aucun défaut, qu'il s'agissc de bultes étijqueteeos
ou lithogr&ph’iéee [ N R T I L LI 40 point'

- Bofte pouvant présenter des traces légéres de cabos-
sage, ces traces n'étent toutefoic pas sufficantes

pour géner 1'étiquetage.

Dana leqkus de bettes lithographices, des rayures
légéree peuvent #tre admises. Ces rayures, toutefois,

ne devront pas nuire fortement A 18 pragentntion .. 5 n

- Bofte cabosnie ou certi d'apparence défeciueuse litho-

graphie fortement ablméo e..coveercionrecnrrrnconns o "




S

Vide intérieur permet de vérifier 1l'efficacité de

1a stériligation et L'otancheity des 5ertiBe ovesvss

Vide corresncuaant de 150 & 200 mm de mercure o.o.ee 10 points
Pour un vide de 50 & 15D ME < v s ireneiactaerianas 5 "
Pour an vide Je a0 ing de 50 MB ¢t e cncoestsosretsesersssnscae O "

-~

LA meecure du vids drant elfectueée a l'alde do muaao-

nétre epecitlement congu A cet effet.

Sopace libre'sst la partie de la Bolte non remplis.

11 se moeure ca prenant arroés ouverturs de la boits,
) i
1la distance qui s'pere le produit et )a pertie haute

On neut attribuer

- Pour un egpacs libre de O & B WL c.veieseiaiieioen c "
- Pour un espace tibie de U A 0 MM L ...eeiieeanennn 5 "
- Pour un eapace libre de plup 4o 10 mm ci.evivaeees c "

Poids brut dcit corresuondre su poids ninigun donu

a l'annexe n° 5 de la aorme,

La conformiié en roids wera oxprimee nar .2 note 10.
La von=confornils sare notés 0. Ur 2lro euntrofneva
1'oliminatior de la commarweialisation pour ie rrodult

en cRuse.

Cotation des catagories. Cn pourra admectire qu'un

produit devra totalizer pour ce coittr8le, au minimum

Pour la qualité "Bupirieure'" ....cciciieiiicencanens 35 ¢

Pour la qualité "Extra™ ..cocersecescacrscnnoenannoe 3 0"

Pour la 'aualité "Staﬂdu!’d” ..l--.l"-.--ll.llilttib‘ 25 "
"

Pour la qualit? "Scus=-stand2rd” ....eccceeereoeneene 10




nart qu'une note (gale a O, pour 1'une de ces
e commercia-

On considére d'autre
observations, entraine automatiquenent une 6limination d

lisation dens les ncrmesS.

produits finis.

En annexe, voir fiche Analytique pour le coptrble dea
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Contréle de falnicatiov dse y~anches 1 ltusise

1 - Netasde de_ccairdle rajile Auw JQrRel {méthode_n priovi)

Somme 31 LT preclidesmeny el b Lobienwy da BPTATOLL souhakoabile jque

,

L contrBle eiUizCTul en uglne LU les tranches zorrssnonde au zontrdle

fo

1 salise sur ras produits finic gur, six-mbres, corresiondent a L0 ner-
iy cette corresuvandance ne poursa v fosce aue B s cotatlens sonl

harmon i o

Des Mo fankst sevent ¢riffris ce. Farpenent aux protoccles d'examen

donnes dans la nerme ot 1n potoiion ferd vuike en dvalvant dfabord les

5 ern noukras ; ia cobution wer# ensnite romiiolie sur 1¢ totul dee

Le contydic €ars un Ucoatrdie on voag", 1 wolte caireulant d'un con=
trélenr o liautve, chasus GUIRLTSLoUT L3t cuiclalise dans ltap,reciu-

