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!•!• Lo «arche »ondi»! dos ananas 

1.1.1. La production «ondial« 

• ** production d'arena:, frais a atteint 3 600 000 tonr.ee on 1968 et 

a depuis dépassé e« chiffre. Kilo a jusqu'à présent progresso, passant 

do doux nilli >nc do tonnée on 1957     trois aillions on 1962. Lea prin- 

cipaux productouro  lont les compagnie e américaines installées à Hawaii 

(83^ 000 tonnée), â Porto Rico, i For moa e, en Malaisie et deno les Phi- 
lippines. 

La production ivoirienne , principal» production don paye de none 

frano, ne représente qu'une part très  faible de la production mondiale, 
82 000 tonnes en 19C0. 

En fait, la production d'ananeo dans le »onde est anses difficile â 

établir ear les statistiques des divers pays producteurs ne sont pas 

présentées de la même sanier«. Certains paye donnent un noabro de 

fruits et non un tonnage. En outre, des pays producteurs oomme le Hon- 

duras, le Guatemala, les Indes et 1*Indonésie no sont pas mentionnés 

dana les annuaires statistiques do la FAO. 

Le tableau I donno uno idée do 1* évolution de la production de 1957 
à 1068. 

• Ua ananas sont consommés a l'état frais ou transformés on conservea. 

La production a été de <J25 229 tonnée on 19É$. pour lea tranches, mor- 

ceaux,  compote, jus rature!    et concentrer. Il est difficile de préci- 

ser la production mondiale d'ananas en conserve, celle-ci comprenant 
parfois dans la même rubrique les ananas en tranches et les jus« Le 

tableau II donno des ordres do grandeur pour lus années 1928 à 1968« 

Lea chiffres mentionnés dans ce tableau font apparaître une augmenta- 

tion asses nette de la production depuis 1962. Celle-ci cependant ae 

représente qu'une part moyenne du tonnage d'ananas cultivés (environ 

ko % compte tenu de la proportion de fruitn frais nécessaire â l'obten- 
tion de conserve en poidr, net). 
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• Los jus d*ananas seat, dans nostre d« pays, eonsidarêo eoasc dtc 
jour-produits do la aisé tn conservo dea tranches, et qui explinuo 
tn partió It faible niveau do catto production ¡ an pei? plue dt 
2 500 000 tennec tn 1968 dort la r» partition tst donnée dan« lo ta. 
bltau TH. 

Tabi tau III - Production aondiale dtc jus d*tuianf.£ 

tn tonata antriques 

Payo productturs de jun naturels Production 

USA 203 2$1 
AuotralJt 13 715 
Afrique du Sud 5 511 
Malaioit 1 200 
Cote d'Ivoire 8 000 
Philippinte m 

Mexique . 
Kenya . 
Martinique 2 500 
Divora • 

TOTAL 250 000 • I 

* eotimation 

• po.« d« rtnatigneaente 

La production de jus conee/îtrêo prtnd de r*Ua ta plua d'iapor tance, 
elle a atteint un peu plue dt 18 ¿t<X> t en 196$ aux USA, et qui repre- 
sent« «aviron 90 5* de la production Bondiole« 

1.1.2. Le coaaaret Mondial 

Contreirtatnt à 00 qui s'eat pas«« pour la seJoritt des fruito, It 
ooeswret de l'ananas'tn fraia" ne »»est pas développé proportionnel- 
lèsent à 1*évolution dta techniques du transport frigorifique« Sa 
effet, le« expédition» d'ansnas frais n*atteif»ent pao 1 £ du eoaatree 
international dea principaux fruito, alora que la production en reprt- 
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statt ««Tirón J %, Us principaux e*eortate«ro Mat la Nexiqae, 1« 
Br*eil «t Porto meo, laa fraade paya eottaoawatevre étant las WA» 
^Argentine, puis la Canada, l'Angleterre, la frano« at aaintenant 
l»All«aagn«. 

Paar ¡.»a tranchao «t l«a dm. 1« probi««« aat aaaes different piiie- 
q«e là «ajtar« «arti« daa coaaerre.- fait l'objet d'une «parution. 
Laa principaux paye exportateurs sont Hawaii avec HO % du eoejeeree 
•ondi«: «a 1966, loa iuta-Vaia, 1A Maialai« at Paraos«. Lee princi- 
paux paja iaportatrura nont leo EtatJ-tfoia, l'Angleterre, l'Allemagne 
fédérale et le Japon. 

La Cate d'Ivoire ne represent«, av«c 20 }k7 tona«« ea 1966% qu'un 
ne« plao de 2 Si du aareh« mondial das cotiaerv»« d'ananas et, «veo ft 000 
tonnes, que 3,¿ > da «arch* doe du«. 

La Martiniqu«, avec 9 000 torneo d« eoncervos «t 2 300 toan«* d« Jon, 
ae représente qu'environ 1 £ d«c deux marchco. 

I.1.JJ. Loa gremiva &onen de conformation 

Si loo paye producteurs cor.coma«at une grand« parti« d« l«urs ananas 
fraio, iJ *'en ©at pas do ulne pour les ananaa on conserve lui font 
prouque «n totalit' l'objet d'óchan£«d eonaareiaux internationaax. Les 
grandes seneo d« conooanation de ce- conserven (tranches, aore«aax, Jus) 
eorraapondent aux paye ¿V Tort   «ouroxr d'achat. Ce sent lea ÜIA, la Ceo« 
aonwoftlth, eon-ntlcllr*«?nt le urande Bretagne,   le Canada «t la No«relie 
Zelando, enfin la CCS. Zl est bien certain que d'autres ragioni», coa»« 
l«e pay;; Scandinaves ou la ûuiuso, concoenfor.t cea produite, amie leur 
participation ne représente que peu de choc« d l'échelle aondial«. 

Ces troie grandes ¿onea de conpoaaaUon correspondent, ea groa, a 
troiu ^Tandes sonos d« production malgré 1« div«reit¿ dee ¿«nanfe« 
«ereiaax qui variant d'une aanA« A l'autre. U nches* suivant indie]«« 
leo grande courante d'échange pour l'année y&O* 
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1.2.  L» mufhê tiraré» éw araaalta  tr»m,fw»4f 

1.2.1. Wa Mumci í'M»BM 

• La ounimaaatlnn d« conc»rvtc d'aaaaaa 4aae 1« OB a, 0° 1$7&t Atteint 

121 000 tonara dont 26 100 tonn#s an ?ro*#ftaaaa 4« !• 06*« 4,ltaira. 

la 1973t 1«- importations «• la <, JS devraiaat «a t-taar antro 1J> ot 

166 000 tenaoe. 

• La oonuoaamMi- 4ani; loa Mtrtc paye »aropaana, * 1» adaption da 1» 

0ra*4e-aretû«n«, «at aonae©«* ;lao faiMo. Hl« * attaint S« 000 lonaoo 

ta 1970{ •• omrelí* dovrait Itpaaaer loo 100 000 tonnât; tn 1973. 

Tatito« IV - »archi ««rapé«* 4a* nanaarvaa 

d*anana« an tanna« a*'tri«fliaa 

mrs 

Atitraa 

Jfctal 

Cumoaaation 
an 1£70 

121 COO 

W 000 • 

209 000 * 

>tereht 4« la 
C6ta i*X«alfo 

aa 1970 

2é 100 

5 000 • 

51  100 • 

* tatlavttiaas 

u« anran* aarglaal <U. 

éant 10« 199 al 

1.2.2. L*s j«a í'an^».; 

• La aaran«' daa Jur, U'nnaaaa a« ítorai* 

1990, il a attaint 203 000 hectolitro« 

prortaaaaa 4« la Otta 4*X*aÍJ*o« 

. ¡tl| Iff Iff- utac —*•»*•»*' « l'axaaatia« 4a la) 0*aa4o-irata#.t, 
•atta farata 4o taaaaaaaUaa oat saaaaéalr». II aat alftlalla aa la 

anitra prfnieaawat 4« fait i«* 11 n*a*lato aaa 4a atatlatlojaaa arafva 

aa» ja« d'anana*, e« yrotf%it ¿tant fronti daña «aa rotola«* »aatrta 

j«ian* 

<1) La coaaoaaaation totala aa Jaa 4« taita 
44J¿ as 19<* 4a 7 *•* 500 baatalltraa. 

laa naja étJaüaa était 
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1.2.3. fi 
IM paja M la 

•Irtra •• 
«•UM, iapoat 
4a tfiaiaa«* a« 

Ftr#ft«tivM M veau «oat aetaallaaaat 
fraae, il a*aa raaU pas Mine aa*a»a lutta irò« 

•» »iva*» da« prix t «aspta«, «*•»*»* proaotion- 
*•• preatita Fsfaaaaa «te., at ««»il y ••» ittaaaoalra 
aaxiaaa lac prix 4« raviant* 

•ÈMME ,.»—»J.._—m^._. ^,. m^B     ,'^A    i*r     . 
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zx« - QOALinc IT ooraouE oto oonswnns 

n.1. l«u—1 daa eriiièro« d«appréciation d« 1« Qualité da« finito 

Qnela *«a Mltnt 1«« H«ux da oui tor* on 1«« tacimi quo o 4« traito- 
sant «tlliaé«, la realisation 4« ooncorrac d# qualité réalaaara 1« 
ai«* «a aauvr« 4*IIII aatérial vegetal »la« adapte. Aux II«» Itoteli 
caaai «a Ctt« d'Xvoir«, la qualité dao oonacrv«a «ara étroltaaant 
lié« à la qualité daa «nana« trait*«, at leo "randtawate" «a produit« 
tranoforaéa, qui conditionnant la rantaailit* 4« l'opération, dépan- 
draat «a grand* parti« da« «araeteriotiqaaa da« fruita ala â la 4iapo- 
aitian da« indaatrlalo. C'aat pourquoi il « été inaiate aartiaulléra- 
aaat aar o« point. 