..
S, . . H . L - i &4
aax nolation: (A arntyfe

=

rion de deux Criobres <o DTellecbalnloaghe LEd
leurs). Le chef du Goouve we cortelis devra, au Adout de shacus NXAmen
de bBoite, consigner loo Teilne LS lemene proves en t8te de 1a feuilile
Jtaxomen LARLGTE L - Uhle -onoan 1a taple - av du trieur - format -
qualité rosuméa)e I3 nstara Cerlencpt o ce mement Le noids, qui cera
un poids wrut consiite: du weids du ;o oocuit mis en osuvre ot da poids
Je e bofte vide qui neut Etre consldere comme coaciant pour un fnrmat

.. - 1 sy

donné. uva tableav dan L TToTooo o TR ciret Atre . “termins, les nolde

"

ment tonuse ctant cenfarues « coux inginués peur lzo fproduity funis's

Le respousable dv groupa d Copnerdle avia cgalement en fin d'opiration

S i - évaluer 1o iotal des deraurs et attripucs la note corresvondante

-~

{contormément 5 La norme de O o &9 polnfel.

- effeciuer = tuiei géaceral et aoter .o rualite obtenue en tenaut
compite du tableau Gpttribution des saad iten donn# ci-ioint linnexce TII
£
Chaque contré&leour aura egalement uh sabieat ou cercat nricisces la
nature ¢b les modalités Avebservatiorn convernant les carectérictigues

d¢ ca Spériallté. ~eion len indicctions dountes dear lu norme.

st}




Les indications journalicres seront en fin de journes collectces sur
der feuilles reécapitulatives, ces feuilles atant ~tablies par table et
pour les différentes qualités de produit présumées (un modele des fouil-

Jes récapitulatives ‘contréle usine tranches est donné en Annexe 1115)

Ces feuilles journaliéres donneront 1'allure genérale du fonctionne-
pent des di. férentes tables et pe. nettront de vé1ri ier la marche des
opérations. Elles devront permettre de situer rapidement 1l'importance
des défauts et d'en localiser les causes, causes sur lecsquelles il sera
possidle, dans certains cas, d'sgir rapidement. En personnalisant le
contrdle par l'indication des trieurs, elles permettront de suivre le
travail de ces ouvriers, d'améliorer leur technique et de 1os selection-

ner.

Elles permettront aussi de classer 1ls production jeurnaliére en difsre-
rentes qualités et d'anvisager ainsi une éventuslle commercialisation

basée sur la norme d'ananas congerve.

La friquence des 8xamens sers A determirsr en fonction du rombre de

trieurs & contrdler, de la diversite des qualitiés etcs
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II - Méthode de contr8le non reliée aux normes (méthode a posteriori)

Cette méthode correspond au deuxiéwe systéme précédemment envisagé ;
non relibe aux normes, mais d'application plus rapide, et plus simple.

Le principe du contrdle en rond ¢* de la spécialisation des contré-
leurs a éte comservé. Les critére. a examiner, leu coiation et la répar
tition des observations sont donnés dens la fiche de fabrication Jjointe
(Annexe IIIQ).

L'attribution dee points pour l'examen des différents défauts est ba-
sée sur le principe proche du "tout ou rien". Chaque contrdleur aura a
compter les difauts de sa spécialité ; il attribuera lui-méme une note
en fonction d'un code déterminé qui lui sera remis sous forme de tableau
On aura, pat exempls, pour une boite comportant 10 traaches :

84 1'on a 0 défaut ...c.cec0ee 10 ou 20 pointe
Moins de 2 défauts c..cco0.... 5 ou 10 points
Plus de 2 dafauts ...cceccvvess 0 points
Ls seuil de deux défeuts a ité fixé arbitrairement 4 titre d'exemple ;

11 sera & determinsr en fonction des objectifs et des buts i atteindre.
Il pourra d'ailleurs 8tre modifié aprés la période de rodage.

Les cotations maxims ont été choisies & 10 ou 20 selon les défauts
afin de faire ressortir leur imnortance relative.

Les élémeuvs8 cousignes Jaus 1o Jeullle de l'ancex? III“ seront reprin
journellement, puis mensuellement, dans un tableau récapitulatif, selon

le modéle établi & l'annexe 1115.

C'est 1l'examen de ces tableaux qui permettra de juger du niveau géné-
ral de qualité et de situer les éventuelles imperfections.

On voit sur la fiche de contrlle de l'annexe III“. qu'une série de
contrdles nécesstera 4 contr8leur. et un responsable. Le nombre de ces
groupes de contrdleurs sera & défini-~ en fonction des besoins.
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Pour les conserves dont les boltes renfersent plus de 10 fragments,
les observations pourront 8tre faites proportionnellement. Chaque con-

tr8leur aura devant lui le bardme & appliquer dans chaqpe cda, et pour
ses observations propres. :
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Fabrication - Contréle tranches

Analyse du a heure:: minutes
N°® table N° trisur
Qualité prisumée Format

S Talage
Coatr8leur n® 1 2 TOTAL GENERAL

Echanorure

S Taches yeux
Contr8leur n° 2

2 Traces coeur Qualité obtenue:

S Centrage

; S‘rctal
Contr8leur n°® 3 ; Défauts zNoto

Défaut

g Homogénéité

z Couleur

S Nombre
Contréleur .° 4 2

Bpaisssur

Annotations de- S FOIDS
vant 8tre réuli-;
sées par le Chet
du contrlle 2 TOTAUX




Annexe IIX

BRzc=razzERd
Fabrication - Contr8le tranches

L\ u d'attribution des qualités

Catégorie "A" ou Supérieurs

La note pour cette catégorie doit dtre maximum ......... 45 points

gﬁ‘grh "B" ou Extra

Pourront 8tre classées dans cette catégorie , les con-
BOrves réunisSsant .....cccecteccieesceccccnsncaccscacscs 35/45 points
avec un miniaum de 10 points pour les défauts.

Catégorie "C" ou Standard

Pourront $tre classées dans cette catégorie, les ocoa-
'.r'” r‘uni.s‘nt .0.0000.0.........00.................. mﬂ, ”1““
avec un minimum de S5 points pour les défauts.

Catégorie "D" ou Sous-standard

Pourront dtre classées dans cette catégorie, les coa-
..r'.. tot‘li'mt 000000000 000000000000000008008000000000 10/” wht..
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‘Nomhre de buites

l
:X“ A1 trieur

Talsge

BEchancrures

Taohes yeux

Traces cosur

Centrage

Note defaunts

Homogauéite
Coaleur

S ]

Nombre

!

Jpalsseur
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Poice

Note totale

Moyenne par trieur
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Fabrication - Contr8le tranphss

Analyre du & tenrer nizutes
N°® table N° trieur
Qualite format
Nombre 0 O 10
T
Epaisseur 0 p) 10
S Homogenéits couleor J 10 20
2.
2 Centrage 0 10 20
S Traces de cocur 0 S 10
2
)
©  Echancrures 0 5 10
| .
S Toches - Yeux 0 1 5 10
X'_. \ p— hand
( Talage 0 5 10
TOTAUX

TOTAL GENERAL
MCYENHE
QUALITE RiSCONNUE
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ANNEXE IV

Processus d'ocbservation des fruits frais destinés & la conserverie

I/ - Obcervations sur le terrain

1) Hauteur Ae la hampe

Hauteur au sdl mesurée & la régle graduée avec une précision de plus

or moins 2,5 cm.

2) Yerticalits

Indiquer si la position est vertioale (V), oblique (O) ou horisontals
(R).

3) Coupo_du fruit

Sectionnement du pédoncule et de la couronne, le plus prés possible
du fruit, au sécateur.