La qualité, noUaaant lorcqu'U o'afit 4« fruita, «at «a« action 
«aaalax« «t eubjactiv« ot no pout «tra traité« aaarlétaaaat daaa la 
oadra d« catta coaaunication. Il n« o«ra donné iai qa(an aporia rapi- 
da dao nrlncipaleo préoccupationc daa induotriúla. 

la «a qui coacarna la valeur intrinseca« daa fruita, «a* attaatloa 
particulier« «at partea o la eoulaar, la aav«ur, la parla« «t la tcx« 
tur« ; pour loa oaractórlatiqua« «xtaraaa, e« ««ftt surtout la p«ido, 
la fora«, l«e dimensiono daa fruits ainai qua la diaaasltion da« fruita 
•léaantalrae á l'intérieur du fruit eoapaaé qu'eot l'anajvte, qui aarort 

rata«««« 

Xadépandaaaant da la vaiato» intrinsèque «t deu oaraaiériatlqaaa extar 
ata, la ««alité 4« fruit cara fortement iafluaa«*« par l«a ooaditionc 
«a reçoit« «t l'état «anitaira* Ca« palata oaront plua partieuliéreacnt 
traitée tane la dauxiéa* parti« du okapi tre II. 

• L'ananas à «hair unifornèaent dorée aat ealai qui con- 
vleat la Rieux A la pr¿¡»ration daa eonaarves «t da Jua. Lac finit« n 
aaftir pila n« donnoront a la fabrication qua dao tranche« alanaafttraa, 
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d'aspoot pou appétlaaaat «t daa jua "aaéadquoo" d'apparaaoo aédiocn 
oar, Uta qua la soiosoa apport« un legar ronforooaaat daa taiataa, 
•on action raata Halte*. 

L'aaaaaa étant ua fruit eoapoaé, foraé da fruita alaplaa aoudéa 
autour da l'axa floral dtvtnu "eoour*l la aaturité n'tn eat paa r*g« 
liara » Ita frai t a élWtalraa si tu 4a ¿ la fcaaa auriaaaat laa proa: 
at a« déaalaga provoqua ua« hétérogénéité daaa la ooapoaltion, aaia 
égalsaoat daaa la eoulaur, hétérogénéité qui pourra ètra plua ou ao 
•arquea aaloa loa eoadltioaa da végétation at da ricolta. Ca point . 
fair« l'oojtt d'usa aurvaillaaoo da la part du trana forum tour, qui » 
avaataga à obtanlr, pour laa tranchoa, daa eonssrvss la plua hooogé; 
poasisls. 

te ooloratian artificiali«, latorollto par di varata législation«, 
a« partiauliar la léglslatloa franca iao, a'aat paa utilisas aaaa 1 
duatrla da l'aaaaas. L'ancienne pratiqua qui eoaslatalt à ajouter d 
suora oaraaéllaé aat actuolteuat abandonna» daaa toua loa pays. 

te —four at la oarfflf - Cos doux él aaaa ta dútoruinaata du "gottM 

•oat étroltaaant liéa. Alara qua la atmr figuro oa qua l'on paut 
appaiar la "gout vrai«» (aaaaatioa acide, aalée, aoeroc, aaaro) at m 
esaatituéo da oubotanct« aoa volatilos, la parfua rapréssats l'aroa. 
foraé da aibataacoa volatiles ooaplsxss j il offra l'exproeoloa la 
plua parfait« da la réalite du fruit. 

C'o«t da l'equilibra da c to doux froot lona, volatila at noa volât: 
quo dépaadra la savour du fruit at, par suits, osila da la coaoorve 
••r l'iafluaaao do la qualité da la «atiera prcalérs utilisés sot d 
tarvjiaaat« peur la qualité fiaala eu produit. 

It ïtallfl - ** taxtur« du fruit a« ssaont ds sa «tes sa sotto ss; 
dltlaaaara la coaolotaaet do te trancila è U déguaUtloa. Daa fruit; 
•tei» HUI doanoa» daa tractes fraglia« qui as oaaaaat teta do la 
fasrloatioa ou sa réduisant aa "ooapoto" à U etérillaation. 9M 
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fruits fibreux ne pourront produirt quo dts tranches coriacea tt 

filandrsusse,  mal acceptées  pur  is conoopwatsur qui d¿3irs un produit 

légèrsmcnt fevae mala non  fibreux. 

La tax turs dsvra être également homojjcne. L'animar;  »'«tant un fruit 

compose,  la mnturatior Uec  ôlcaante n'est pas  toujours identique et 

certaine yeux,  qui ce développent mu], ns ne remplissent qu'incomplè- 

tsment de pulps* Cs défaut  apparaît aprèo cuio. on nous formo 'le tachos 

blanchâtres qui mile er« t à lu próaen tation et  Jó valorisent la conserve« 

Ose tsehniquec toller; *uc le prochauffage ou In d'ea erat ion permet- 

tent de remédier en partie à ces défauts, fais le remède ns i>out Atro 

qua partisi« 

Il n'ect velatale que dan«  lo cao o«î le "repp! levage" ds« ysux ont 

un peu falbi s main prsenus normal. 13 cera inopúrant lorsque le vide 

laioc'  oot nettsmont perceptible il l'oeil nvant  cuîccon. 

Ls fait quo l'anar.aj soit n»   fruit composé détermina égal soi ont dos 

variations de structure dann les  t.'reus d'une même tranche« La partis 

centrale, eorrsapondant .-.  l'axe de l'infloreccsnco, eonrtitus le soeur 

dur et  fibreux; la partie périphérique, foraée par le gonflement doc 

pistils,   conatituo 1« pulpe  ou chair du fruit.   Dana la préparation dec 

concorrer. Is "coour", trop dur pour ître consoma»',  sut enlevé aécani« 

quemen t.  Pour certain« Trnitn,  3 c ui'volo~nemer.t do ôs cylindre central 

sut 30OSK important at il rra'cslatc, npròe jH::«age « la »achine, uns 

sons fibrsuEo de conr.int«r»ce d6^c>gr'mble qui.   liminus de beaucoup la 
valeur du produit. 

Poida«  forms ci dimsnoienc - Corame il osra vu plus loin, ls traite- 

ment de l'ananas, réalisé surtout en vue ds la production ds transas-., 

sot sffoctufc mécaniquement.  Pour plusieurs raiaonr., on a intérêt à li- 

mitar a« maximum ls nombre dos formate ds boltec st, pratiquement, an 

as produit dsa tranchas qu'on boit* H" 2 st ¿ % (V* •* V1'). 
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!«• aeaaaaa «a annex« VII illuatrent, d*un« part (figura 1) la aau- 

vaU readeaont tea« le eu do «roa fruita trait ¿a pour l»öbt«ntion 

da tranchée 3At d'autre« part (figura ?.)  lUafluonee qua ?eut avoir 

la foraa da fruit our la noabre da tranche«, pour daux fruita da poids 

égaux aaia dost laa dlaenaiona relative« variant. 

Da aoabroux fact aura aont auac«ptibl«e d'exercer una influence eur 

la foraa eu la dlaeaeion dea fruita ; lie devront rataair touta l'atlcn- 

tioa da« pro due tau re qui, en liaison avec laa induetríele, devront char- 

cher à obtenir laa fruite laa aïeux adaptes pour la tranaforaatiou. 

Piapoaltioa dea fruite óléaontairo», - Uà «épaloe et laa bractées 

deaaéehé« daa fruita élémentaire« foraeat la paaa ; laa pet alea, lea 

étaalnee at aurtotat la atylo foraant laa "yeux". Oaa yeux peuvent êtr« 

plue ou ejolna enfoncée dime la pulpa du fruit at 1« rendement en tran- 

oka« de bonne qualité aera d'autant plu« élevé qu'il« eeront plue su- 

per fi oie la* La poaltion de« yeux eat ua caractère varietal ; toutefois 

d'autre« factaura, tela que la naladle du Wilt, par exaaple, peuvent 

aodlfler l*iaplantatien daa fruita éléaentairee. 

II.2. Définition daa produit« îfirHMlTTi "f-ilT^T 

La coaaerve d'anana* eat un produit aliaantaira obtenu à partir de 

fruit« frai« et atra d« la plante d'anana« t Aaaaaa aatlva Lindi« jr, 

èMMËLJÊS&2&. »«tait f., Anana« ooaoena K«rr. (1). Ua fruit«, préala- 

•Itaast épluohéa «t écœurée, pouvant Itra traitée avoe ou aaaa aatiere 

•aerante \  ila doivent ff« atéritisé« par lu chaleur do façon à aeeu» 

rar la ooaaervation du produit. 

Ua eoneerveo d'anana« peuvent ae pré«enter eoo« lo« diver««« fora«« 

•ulvaatee : 

•> HüfUtf Mttftff « 

hm préaeatont aoua fera« da tranchée oiroulairea eatlèraa coupéea por- 
poadioulairaajoat à l'axa dea cylindroe provenant daa fruita paléa débar- 
raeeée da l'axa «antral fibreux. 