4) Notation du nombre de couronnes et des petits fruits (pomme)

1 couronne rien - 2 couronnes 2 CR - 3 couronnes 5 CR - Couroanes
nultiples M -~ Pomme P ~

5) Diamotre de 1a hampe

Mesures sur la hampe sncere mup ried, au pied & coulisse précision

plus ou moins 1 mm,

Dans ls¢ cas de hampe elliptique, mentionner les deux diamdétres d et D.

6) Notation

Du 0° du bloc et du traitement sur la section de la couronne, du n°
du fruit sur le pédondule.
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I1/ - Qbservations en Laboratoire

- Qbservations siques

1) Aspect extérieur

a) colora‘io

Vert - 4 jaune - % jaune - 3/4 jaune - jaune
b) anomalies

Fruit déformé - Wilté - craqueld (c craquelure é#aidble - og craquelurs
grave) - coup de soleil uvec néavse - accident - collet - talé.

2) longueur du fruit
3) Diegétre maximum du fruit

Mesure prise a la partie la plus large. Ces deux mesures prises 4 la
toise-précision de l'ordre du millimeétre.

4) Poids
5) Densité
P

Par diplacement d'eau D = ——
4

6) Coupe longi tudinale

A réaliser a la scie circulaire

7) Diamétre du coeur

la mesure faite au pied & coulisse sera effectués au nivesu du diamé-
tre maximum du fruit sur la partie du cylindre central résistaat & la

pression des doigts.
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8) Empreinte longitudinale

8ur laquelle serd déterminée ultérieurement la longueur du cylindre
de pulpe théorique pour un cylindrage en 3/4 (L) et b/4 (1)

9) Vhite Srot

Exprimée par rapport entre le nombre d'alvéoles total ot le nombdre
d'alvéoles vides qui peuvent dtre compté- sur la coupe longitudinale.

10) Observation de la chair

Fruits normaux - Blanc Fruits 4 "maladie jaune"
Jaune clair Trace jaune
Jaune franc % jaune
Jaune L/4 jaune

= Observations chimiques
1) Mélange des fruits

échantillonés par traitement.

upe des fruits

el morceaux sans les éplucher.

3) Pressage dgs fruits

A le presse hydraulique i une presaion de 200 kg pendant 3 minutes.

%) Rendement en jus

Mesurer le volume du jus recueilli.

5) Dosage de 1'acidit

Par colorimétrie en utilisant de la soude N/10 les résultats étant
exprinés on milli équivalents.




6) Meguvre do 1'orxtrait sec

Au réfractométre avec correction éventuelle de la téqp‘rafuro.

7) Bapport ES/k

= Obes: yatious orzanoleptique s

Ar8me et pofit
Léger - moyon - fort

la notation poixr ces deux notions est commune.




ANNEXE V

COMPLEMENT DE LA 3éme PARTIE
LA MATIERE PREMIERE A TRANSFORMER POIDS ET QUALITE
BIBLIOGRAPHIE, TABLEAUX ET FIGURES




(1)

(2)

(3)

(&)

(5)

(6)

(?)

- TA -

BIDLIOGRAPHIE

GICQUIAUX (%) -~ LACOEUILHE(J.J.)
Résultats de l'essai 66-A-A
IFAC, Doc n° 20, R.A. 70

GIOQUIAUX (Y) - LACOEUILHE (J.J.)
Résultats de 1'essai 66«D-A
IFAC, Doc n® 21, R.A. 70

HUET (R.)
ila composition chimique de l'ananas
mITs. v°10 1}‘ n‘ 5’ ppo 183'197’ 19’8

TISSEAU (R.)

Variations de 1'acidité et de l'extrait sec des jus frais d'ananss
en Basse Cite d'Ivoire au cours de la campagne de production
1962-1963

IFPAC - Doc n° 3, R.A. 63

PY (C.) - TISSEAU (M.A.) - OURY (B,) - AHAMADA (F.)
La culture de l'ananas en Guinée
Paris, IFAC, 1957, 331 p., °ig., photogr.

TISSEAU (R.)

Effet de la carence en magnésius sur la teneur en sucre des ananas
cultivae en hydroponique

IFAC, Doc. n® 6, R.A, 67

GAILLARD (J.P.)

Recherche d'un équilibre K/N dans la production de 1l'anamas frais
au Cameroun

I1). Résultate agronomiques

FRUITS, Vol. 25, n® 1, pp. 11 & 21, 1970,




(8)

(9)

(10)

(1)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

_75-

Résultats complets de 1'essai Phosphore Sarde (Gu-Neu-68)
IFAC, Doc. 16, R.A. 70

PY (C.) ~ TISSEAU (M.A.)

L'ananas

Paris. Maisonneuve et Larose, Collection Techniques agricoles
et productior: tropicales, 098 pagoes, 1965,

PY (C.) - BARBIER (M.)

Effets d'applioations d'engrais aprés la différenciation des
inflorescences

IFAC, Doc. n“ 12, R.A. 65

PISSEAU (M.A.)

Syuthése agronomique de 1'essai :
Répartition ergrais EN-8-68-C.I.
IFAC, Doc. n° 51, R.A. 70

TISSEAU (R.)
Résultats préliminaires de l'action de la potasse avant la
récolte sur 1'évolution du brunissement interne de l'ananas

IFAO, Doc. n° 5“’ R.A. 70

Résultats du Test MR-70-17
Document non publieé

POIGNANT (A.)

Effetec de deux hormones appliquées sur 1'ananas pendani la forma-
tion du fruit

FRUITS, Vol. 21, n° 7-8, pp, 354 - 364, 1969

POIGNANT (AJ

La maturation contr8lée de 1'snanas

Retards i la maturité par des régulateurs de croissance
FRUITS, Vol. 25, n* 12, pp. 877-885, 1970

AUDINAY (aA.)
Easai de oontr8le artifiociel de la maturation de 1'ananss par

1'Ethrel
?RUITB, VYol. 25. n® 10, PP 695‘%)8, 1970,




(17

(18)

-176 ~

POIGNANT (A.)

Eseai d'avancesment de la maturité d'ananas par applicatioa
d'Ethrel

IFAC, Doc. n® 80, R.A. 70.

GIOQUIAUX (Y.)
Bssai maturation - Dose d'Ethrel, AMA-CI-70-3

IFAC, Doc. m° 90, R.A. 70.
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Analyse moyenne du sol de 1'essai 66-A=A

pK

N total
on, (Truog)
Matiére organique
K échangeable

Ca échangeadle

Na "

g "

Bases échangeables
Argile

Limon

S8ables

& la plantation

b,82

0,67 g %
8,17 meq. ¥
13,3 8%
0,199 meq. ¥
0,917 *
0,359 "
0,110 "
1,381 ¢
7,45 %
18,7 %
62,00 %
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Annexe V - Tablean 4

Analyee moyenne du s0l de l'essai 66-D-A
4 la plantation

pH : 5,10

N total : 0,22 g. %
ons (Truog) : 5,94 ng. %
Matiére organique : 4,07 g. % ‘f
K échangeable : 1,150 meq. %
Ca " : 0,940 "
Na " : 0,542 " %
Mg n : 1,512 " :
Bases échangeabdbles : 10,144 © ;
Argile : 54,30 %
Liwon : 10,60 % }
Sable H 26,15 %
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Annexe V - Tableau S

Obeervations de la section du fruit a mi-hruteur

Couleur Resplissage ' Translucidité
Jaune citron t 1] "Creux" : 1] - Opaqua :
Jaune pamplemousse : 2 | partiellement : 2 | - lontilles
creux translucides <
Jaune clair t 3| un peu alvéols : 3 | - 1/3 dao la surf-c
de la section
translucide .

(coeur excaptd)

AR L0 T T o U e e

Jaune franc t 4| lentillee = 2/3 surface sec-
alvéolébee t b tion trenslucide : L
Jaune fonaé $ 51 plein : 5] - Totale surface

section translu-
cide .