(1) léfèrano« da la nomo francala« doe ja« d'Aaaaaa (V.76008 Octobre 51J 
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8« préoentent sont for»« de cecteure cemi-ciroulairce, reprécentant 

«A« noitil den  tronchen préc¿de«Mcnt définies. 

e) Trnncftoe briacec : 

Gonfiti tutes par des cegaentn de tranche provenant de tranches ooupeen 

ou bristea et ayant à peu prêc la même dimension. Cette diaenaion ne 

••ra pae inférieur« A }', d'une tranche noraale. 

d> ftmfc, i 

Conatitwws par dea ¿;«ct©ur;> ¿¿coup'u dans dea tronche;:., ila o ont 

uni formen en dimeno:! on et en Torn© «t, aaul exception your UP aercoeu 

iaol-', la largeur de chaque socteur cat toujours inférieure au 1/6 et 

¡inférieure au 1/16 du la tranche dot t il provient. L'épnisaeur peut 
varier de S 4 15 mu.   • 

e) 

Co.iatituéc par don «crceftux courte et fpaia,  provenant du fruit peli 

et ¿an« coeur,  loti chunkc peuvent ou non Str». nyaótriquec ou uniforneo, 

en forme et en dimenci ont;. Ile doivent •'voir un« ^paioaeur ¿supérieure 

Ä 1} na et uro larcaur r¡upr¿-ieure n -jif -an, naif* \a pluo gratide dla»n« 

sion, quollt qu'elle ¿oit,  ne doit ;-nc excéder J*8 na* 

f) Cyfrafl ?<* *í¿ t 

3e i»réee»tpnt souc forno de morceaux en cubes ayant des dînent ions 

egalee our toutee lea Tacco ot provenant de fruit:- polte «an« coeur. 

A l'exception d'un aorceau occasionnel, la diaemion la ¡>lua longue 
pour choque aoreeau doit *tro eoaprtoe entre 1'» .et 18 a«. 

*> >rm^ «fPal Cogère «« spears) i 

Se présentent souc forac d« aoreaaux longo «in ce«, cou pi a parali«- 

leaent ¿ l'axe du fruit dane un cylindre aaat peau ni ooeur. Cos «or- 

oeaux doivent   avoir   une largeur inférieure au 1/6 de celle du fruit 

doat ils proviennent. La longueur ne doit pax: être inférieure A 65 na. 

m 
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h) Cruohod, (broyé) 

3a eoapoee do  fragmenta de la pulp« du fruit finement  diviaco, *oupóe 

ou broyé». Cea conejea constituant une categoria particulière dont 

la cotation sera lécere.ent différente da calla adoptée pour le* tran- 

chao et aorceaux, leo preciólos lau concernant aeront donné«- Ä 1W 
naxo I. Salon la degre da fintea du broya«;« d« la pulpe, i.u cruehCii 

pourront être  t  broy^ - tir.t»mt broyée - grosai¿remeH. broyée. 

i) ¿j|c : 

Ho oont pau A proprement parler powsidarÓB eoaoe dec conserver, et 
font l'objet d'une nomaiaation particulière. 

J) Concentra  : 

CoMt leu Juc,   ne nout pac «mnidér¿o conise doc eonoevres vroiot;  ; 

la production étant restreinte et Hmitéo * certain *>Wat la «fini, 
tion en »ut encoró  Lnr»róciac, 

H.J. ËFopanitiçn^ pourjin Hgceegun.„d.'exma ¿a fruit frôla à^'tl^ 

- — oot,r-«rvorjg- ** liaison avec .ta fabrication A. «.»¿„if,.^* 

^T^H^^ÙaJL^^jm^^^J>m^ttcl^\ ea. ~" " 

Pour juacr ot apprécier    vn produit,  il ür.vto d'abord de le connnî- 
tre. C'est reunwi il ...Jt a^aru niuwaair«, avant toute choce, d'e - 
eayer de difir.ir  ce qu'eot u;:e  corv.crvc d'ananac,  lop orit¿rt3 nur Uv. 

quela peut porter 1«apprécia;ion et  corwaent: on ;,eut trnduiro lo Juge- 

»•nt. Cee travaux ont abouti * l'C-tablir-otmcnt ¿'une proposition de 

noroe qui noract de situer la voleur de In concorve et d'en établir In 
ciocci fi cation. 

Cette nome, «mi a ¿te étudiée plue particuliCreoent danc lci- condi- 
tion* de production deo paya do la »oho fréiie^ pourra, loraqu'elle 

aera "offioialicCo", constituer «n inctrunent d'appréciation utilinablo 

»u* oifférenta aladee de la cownereialisation, pour faciliter la tran- 
saction. 
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Parallèlement «t «a aaraoal« me la nom, 11 • it* étudié «a «ra- 
tea« 4« contrôle dee produit« a« oour« d« la fatrio*tio«, aimai ou« 
dee produit« fiala. L'incidane« d« 1« amtier« prattler« étamt primor- 
dial«, «a a1 «at étalement attaché A dégager ma procésame d'«mmm«a da 

fruit deetiné A la oenaerverie. 

U aétfcode utilisée ««t aaaaa diffirent« d« ««11« de« »ora«« amérl- 
eaiaaa exlataat daaa e« doaaine. Piva siapl« «t plum "prati«««1*, «Ile 
•a« piva pmrUomaareaeat trim* pour d«a paja ami démmrr«at lamr indus- 
trimllaatlon. Tout«foia, on a*«at appliqué à amiateair uà« correepon- 
daacc «ml doit p«rm«ttr« «a ela«a«m«at parallel« d«e produit«, d« aorte 
qu'mae coamerre d'urna «atégorl« «t d'aa« qualité damme« «alt A pam prèa 
aiadlaira A e«ll« dea ataadarda aaérieaiae dm mmmm défiaition. 

Afia dm a« pam trop alourdir la t«xt« d« 1* oommuniomtioa, IM d*- 
taila relatifs A la propoaitloa d« aorma oat été doané« en amaosae. 

X* principo rotea« o«t am« ootation par poiat«, «ml permet Am oaif- 
fr«r loa éléaenta «ulvmat« i la coloration, l'odmmr et la «mumm», l'aci- 
dite, la toaeur «a «more, la «oaformité «a »ombre, poida et diaemmione 

et le« défaute. 

Pour oaa dernier«, on « tenu eeapte dee tracée dm emmmr, dm eeatrar*. 
de« éemancrurea qui eorreepondmat aux cavita« proroqué«« par 1« mar^v, 
dea taohea le plue aouveat occaaioanéee par dea residua dee airar««« 
piècee florale« «echtes, de l'Intégrité de la coaatitution (i 

a« félmrma). 

L'addition de« palata obtenu«, lora da oc« différent« esameae, dona« 
un total qui permettra de olaaaer loe eon««rre» molt «m qualité A («u- 
périmur«) «a B («atra), «a 0 (etaadard) ou «a 0 («oua-ataadard), Ima 
produit« «m trouvant aimai «itué« dama l'éaamlle d« qualité. 

Lm prepoeltioa dm amra« «at aoeompagaéo d'ammassa préci«amt, 
toma lam point«, 4«« emadltloaa da eetatloa, «ft d'un modèle de flam« 
permettamt de ramaeabler lea aifférmataa appréeimtlona. 
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Dnrn cotte pr&positior  de nome,   qui perirei de jujer et d'appr-'-dor 

la qualité dec conserves, il a ¿té  tenu con-to dot; facteur»? phyninuer 

ou organoleptics mais non de la préecntntion doa produits,  point oui 

intéreoao cependant beaucoup lec commerçante ot,   .mr suit«,  7es  rubri- 

cante* vendeur.-; dec  conoervuü.'Pour répondre * cette préoccupation, il 

a été établi un protocole d1examen  dea produits finis qui reprend l'in- 

tégralité de la norme moi« fait également intervenir des  ó límente con- 

cernant la fabrication qui, diroctcmer.t ou indirectement!  influencent 

le qualité ou In prêcentntion.  Ccc  éléments eort essentiellement ü'ae- 

pect extérieur, la deprecien intérieure,  1'«apace libre et le poidu 
brut* 

On voit que le protocole ainai dé lini permettre, d'une part, de veri- 

fiar la conformité aux normes et, d'autre rart, aux responsable^ d« 

l'uain« de suivre et de contrôler loo différente atadea do la transfor- 

mation.  Tout«feic,   c« contrôle qui doit Iti»« effectué ¿ur leo produite 

aproa la period« claaaiaue de pré-atooka^o eut ur contrôle gérerai et 

a posteriori,  il ne permet pac de cuivr« loa fabrications r*u jour la 

jour coma« il est normal do le faire danti une inductriali^ation ration- 
nelle« 

Oett« con« i ri «ration noue « ameré  à  compléter noti travaux sur le sujet 

par 1'établissement d'un système de  contrôle de fabrication de:; tranche::, 

à l'ueino. Pour ce  -ysteme, i?  a été envisagé deux pòsaibiìitée  : aoit 

un« méthode de contrôle directement reliée à la proposition de nora«, 

uoit un« méthode non r«lié« à cette proposition, ba;;ée cur lo méthode 

proche du tout ou ri«n, plu« rapide ot de r'alication pluü simple. 