Suivant cette échelle, la saturité de 1a chair est d'autant plus

avanoée que l'indice s'accroft.
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Annexe V
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ANNEXE VI

REPRESENTATION SCHEMATIQUE DES

DIFFERENTES CHAINES DE FABRICATION
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ANNEXE VII

Formats pour les boites de tranches d'ananas
produites dans la zone franc

Les productions de tranches, d:ors la zone franc, sont réalisées a

peu présexclusivement en deux '"fo-mats" 4/ et 3/k.
. Dans le premier cas, boite I/1 (4/4) ou n® 2 %

- la bofte a un diamétre de 100 mm, une hauteur de 118,5 mm et une
capacité de 850 cm3 euviron ;

= les tranches ont un diamétre extérieur de 92 & 93 mm, le diamétre du
trou central est de 32 mm, 1'épaisseur de 12,7 am.

. Dans le deuxiéme cas, bolte n° 2 (3/4)

- la boite a un diamétre de 66 mm, une hauteur de 108,5 et une capacité
de 580 cm3 environ ;

- les tranches ont un diamétre extériour de 7?7 mm 4 79 mm ; le diamétre
du trou central est de 28 mm, 1'épaisseur de 10 mm.

Le traitement de l'mnanas étant mécanique, on devra toujours avoir
& 1'esprit que. les machines ne s'adaptent pas au fruit, mais que ce
sont les fruits qui doivent 8tre mdaptés aux conditions de traitement
pour obtenir un maximum de "trancies', production la plus rémunératrice.
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Although world producticn of fresn pincapples amountoed to ¢ million tonnes in 190.&
only ab-ut 100,000 ternes of fresh frui’ cnter the intornational market. Operations
involvines prescrves, on the ~ther hand, amount te 925,NCC tonnes. The large areas ot
tinncd pincapple consumption arc countrics with high purcharing power, i.e. the United
States of Americn, the Commenweslth and the Rurop-un Economic Community (EE(‘) The
latter in 197C consumed 101 y OCC tonres of nreicrves, ranking scechd ia the world behind
the United States (446,000 tornua), The EEC's markct i cxpanding and should Yond more
and rore towards this kind of consumption. In‘tha cther Rurepcan countrics, with the
exception of the Tiniteld Kingdom, crnsumpticr is fairly low md inercascs urc to be
expected.  Howcver, although sales frospocte arc ab prevent ool there will nevertheles:
bt sharp price competition and it wi'l cortainly be neoeessary to obtain quality product:

with production costs s 1oy as possiblc .

The quality of the products is ard will b increasingly a prime factor in the
cxransion of sales or the various rroducts, such ac sliccs, chunks, crush and juice,
Particular attortior shoulid b Flver to conditions relating to ce lour, tastc and
flavour, tcxturc, shape and < ze, md the torm an! sonera’ cordition of the original
fruit. Since there is sabstantia Interrnationa: trage in pincapple preserves, draft
standards heve bLeor but torwsar ! for definivg the various rroducts. At the samc time,
possibi‘itica nove been considopd for tritroducing cheuvlko during mamifacture, and
examination rroce furos 1o tro i1 osh truit.

The surcoes sni ppefitabi 1ty of procassing will Love 1] lopend on the quality

)

of the vaw net riy. us. i,

Broadly =riaking, « raw metopia £ "quality” docs not or'y mean o product of
£00d. appcarance T it !ir freoncioptic characteristics ut 1iso o eroduct with the
dimensions most wegs o reiored by othe first user:  the cunner, who has 1o meot the
consurcr's Jdonandg.