Catto éauxieme method«, dan* notre ©éprit, peut itr« er.viengéi» pour 

conatitu«r un prtwior atad» dans une opération de contrôle pour "roder" 

1« aya tome. 211« peut également s'envienger dan« le cas d« fabrication 
pou importantes« 

Ima details du protocole d'examen dej produite fini» et du contrôle 

des fabrications dao tranchen à l'ucln« ¿ont donnée dan.: v^ anadea 

II «t III du precent rapport, le nrececeus d'exam«n df?a  fruits frai« 

doatinée r la conaerverie en anr.ryc IV. 

dBjallatllaM^ 
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1.1 r-e doit d'otre .<p¿cicé que ceo travaux nut la q«*llt»' de la conter« 

ve d'ananas ont Hv «enee danj lo but de mUnx connaître ?.# problème, 

et que les róauJtatn auxquela noun avonc ru arriver no constituent quo 

g»-; rTorot^Uionc sttcccyfrlblaa dg servir 4e docutiont dc_ bage_ pour 1 •¿li- 
beration de texter ¡luo ou moine officlnl.ia'r. 

gjUMHMHiMi 
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A 

Oa pala« MM flM 

UHI«, aaa 
firUMUlNMit aatalapfé tar U 
•aalaaaat la nalltt aaa aiaaalta fiai«, 

t »larra aaaalalr« 4««aa 

paar l'iUuInr, aaa r4amtata i'aaaiii jartiaa- 

ramila* par l'XfAC 
aaa alffaraataa ItaUMi «ilrMir, 

te Mallofraaait 

la tasta 

• laa Ulltaa* 

*• aatta tralalaat farti« 
l'UNa V. tea 

He •II*. 

•• aalfíraa oraaaa i 
calffraa 

la l'aaaaat T 

4aw    «Va^V   aa^PaWw 

XX1.1, 

te alila« AHM It «mal « Me pratelt la tomi* a aaa 
ama« amaU«4. 

«««ala (64-A-A H <£*-*) 

éiffaraata familiar«« 
il at aUaatalaflamaatat tram 

alialfiaatlft é art é#ar< (D at (a). 

à 
1 at i. 

te 

at la 
14a, â 

(4*4-4) a été aaaaUt aa aiutate (»0 

a trai amata at ralatltaata* aaa aaaUaiUaa, 

faa êvateé at tria aaaatmrt aaaaa la praaiaaat 

<ét+4> a ata ala aa pteft éarasialté 
4at teaaaai 
alavta Cia !• >«t 

•llwriaaaaira 4 évalatlaa 
J«t*>. 

^HMÉMuAKUli^^^^^H^^^^i^^ikl 
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ÌM tJftittaaot 
f— iHM 1« 
4'«M 
fctat «««I 
piatta 4a 
ÌM plaata it 
paiit aaptat 

4«« piatta * 4*4 »tattoap plat ltat» mm la tor 
t taaat ta a putti»! artlfUitUaawat, â l'aita 

flttiftM, la alttéraaalaUaa 4M UmrMMMM All 
lapa et taapa, 1« alvaaa 4» iraiattatt attaiat 

»aal à ttfttt «ata *tait attttaaat lafériaar â atlai 
teat aaaal, €t qti a tt paar ttaalqttatt 1*' 

«Iffértata 4»t» M«1 à 1'aatr«. 

4'élaaaata ftrtntmH 
patapaart (10 f «•< 

laa paraallaa "Téaaia", oi laa apparta 
M HI tat tat â ata« Mlft t l'aaata at It 
?•& f at *j0_ par piti), ltt ptUt at; 

fatal* «4"4    t 0,031 kg 

Natl» ti-ft-A   i i.Séê kg 

•A*aaJP    aaa»a» VjP^Pv*p*^p^P a>aV*^pji V9 

tt tt 
it I 

fatriaatiaa éa t 

taat 

ttllta tai tat It pirn 
•a i 

•ait, ta at 
la 

áéptai ltar 4attlaatlaa flaaXa (traa* 
aaitaa * *t 1 ta Jk) i 

tatti 46«*-*   t 10,7 ta 

•        "     46-»-*   t t%ti ta 

" llllÉIClJBVJtfaX *•** «»l'ai* déttraiatr l'èri ri aita» atatral «t U 

i 1.76 ta 

t J.J1 ta 

altitaat tat ta ai 
é'altitaé« t Uav attaUrt ttt 

Ltt fraita 4t 
fait tap tritai à 

à l'aatra a1 ttt pat 
t 4'aa ailitt 

ttt 4a 

u*~ •ÉM tf^^rfiai MHtaaMfMtaii ma 
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flae IntireaaanU a eoaparer «oat it« Indio«« dt "coloration", d« 
»r—pllaaa+V •* *• "tranalaciditi" qui dit «rainant l'aapect d« la 
«kftir dont dipeadra «a «rand« parti« i'affectation d«« traaehaa (traa- 

aapérlearaa, choix oa standard). 

Toa« IM finita eat it« ricolta« à uà aia)« degré d« Maturiti apparen- 
ta« c'eat-i-dire i uà afa« deer* de coloration i« la peau t aoitic de 
la «arfa«« total« «aviron. 

L*icaalle, pour chacun« d« e«« caractérietlqae«, «at donno« par 1« 
Ubleaa J. Plua 1»iodic« «at «lavi, pia« amrquie aat la coloration, 
ala« 1« irait «at "pl«ia" «t plaa il a tendane« à d«r«nir traaaluolde, 
at «aac pia« il «at air. 

la eoaparaat laa ia*le«a aoyaaa deo "tiawiaa", ( Ubi «au 1). on cons- 
tata aa'i projdaiti de la aer, là où la t aap ira tor« aat plaa élevé« et 
la laaiaaaiti «aaaeovp pia« aar*»««, U chair «a fruit aat plaa colo- 
ri«, a taaaa««e á itr« plaa traaalueid«, amia aat plaa Nalvioli«** 
(aaiaa plain«) aoac aat plaa lftaa« «u*«n altitud« eu la eroiaeanc« «at 
ala« léate. 

I»'1MB in dea taaaara aoreaaee en extrait a«« (ancrée totaux) at d«* 
aaialtia a»y«aaa« «xprlaiee «a ailliiquiTal«nta (tableau I) aoatr« d«a 
dlffirca««a platôt faiblee i c«la p««t paraltr« itoaaant, amia •••xpli- 
««• émaa 1« caa de l*a««ai 66-a-A par «a« aivire difiei«ne« «a potaa- 
aiao «ai «atraía« «wo tria faibl« acidité d« irait, caame OB 1« v«rr* 
pia« loia« 

Data Ita ragion* ou 1«« aalaoaa aoat biea di«tiect«o, lea careoté- 
rWtiaaaa 4a irait varieat oonaldérableaeat d'une period« d« l'année 
i l'aatr« | «aU aat partioaliiraaeat net «a Mojr«n»«-<«ii«é« où l'on 

daas aaiaoaa bien aareuie« i uae amiaoa aeche de aoveabr« à «ai, 
éaa plaiee aa ami 4 aoveabro. 

•üák^É^tüttUÉiliaiÉH 
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Si 1* t«a«ur en «xtrait ate dép«ad «aa«atioll«a«nt de l'inaolation 
•t vari« r«lativ«awnt peu (IM extreme« aoyon« relevée dan« ce paya 
pendant un« «aiaon étant re«p«ctivaa«nt da 12,2 at 15,0), l'additò 
qui Ht influencie «eaentieìleneat par la température ooyenne, varie 
beauooup plu« comte le aoatr« la figura 1 (3). 

lu Cdta d'Zvoiro, où lac ¿Aiaoïu août ajoi. c aarquáoa, oa conv^-v)-.« 
uaa évolution parallèla, »aia plue atténué« coma« la aoatra la t-ht-"!**••• 
6 <<»). 

CM variation« da qualité «a ooura d'an«*a doivoat ètra preci., t -c 
daa« oaaquo région avant tout projot d'iaplantation | an «ff«t,   ,:i«« 
détaraiaant laa périodae favorabl«« d« production. Trop d'échecs ont 
été constaté« faut« d'infor«*tiona preciso« «ur oa point. 

la oartainaa région«, on doit «vitor tout« production paadant :u- 
aiour« aoìa da l'anaé« (alora qu'alla «at tecaaiquoaent parfaisant 
pooaiUe) faut« d'un« qualité adéquat« pour la ooaaarvorl«. C'est 1« 
eaa, «a partiouliar, an tuiné« où 1« aaaaage d« la aai«oa aéofc« á la 
«aiaon «M pluie» (avril i juin) correspond A «a« qualité d« fruit« 
deploravi«, alora qu'alla «at au contraire «ana égal« «a fia de ¿¡aiaon 
do« pluie« «t durant le» premitra moia qui suivant (notenore A f¿vri«r) 
(3>. 

ZZ1*2* WaafFiMw l*HPi«l«« par 1 »apport d'élé—Ma f«rtilla?mta 
sS£SUav&* 

HI.2.1. Zaoioaaa« dea principaux éléaaata 

U «at poMikle d'agir à la foia mur lo poids «t la qualité du îr4t 
par d«« fosaros blau adapté««. 

Dna« 1«« «aux «««ai« ooadait« oa Martinique «a 196é* (66-A-A . t ¿6-U-; 
los traltoaoata autr«« quo «a« "téaoin*" a« earaetérlaaioat p*s rt*a 
apport« d« «ifforata équilibra« entra cation«, l«ux «eau» étant nmlnU 
«M à «a équivaloat.grojuM par pioi | lo« apporta on anione étri^t 
idoatlqu«« a e«ux iadiqpoa pour lo "taaoin". 

B_aaaaaa_ai-Iaa_a 
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UM C« «ai ««it, ©n préaentera l«a «ffat« do dea* fcfliiUnro« typi- 

0*00   » 

- iraiteaeat w3-3-3" (K, C« et Mg «ntrant dan« lee proportion« «ulvan- 

tee i 33-33-33) - traitaient qai eorreapond à t 

15,7 g do X-0 ? 9t3 f da OaO   *t 6,7 e da MgO par pied. 

- Traitaaaat »•K" (K, Ca at Kg «nt.-aat iaaa laa praportiona «vivante« » 

32-   16-32) - traitoaent oui correspond à i 

t*9% f da Ia0 t a,*8 g da OaO at 6,l8 g da MfC, 

Oaa apporta oat fartaatat aew-u la eroiaamnee at par eoneéaueat la 
potda «orea (taaleea XI) daa fruit«   daa planta ealtifé« ear aol area 
denature (66-A-a) »àia »'oat a« aucune inflnonee aar oeux daa planta 

«liti**» «mr aol rich« an fcaaea (66-D-A). 

On r«trem daa «fiata analoga*» aar la diaaetre dot fruita at du 

«otar* 

U coloration da la chair, aoaaa la traaalaeidité, «ont aaelioree« 

par aaa apporta da cation«, naie pae la Hramplio«aft"• 

Ojtaad la potaaalaa «at en proportioa pina importante «a« la« antro« 
aatioaa, U tranaluoidite aat «near« amélioré© là où eat élevant oat 

déficient. 

Itola e'oat pour la composition oaiaioaa «*• *••* différées«« «oat l«a 

plaa aaeaaaoo. (Tati«au XX) 

Uà apporta do cation» oat acora 1* «strait aac, principal««««* là od 
il était défiaient, «aia surtout l'acidite » 1« noabr« da a41U«amiva» 
laata a pratioueaent doablé dan« la «aa 4« lUanai 66-4-A me «a appeet 
d'un uélaag« da catione rioh« «a potaaalua \ ottt« action doo catione 
•at alea canana at oat da« ©eeoatielleeieat à la prèsene« do »t^aflna,. 
9a déplaceront da l'desili er« an faveur d« oelui-ci oaf fit à amanar 

près d'ano unité. 
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là ou It potaaaita «st abondant dase 1« «©1 C66-9-4), doa appoj 
«o o«t iltftoat ont acora l'acidit«. Cela p«ut «'«xpliquar par 1« Tait 
quo loa apports d'antTai» a© aont falta par daa application* à l'aia- 
aallt daa foaillaa da la baaa da la plamta, peraottant una aaaiailatic 
•ana paaaar par laa raolnaa i courant altaré»« aa fia da ayele par asi 
xla a« la préaaiioa da aéaatedoa, oallaa-ei darxannaat alora iaaapablai 

da aabvoair aux btaoing da la plant«. 

I« d«fici«nc« rétabli« daaa la ©aa da l'aaaai 66-A-á, oa ratrouvo 
la diff«r«no« biaa connu« antra fruita produits an son« chaude at fort 
aaat oaaolaillo« at fruita produit« daaa daa toc— pitta fralchao «t à 

fait!« lwaiaoaité. 

U où la |fgt*ftfì1 *** awl «"étiola** parai laa oatiaaa (aableo tar- 
tiairaa 4a 08 ta d'I voir«, réfloaa d«altitud« da Martinique) daa apport 
pomat aaaraitra Juaqu'4 30 $ U rtadotjoat et, coa»« l'ont aaatr! daa 
«aaaia conduit« «a hydroponiqu«, Aotrottr« parallelesollt 1* teneur «& 
**o*o tt l'acidità «t, pax voi« da cona«qu«ac«, la aaveur daa fruita 

(6). 

Daaa da ooabreux aaauie on a pu aattr« «n ¿videaeo laa affate d'ap- 
parta l'fjgtf *•• dont la foraa aaai*ilable «et pr««qu« toujour« défi- 
olaat« daaa laa noIn tropicaux où 1« laaalvat» aat intanaa. 

Ba Qwlaée, «n particulier, dan« daa aaaaia conduit a an 1932, us &r>po 
de * « d'aaob) a aeoru 1« readfaent da **Q 5É, «t U doa« doubla de 55,7 

(5). 

A« Caaeroun, dana un ¿-sai conduit on 1966 aar un aol relntiveaeat 
riebe aa potaaae, k g d'aaote aat accru la peida aoyan daa fruita de 

17,1 * •» la doa« doubla da 29.3 %• 

•or «a aol voialn appauvri an potaaae par pluaiaiira oyolea d'anana*, 
loa aoerotaaoaente da ranlaaanta itaiaat raapoctiTeaeat da 27 at ko % 

C7). 

_m^aB»aaaiMiEiiiM>K>^u.aa^aiBBÉ»MiBnBa^«MMaatfil 
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Cet aecroiaeanent da rendenent a'aecoapagaait d'un« balsa* d'acidi- 
té iaportant* chaque foia que la potass* «at déficiente t dans le eaa 
da 2l«a eaaai on passait, «a l«aba*nc* da pótense, d'usa M/enne de 
7,60 à 6,0« pula à 9,87 quand on paaaait du Téooin (aa&a ongraia) à 
daa daaaa da h it 6 g. d'aaote/pied $ aaia, ai à k g da N on ajoutait 
2 g da K20, on paaaait a un« aeidlté novenne d* 7,69 ot da 8,7$. 

OB a raimaré «a* ata« chuta de l'acidité an Ouiaéa aar aol trèa désa- 
turé t on ast passé dans un ooaal d'una acidite Myenne d* 9,63 pour 1« 
téaoin anna aagraia A 8,80 arao ua apport da h g da X at à 8,37 arac 8 g 
(5). 

DBM la premier assai none au Cameroun, Mr aol rich* an basas, la 
baioaa d'acidité *n 1*eocene* d'apport da potane* «at faibl* t on pao- 
•a d'un* acidité d« 7,77 pour lo téaola â 7,36 aree una application da 
4 g d*anoto at à 6,93 »our una application da 8 g. 

IM difference* d'extrait sac daña tona loe caá Mat tria faibla*. 

XI n'y a qua «ana una Mao bian déteralné* «a Guadeloupe où daa ap- 
porta da »JMtfJel&ri, 00t •* «*a «etioa positira. 

La aol na contenant pratiquaient p%a de phMpaore aaainilabla, M 

apport de 1,88 g de 9¿0^ a nultiplié par prca de 2,5 la peide m fu des 
fruits tant M acaroiaaaat leur teneur en extrait aee et on diminuant 
leur acidité (8). 

111.2,2. Iaportance 4a la distribution d*s apporta 

XA répartition dea apporta au ooure de la eralaeanoe de la planta 
pour tMter da corriger 1M "défioieacaa do la Mtura" a Mtant d'iapor- 

tanca, «1M« pUe, que la aontant de ceux-ci, voire leur OMpoaitioa. 

De trèa noabreax eaaain oonduita nul bien en plein ehaap qu'en cul- 
ture hydroponiqu* ont pervia d« eosMitr* l'évolution dM ÌMOìM da la 
planta an eoura de eoa ajela. 

Ai lea bMOiM M aaota, an partieulior, Mat faiblaa M début d« la 
phM* végétative d* la vie d* la plMta, oeux en potaaee,par Matra, 
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•ont élevée dé« 1« rtpri«« en rejet, 

U niveau nutritif d« la planta M «o«*at d« la différeatiatioa d« 
l'infloreecenoe revêt «a« i«portaatt toute partitaUère, ear «'«at a« lui 
que dépendre aa grand« parti« la faida eoaae la qualité du fruit abitan. 

Si la planta aat déficiente ta aaota « tttt« époque, triti««« tatrt 
tattta% It poidt «orea daa fruita a« »tra paa aa rapport, ava« 1« aivaau 
dt troiaaaaaa attaint par la plaat« à ctttt data (9)* *•* a«»**« i ai la 
taneur «a aaote «at trop élevée, 1« paid« aerea du irait aar« tortea 
«lare, aa* la qualité aédioere : l'aoidité atra felfel«, «al« turtout 
la ofeair «naquera da fer« été, ta qai aa «anquera paa da aa réporouter 
amr la rond——t aa tranafc—• 

Oa ptut aa do—ador alara q'il —t poMitlt dt atdifiar 1« qualité 
4a fruit ta intervenant apro« 1« defeat da la différenciation da 1 •inflo- 
reo eon ee. 

An tour« da 4t«K aaaaia «aadaita «a Guinea ta 1959 on ««mit aoatré 
que, aar d— planta lnauffina—ont nourri« «a «attt avant la différen- 
oiation dt l'iufloreaeenoe, dta apporta dt 2 g. d* aaote «pré« otttt 
data aeeaoio—itnt 1« rend—cat dt 8 à 1* *, «ai« áiaiauaitat 1» at idi té 
dt 15 % ta «oytant «t, d'una façoa générait, raadaitat It fruit plu« 
fraglia (9 at 10). 

Oaaa un «««ai conduit ta Oote d'I voir« 10 «aa plat tard, (aV-4-69), 
«ur dta planta tout-ali« tntéa ta t «graia, oa a «oatré qua d— «pporta 
d'engrola avant la differ—eiatio« dt l*lafl«r—tente avalant feo—up 
pina d»tfftt aar 1« poida —yen dta frali« tua «ta application« réali- 
sé— «pre« otttt period« - eta dorai er—, par aillaura, affrétai-1 la 
qualité du fruit (10). 