In the easi of pineappl o the raw mateorial mst cssentially be a product of
werage dirensions (weight- "l -7 kg) in order to proeduce 87 ices for packing in

. /
g1z /4 tins,

4 raw materia’ of quatity presuppeses that all the rnecoessary care has been taken

ot thi plant furing grovih, 1. ¢,




oo

(e}

o+

rmn

That it has a2t 211 times been proteited from the various arimal and vegctablo
parasites, anld from .nvirenmonta' factors that oftir hove surilous adverse

cffects on the quality, of the fruit (..g  surburn):

That 1t has boen ted vcordines to 1ts pie Ay or rather that mitricnts have
been applict with care bhoeause th plricepple is n plant that docs not know (
its own limits. Sinrc it can ulgsort v ry much mor. than it ncods, the plant

may producc fruit of very medicore muality.

It is afsu of capital importance to - hoosc the right poericd in the vegetative

~y

cycic of the plant for adding the mtiricrtss  to ad! them ~fter the differentiation
¢f the inflorcscence may bo benoficia' in seme cases; ottt ih mmue’ e hes oar o adverse

. .

effect on the quality of the fruit,

Muality also deperds to A great oxtent v climatic facturs during the last weeks
of the fruit's growth, which in countrics with marked scasonal change means thot

harvests arc restricted to well=dofined periods.

[t nas bceen possitle to obtain such 2 result only by controlling the plant's
P . )
eyc e, mainly by artificia’ 'v controlling thce diffirentiatiorn ot the inflerescence

with florigens.

The quality of the fruit can nlso b ffcctod by the use of certrin growth
regulators during ripening, sucn as AL or 2=4=5=7, which tend to retard the ripcning
procees, or others such as Dthrel which, on the contrary, tend to acoclerate it and

render it uniform.,

The requir.d state of ripcncess for “btaining qui ity fruit is lifficult to define
in the easc of pincapples, becausc if one hascs onesclf only on skin colour it can be
notcd that, for the same digree ot actunl ripeness of the flesh; the colour varics
considerably from cnc scason to the othor tor fruit of the samc woight, and varics

still morc from one¢ weight category of fruit to another.

That is why the homogenization of ripening obtained through Ethrel treatment,

which in practicc shortens the harvesting pcriod, is ~lso a factor in qunlity improvemort.

In countries where Jabour ceosts arc high, since it is impossible to wait for cach
of the fruits of a given lot to reach the optimum oty of rinences {op harvesting, the

numbcr of pickings is "imited,; meking for = heteregencous crop;  after treatment with

Ethrcl, onc can obtain a much moere homogencous crop with a limitcd number ot pickings




e rctory and

Hendving of the fruit luring horveotiog el trarsport to the coaning
the time spent cr thee wrorations e extromely importont 1o relation to the Tunilty
of the raw matcerial: oy booes counue lorine the oporetivrs in gooction, howoever
slicht, ds o opporturit, bor conmor fursls potrcsrrs bo dovolop, ~3o0 any doloy in

using the frult irovitob'y roons S0t they wil) ripen too ook

o

Amove e countrioa o th frone oo, pincoaar’ o opreserves wre producod moaniy

the Tvery “oast and Tortinigus Tionte vy o creot Condlodn onp o1ty ranging 1romn
20 1o 405 tonnes noiny The oraipront aso s o0 o s e Lifterent ! torhniques

thoercfore vory Over-'1 caulpmert foocontr of pited Stoten sriein. e aechines

for ~utting the froit svte cplireire, it are the Divonrnr of teia aedustry, aro
muivay Ginnes Hordrow rochiines, oy gome poars 3w, botover, thoes Bewe alse boen

French Pinlice” menones ) with performoneces comraret 0w th nit, o 3tados cquipmert.

Lopineupple Irdustry woul? Lo Fonsible 1y ooy, 2rone of 500 dove oping countries,

Yhite studying thoso possibilities, Wowover, 15 must be borme in o wine tagt the products

9

must be goot and chenp, ~nd the imitins fretors mentione ! an th o oport muct be

consicored,
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