Va autrt te*ai au ooura duquel «a « afftetué dea apporta d« p»t—«t 
«prêt la difftrtneiatioa d« l'inflor—o—ee « «—tré que ee«x-ei, réali-) 
•it environ 10 a»—in— avant la récolte, aeereleeaie«t l'«eldlté éM 
fruit« et, par voit d« eonadqueaot, dialnuaitat la fréquenoo d'un «cei- 
dtnt phreiologlque oonnu «ou« It no« d« Brualae—est Zattrn« (12)« 
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Do ON roaaltato fractionné«, on déduit eu« nr doo plant« oorroo« 
tosoat aonrri« dM applioatioaa d'oagrala oat pou d*aotioa our lo 
poleo aoroa doo fruito, aaio qu'olloo poovout, par «oatro, aodlfior 
profaadéaoat lour «oolite. 

OB ooaoolt, M ooooéquonoo, eoaaioa la faoaa dont tot aoaéo la 
oot «dtoraiaaate oaaat «a polio aoroB doa fraito ot oartoat ft loar 
lit*. 

2XX.5. 

XI oot évldoat «ao la qualité do la aatlor» proaloro dépond aamooup 

do ooa dogré do aaturité. Poor Ulaotror o«tto ooaotatatloa daaa lo «ao 

do l'aaanao, OB a fait aa toot (13) daao loaaal t 

- paar k olaaooo do poid« do fruito : 

. fraito do 0,700 kg à 1,300 kg 

"   " 1,300 kg à 1,600 kg 

•      * » 1,600 kg á 1,800 kg 
N " 1,800 kg à 2,000 kg 

- ot 3 oouo-elaooo«, eorroapoadaat à 3 dogroa do autorité aaooo aar la 
oolorotloa da fruit t 

• kaoo da frail riraat da vert foaeé aa fart clair avo« defeat da ooloro- 
tloa Jaaao-araagoi 

. * lafirleu* do la oaoo da fruit ooloré, 

. y/k earlraa at la kautoar da fruit ooleté, (okaqao Ut éléaeataire 
«emportait 3 fruito). 

Oa a rolar» loo oarootoriatlqaoo payaMaoo at oaiaiouoo lo 
do la reoolte dee fraito (takloo* ?)9 at af feote okaomo lot d* 
d»appr*clatiea aproo doguotatloa. 

XA aata 1 aorroapoadaat à da« fruito Jagte "aaufoie", 

*     2 à doo fraito elaoeea ooaao "aédiooroo", 
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te nett 5 A 4M Amiti «Uraéa «MM "Mtiafaiaaata", 
M % H H I» N "bMfl* 

H        J « H », « N||||U|St,l, 

9 4éfMtataara rat 4aaaé lt«r appréciation d'apréa M tetti— «t «»rat 
la MM M7IBM fu a Hé porté« cur 1« MXMM M droit« da ta»l«m 6. 

Oa araatat« ajaa, mal ma Mit laar. poida, IM irait« «at Hé 4,aa- 
wat pira apprécié« «a*ila étalrat aaalllla »1M atra f M Met fax 
aillaara 1M fruita M poida allrat 4a 1,300 A 1,800 kf «ai rat Hé 
1M plma amréaiM« 

Daaa «a lai 4a fraila erat la aaraatérlatlma aM«ati«ll« am U mat« 
acidité, aa eaaatat« 4MI la amjarlté 4M «M «M MIM« 4*44444*4 WN 

la Mtarité, Mia il »•/ • paa aaara4aararat parallel« 4a 1*astrait ara. 

il aat amarla rat «ifaificatif, il faat M farAar d'uctr apala tira« 
trap aAtitra. 

Il aat aaam, aa «if«t, na paar aa alM 4afré 4a Mtmrité 4a la 
4a irait, la aalaratiaa 4« la paaa paat tarlar aaaa*4éra*laM*t 4» 
Imma M l*aaaéa 4 l*aatr« (9). 

0a a 1M fruita IM pia» «eleréa M péri««« aéra* at frataha at, m 
aaaftralra, 1M MìU «alaréa M period« aiaam at maid«. U imitai 
4'ma «aiaoa «ama A «M aliara malm oomapoad aaaitMllaaaat A 4M 

traita pra Mlaréa, «aeré«, Mia aaaaaaat d'aaidité. 

ZI aat daa« ia4Upaaaaala, avaat 4a défcatar am« «aaaaa11 («'aat A-Atra 
«rata aaataUa remit« ama «M atra aaraaUa 4*«aplaitati«a), 4«arati 
alar la mtarlié réalla 4M fraita «a «aaadaaat la «mir M «m«l< 
raa d'ratr« aax lira traiaraa t aaai parmi 4'etaallr IM 

«atra IM aatarité« amai caMtatéra at IM MlaraUam 4a la 
fraila, at dra« 4a préaiaar A mal 4«gré 4a aal«ratiaa 1M fraita 
vraat Hra réaolté«. 

" * - •-—     ^-^ --"   " .-Jl~* ^aamää^ja^^-^, >Má -, =___   ......... .    ...U      w^...-^A«u-,.—J 
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Vt HMIM* «M 4M tnlU 4» Mtwit* 

4M »fMMfM« tote f»»MMt» 4M« lM MffVM 4'M»llMtÌMt M Ml 
iBMltMlMMM Mt tTM MMMJt, 

- IM itÜiMUm r»pi4t M« IMt« M* IM 

M Milium j»41flM«MMt UÉtl 4t HMMiN M ftMUM t 

- « tff* «t 4M Mi4« M Mtért«! TlgéMl «UlUé, 

utw*U« 4M tonifiimm M lim 

M MWMM A «»Mi* 4M« M MM) MJWê 4*MU1MUM WH ftPMtifU*- 
%tM MM mud <M»tMt «tf 1 álHU), M MIMM MMI à M 
rUl Mfétal MMfMé H M ptfMMAt à MtUiM» U «lllMIl M U 
]»lMM.  Mit MM %*•!• réMltM fM NMiN,   MU 4MM 13 à 
MfM«.   Mt Mil r«MlM Mt %TM 

Oa ywviMft à MUM U r#Mlt« mil) 

«TtltUUllMMt U üffiTMtUtiM 4M iailMMMMM M* «MUMUM 

M MMtMMM tUrlgim—  ...,  MlMáMlMMt M* l'Mfltl 4*Hkfl4M9 

U ylM tffiMM 4*Mtr« «11 M. Nui« M • Malt fair« alma «t taatar 4 
«oatrfUr U Mtarlté *U*-MM 4M fralt« M telM*t affai à 4«< 
typM M réfaUWur« «• 

XXX.3.2. IfctaratlM «MtrêiM 

M» M* MMJulM   * M pv«M*M«r| 

OH« 4*XMir« M OMIMM, «MltMéi MBM» m MtetUr U 
t« 4M fruì» 111! Mil.  OtfMM HjllUMH M  IMI MM II 
U Mtari» 4» finit« M pli MM  pu.. 4<~«r*ltr» 
MBt MU fMt affMtM U «JMlité (1% «t 13).  PMtTM, M 
l'MtiffMt (14,  17,   1«)|  «*Mt U M« M l'étBV«!  I 
a« faiapiuipt, t»a M fMtftit éfHiMiH U flM 
l'MtiMM, n aartiaat 4 l'iMjglailaar M fMwt m finit M 
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ttltré fMÉMt fÌMl«M • JMtt MM Mitili 
M la «aalr I ... M «ai MltriM la r«a«lt« i*«M 

Mil«  tndftét M M,  «MS,  M ri MB tMl« fi Mg 11   I 

AM« l'aullMtiM it — yr*Ml«, M Muti M« 
MMfteéité et I* MMfill MM M« MM fÊOt—lU, 
Mê boMftaHaatloa à l'iatArltar M trait Ui-MM. 

to irait AtMt M tfatarpt, t*«t-à"«iM 1« r traitai M la 
MM M trait« iMUviiMto M "JM** éM «TMUM UM JtlMtll M 
M Vmm M l'UflWMMN,  MMé 11 «ÉTit, U MMritA MJH Mf 11 
MAX «lMM A U MM» gMM M ftttM  M MIMI lM MM JMM M« 

•t "Mi* alati 

te 1« réMllt MMMlMMt fur X*M4M MM4 ÜMt'i M*tl4 * 
•AT»   I  lM |MI é« lA MM «Mt MM,  tMÉll Mt MM M MM«t •»M« 
PM ttttlat ltt MWMtériMiMM fÌMi« 
ltt MMiiérW MM 

AfTM M« IffUMllN ««Mirti, MM 1M MM Will» fMÜMMMt 
M MM %MM, IMW partit MltfM M Mltrt A parti* M Um Matea» 
tt M MMtatt M« AvtlMlM MBtriMM«   Mt «MM iMglMilMlt MMM 
Mt MM fraait Mttrtftaéiti it la taair i la farti« MjhtltMi Mt 
ptttMt Mttl oolorfe Mt la farti« laf«rltmrt, MM« 1« Matrt la fi- 
gart t «A Mt rtprttMttt grapatruMtt l*t*»latlM M la iialiar it la 
«aair M traita «ar lM«itU M a affli««« l**taral» MlMtt IM tMi- 
ttMBM, % Matan, 2 MMiaM, 1 • ialiti aaaat 1« périt At M réttlU 
prtt—tt, ta M Wat Aaaat At ttllt-ti. 

te rtltvt AM «MivtitM MM «lfftr«atM «MA 1M 

UMM «a trait. 

It «M, 1« "FMlUiay M 1* "iMMlatiiitt« 
MW   AWP««TM tJ^P «,    apa«  a»   ««HP««   «rarasAaavapvs1   aaar^prMAVAr   M   aa^BMBMBjMpj^BM/   «««««PAMP««AAAJ 

A M» «M irait« "téMlat" «a atet AM Cflgirii 3 «t %), M 

«M «arta «M fraitt A «trattar« litatiaat A Mil« «t traita 
r«aWi     ar«*HA*AAp   ^AATAF   «A^AW^«^P    ta^tt    «w«v«j   «pava^avvap^B^B^B^atB'v   ^A^FAAWA^P^raraj 

MMMMMMMMMMMMMMMMAMAMiaBaM—MMMM-J 
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M tt  «al  NMWM  1 «Mlalt4 at  l'tJttralt  atfl,   OAtUI MtiMtlM 
aa 10V A«alatlaa par iffUnttN 4« l'ttaral, aal« eoaat l'Avalatlaa 
tat iatarraspat parta aaa i# ¿^t atri! premiar «Mat, oa aatiaat «a 
AéUaltlra ata fralU 4'aataat pia« aclAaa tt 4'aataat aolaa aatrAa 

•at It traltaatat A l'Aitarti a Até alma prAaaat (ftftraa 5 at A). 

L'aaaaaala dt ote ríiüUti aoatrt la trAa graaA latArAt «aa l'aa 
ptat tirar at l*applitatlaa at «a proaalt, Mia Aaaltatat Ita rla«mta 

«Mat A la «aalitA Ata fraila, al M l'apallaa« trap tat. 

la arati«aa, ta rttoMtait At M lUppllaaar «at 8 j< 
la Aatt A laaaalla M prAaMt «ma la rAaalta fa AAaatar i m aaAllar« 

ilaltaaat la caloratiaa Ata traataat tt ta attrait la poar- 
4a traataaa talar4aat aaa« paavaat Atra aaaaldéraat aaaaa 

***** <«i l— «atraa tarattArlttlaata «a la traaaaa lt parâtttaat), 
aaaa «aa aalaat af fattéta Ita aaraatérlatlaaaa r^r* alaintt tt 

»Witk J^ff^J*»« 4aa traita a» taapa é9 »taaatat 

»ta frai ta «Ira aalraat Atra aaaipaléa 
trailAa U plaa raplAtatat paaalalt. 

aaaa la Aa aaiaa at 

•at aaalpalttlta aratala, aaaa» t'att 

la aaa aaaa la aaaaa astiar, ••tat aaaaaaaala 
aaaaitt traitéa raplAaaaat aa taaatnaflt. la» 
rAaAtAa tait «at Ita fraila 'altat traitéa 
HA 

A la plaa 

«at al Ita fratta aaat 
refit A'ar aaiatta fait 
la Joaraéa tA lia aal 

A Atplarar 
la 

laa fralta 

(paatMl Alrlatr lt 

tffaaaaaa - par t aa J), —t 
l*aa a*a paa Matait É aafflaaaaaat 

aiaaataatiaa é% U 
A* tapial tatlaa, 

Aa 1* 
1M 

Aaat la A'asalaltatlaaa 

• aa plalAI 4» la aartia aaa fralta Aaa 
ta aaatayaara apart priât, tt aaa araa- 
t Ata fralta tara ltt 

laa plaa laaAAlatta Aa aaa 

tat Attila At A atra traitât ta 
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III.4. 

IM oarattferlrtl*»« 4t  U Mtléft frtteèfft Mit 
tt U «tüte it U 

PMt «UiMBt «tetttr lt polte te fruit muli 1'tHtMlt« i«w rcv 
4t«©iit razian» M trtatfett, Mtitrt Mèi« ptr MMUMM. 

U mtlité te fwit Mí irte vmrlMlt «*«a ULUm à «a 
¿oat i» ite» HU«, é*«M éMM« à IM wtrt i tUt M* 

porUtKlltv 4M MrMtirUtiMM '11M11MM pttêwrt IM 
OOäM te U MtwmftiM te IMI. 

On pttt 1« 
oitox i*MfMia« U 
cwptt avteat fM IM 

quUitot 

Mir«, tt. 

•o- 

M riHrtltlM te MHMi 
4*él4ttMM atfUfJIM, 

tjrtlt 
Html !•*- 

Hü« 1« 
at Mturlt« 
IM 

4'ttrt trmlt* 

It FlM 4étulf «Mat è 1* ««Allié M« 

1« Itali a ti« rtetltt ti, M# ftlt te 
te*U • nMii H It tMM t**U « «t 

MM It tetri 



-35- 

iv. - u notnenm a» oomvni IT su jw 

IT.1. L— predate 

»•*• «• rorlaadroae p»i m lu chiffra da prod«etioa qmi eat Hé 
teaaé« UM It etepitre UnrU défiaittea dee prodait« deja «i- 
té« M ohapitrc XXHm.l.) pat* 1* «nwpréataeloa «M «y«t«a«« «•Ua- 
•lleeeaeat da« aorae« at da« eoatréla«. xi a«t toatefeie iattreeeaat de 
•otar qua l»oa ««aiate dapale quelqaee «aaeee à «M é*ol«tioa dea fabri- 
eatioae traditioaaellee. ai 1« fakri«au«a de la traaeae eatlère de 
qaalité "««péri««*«« deaemre «a faatamr déteraiaaat de X« reataeilite 
te to traaaformtioa «t reata 1'objectif «• 1 eee oNNmm, M eoaet*- 
t« «M aoatte te« proteit« «*iae MUN, taie <«e le« «trna«i. «t la« 
•nata, «t «toa IM JM. 

L»ereiltici te« «ode« d'ali»eat«tioi «t te« «««ta « protaeaé «M «aal- 
tate« nmUaj «t eaeeit« la orUtiaa da prodait« o« te preeeatatloae 
~*Hll-   4«! peraetteat l'atiliaatioa da faärloatiaaa eeaelderéea j«a- 
ça'atow «««M eooeadalroo. *>«. praadroa« eoe»» e«e«pla «« fraaee «t «a 
te«»« l'extraord^air. <éTeloppea»et pria par le. fabrieatioaa de 
yaoarta «ax frait« poar leafaela laa aaroeaas, v«ire la« «rasa, peaveat 
•tr« «M «atiere première fort T*la»l.. 0« ««te« «a*«*!« typi^a „», 
•te« pria pour lea ja«, »rodait doat la ««at« était, il y a omeleae« «a- 
aé««, fart difficile poar lea «igra te U —— trmê. I* «««1 fait te 
e««j«at de e ertala ee ««¿atoa« aux fruit« fait ea'aetaelleaaat to 
dépaaee l'offre. 

I>'M »«at 
*• »to« torsaja« 

XI ««t I«aorta«» 

trwvar d'«atrae te ««tt« aa •t peat-ttre 

. V 

te r«taair eee 

»M ite« aéflifie 
toaciaatiaa aiteat, 

f«at««re Ute à l'éielatie« te« 
1M étate« te proapectire «t 

•«••ta «réaieax »oar l'—ayj«««« 

L'iateatrie te te 1« aat vaiati at •t 
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• Hé «. a- ^..¿^ inét9trtmm fnatUrwj A |trf Bé0#4l4#é# m itlmt 

••rit. d'Itrt ai«^*. A «ttt. éf0ip|#f ê&n 9Ên 4gmimimk% u ^oéio- 

lM f" P0-* - "*~l — !• "»*. •» MMidér« V.U t«it 
*M éco.oaiqu, te rteli..r *. •***•. d'opawtiaM MM.11... âttetli- 
•«t. le .écaniaatiou »ui.ii. «t ateptéa pu tMt 1M M*, proteatetr. 
•t Ml. F.«».,, po^ te. m.... ,«i i* ^at pftfrtit „^ .^^ 
«1 trtv.il Murati. 

prtatteat à u «Ml «a Mit lt dagré te néoaaiMtioa, la* optr.ti.M 
MM  .» boît.t 4M  tM.<*M rMtMt  1*. .Mo«,  á Mtoir  I 

- U daonarr—nt, u Uvw #t u mliUm§9 ^ ^^ | 

- la fakrioation te. atfindrM, li.r.«iMtÍM te. «J1íM>MJ 

«eo.«ra« tt 1« traaehag, 4M .xtravité. | 

- 1» inapte tioo tt 1» paraca te. o/liMraa | 

• 1. trutte» ; 

- 1. triait, 1« claa«M»*t «t 1. ai», ta Mite« i 

- l'oliainntion te l'oxy.ona t 

- l'addition do alrop d« oouv.rtwr« j 

• la faraataro 4oa aoitaa t 

- U .tariilaatioa .t lo rafr.idl.MMat , 

- l'identification «t la pra-at.ekag. | 

• lt eoAditloiui«aoQt tt lt atoóte*. • 

1» pl««^^ te. 0Pér.ti.M tt U «M», te. pMteit. «laUM mmHm 

Um% d'obWr .ont donata dan. u «UgrMM flfaraat a. ua,» n. 

Plaaia*u-. te tea op.rotio«. .ont idoatiqaoa á ..UM ittlititi 
da NéNIIM iadMtriaa fraitiéroj. o. lofta^araa | M«, MM 

__ A  ,. .     •^    trOP •••••*••.   «•• tMtelMJM .pMifi- 
fM. à  I'M»,,  fMt-à-di,.,  à la p,te^.UMl dM tTMalM.   »ite. è 
ètra «iaaa M boit., .t m opération- „il y .Mt MtMitMMat UM., 

M point éUnt, MM. il lu M IgtmU, i».p*r.tiM aratiti.. 
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u ftáUlff»ü *J frvfa, aoadltioaaaat aea orlatati*« pour l'atlliaa- 
tia. te« aa fWMt tolttéf ..t t^rt^ (c_ mm lf ^^ l# ^^ 

«• 1 «um TO, toatafaia, cotta ap*rati«i ~t •aaaalaao.oat ai.pi# à 
raaoadra par l'atiliaatioa le calibrar» « «mio*« aa I baadaa di*ar- 
f*»taa .t 1. probier rfeida .«rt*at aa l-adaptatia« 4« miri.! vértta! 
à «a traitant aéaaalqae ratiaanol. 

to pi««« aaltraaaa, u ol4 d« vrtto dt la taaaaologi« da 1»tapiri. 4. 
l'aaaaa«, raate la ajAjajajip, tffy ^^^   vl> „^ qlt „i#,t lm 

Wtiaaa, piu« por ito.iig.tiaa d'aa crliadraga at d*a» traaeaa*». 

*• apaalaliataa aaarioaiaa oréaraat laa praalara, «a 191J, «aa a»aaiaa 
"ptUa da dla-por Mt«atiW.t daaa 1 aaa— aa ejii-dr. da diritta 
dot orala*, «.oliaiaar la partia aaatrala flkroa«. ait co.ur ot .. „mtUr 
laa aaaraaa a« »aa«aiua.« afta d'aa oatraira i. j^pa , adaaraat aaaara 
poar pradairo l. oruaa. Caa ameaiaaa, aaaaaaa aaaa la aaa da y-mt". 
* mm aa la»* lar,o toar, Mraat a» aamra dta aaaéaa parftetlaaaaaa Jaa- 
oa»A l'oataatio» d. aadaataa dtpaaaaat 150 fraila à la .uata. 

OHta parforaaaoa raaaraaatl« aacaaaita la raallaatiaa 4. aaaalaaa tri. 
élaaaréaa, at «a ea fait déliaataa at d*oatretia» difficili, aajattaa Â 
4M paaaaa grataa, aataatrapalaa*. «a oaara d'aao aaajMfaa da ir.itaa.nt. 
Uà pria da voato ot da location attaifaaat d'aatro part dai taw prohi- 
bitif. «„ i.« ladmatrta. a. *•«•«, aa ratlaat à do« «Urial, taaaai- 
tmoaaat acino »pa*..*.«, da «ono.Mion ataaala«. p\*a aiapl. «t d'aa 
pris da ravlaat aattaaaat iafariaar at, aataallaawat, aar It aarafca aaa- 
•Ul, il a-aHata »ratiaaaaaat aa. étu firaaa ««aaaatlalaa da propos, 
•a aatarlal da traltaaaat aaaaaiaaa paar la preparati«, daa traaaaa« d'd- 

1 IWIW 9g   lïMlllï   • rapria, oa — aal 
«•*•• U «fUadnaa, 1M priaaipaa 4a la aataiaa «iaaaa saia aa ratal- 
•Mt laa aadaaaaa, raaaaéaa A oavlraa 100 fratta A la aiaata, at aa 
pUfiaat la« a.aaalaaao. Oatta aaalaté a par aaatra aattaatat iaaawé «a 
M «al «oaaoraa U U-aaaaa«o at la aaaaaptiaa «aawala I* ialiti Ma. I« 
traaaaaga, aal traditioaaollaaoat était rtallaé par daa aaataaas A 
•aitipla. ..ctioaaoat aa aa aaal pa-o^o 1'oaaa.U. «.„ ojUaira, «at 

A oaattaa aaiaao laaTaaat A 
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point miaal «a ¿writable cyliodr« dt trm&ehea. 0« cylindre do «ramonea. 
Mir« innovation d« la Soelét4, ptot, «pre« triage «ommalre, itr« «aboi- 

té aèeemiomomoat ««Ion I« teobbiamo 4M domx diaiHrN. 

La tooaalom« dt* ¿wx di*miU*>* oat bateo «or It principo euiveat i 
pemr m cvUndrag« pe*in«e dn fruit, 1«« traue**» médiaaea oat uno eaaa- 
«o d'I ir« aéleetioaaé«« poor an «abeltag« «aas r«toueh« d'an produit d« 
kMM «caliti | 1«« traneh«« d«« «striaci«« ami, «a priaolpo, comporteat 
d«a eéfamta - traca« laiaaé«« aar l«a pioc«« floral«« eéemeee, yeux 
laamffimmmaoat remplie« «maque d« «oloratioa, «to. - font l'ebjet d'an 
iemxième eylladrage pour «oboitage daaa «a formet iafériemr. 

•me eaaiae par «x«opl« équipée •» V* (a* 2), travaillera tana loa 
fruit« aoemibl« jusqu'à 1« limit« da calibre. Ue »rauca«« eeatralea, 
aaaa défaut, a«reat acooptéaa «a k/k (a* 2) pear aao fabrleatioa d« 
trmmmmem 4« qualité «a principe "a«*érie«rV. Lee aatraa «oront »retail» 
léern* à la aéripméri« d« façea à correeponere aux diaeaaiaaa 4« foraat 
y/h (a* 2 ») «t emboîtée« pour la fabrication de traneaoe "«moi«" e« 
"atamdard". Lea traneh«« aria««« e« le« morceaux ««rent récupéré« pear 
la Imbrication dea tidbit«, dee chunk«, dea ereea e« de morceaux. 

ia eoàémm pear ana liga« «iapl« H0KUOK ejrmtèa« deut diaaétree, pré- 
aamté daaa 1*annexe VIH, illnatre an eaa aiapl« d« 1« ameoeemioa dea 
opération«. Oa voit qu« le« fruita prémlablemoat tri«« arrivant è la 07- 
liadrea«« giaaca. tea evlt»«re« »bt«nue «ont gro««lérememt parea et eae- 
aomt «a traa«hag« r«aliai par aa couteau à laa« unique, qui débite ma 
eyUmmre éa tranca«» deat l'axa eat «Alatane parallèlamemt am convoyeur, 
lea trmmebmm •« trouvant porpomdleuleirom à 1*axe dm convoyeur. 

«a triage eat alore «ff«ctaé «n 5 » il ««amiate à ««parar lem trameno« 
«omo aofmmte d« la oìa«aaioa original 1« vara la première Ubi« d» emboî- 
tage. Lea amtrea traaehea aeat acmealnóec, émma le ala« pooltlo«, vero 
lm em lem tablea de "rotelllamo". Lea urmmmmem "retallléem" étmmt ««Un 
l«m optiea« de faerieatioa et lea formata ebmieie dirigé«« vere lm me* 

immmlm« è ««batter am v r« uà pmmte de ramplimmmg« de bottom me 
format, áms différoata poto* d*eaft>eitege, il pemt être arévm ia 

matérial mUUammt la matière première amar U fabri «a tica io tidal ta, 
de ormali em, dama aartaiaa ama, do «aaaka. Oa pomi 
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prévoir MS divora poatoa da travail la raavporatioa 4o U amtier« pro- 
•UN pour 1« fabrication daa j«a. 

L* Mtériol préconisa pour l'application 4« otti« tockalqwo Mi #• 
gronda parti« 4« conception aosvaila. 

- U aoavall« fianca B0«X&0ff, «Mi IM raproéaotioM pMtOfrapalq«M 
MI* donato« 4aaa I'UMM Vili, a'iaapira 4M principo« M l*aaal«n 
aodal« oa omo miln 4« porforaaaoaa aoladraa, nU liMtlqtMMt 
plM aispla« 

- i'MkottMM aaeonlana ut oMitltait par «a 4iapaaltlf "ItrUlrt" A 
alvoalaa à aoiavoaoata lad«s««t dont l'a» M« parallèla à l'aso éa 
•mW» d'alisonUtlon. Bas* «a prtalar otado, la aaaatité 4o tran- 
•SM oorroasondaat â la oapaolta d'nna Wit« Mt Ufé« 4MM S* proslar 
altéala, 1M traaahM Mat é«eomrtaa. m «a trolsiéa« «laviaiat, 1M 

traaaiM «ont pasaaéM 4M* la Witt «i loar Mt «astiséa» ta Wit# 
Mt alara roérsaaéo, paaaaat 4» «sa poaltlM aorlaMtalo (as* la pis« 
laaf parallèla à l'aso éa oosvoronr) à «M PMIUM vortioalo, at 
aafeaaiaêa wrm IM oporatloaa asivaataa. 

- U «Mittaa à "rataillar" Mt Urne* air 1« atea prlaalpa ava U woalna 
à assalto*, to« ta fola, a« aasra d'an tossa 4« rotatua aasslèststairo, 
am aaataaa airamlalra cjrlindrioaa tt —MMtrlaaa aas farai« 4o Inal- 
vealo 4éo«upo aar l'taoaoftlo 4M ti^nehaa 4ÌapaaéM éaaa l'alvèolo «a 

ostarlo«* «tat l*épaisa«xr oarraopcad à U 41fféraaaa astra Uà 

Ootto taasslass, aéoaiaaato p«mr 1'capri** présMto eoa 
M IsooavéaiMU ama arma a'aroaa pM à dcvaloppcr ésas la 

«Mooptial« 4o prapaaar 4« amtarial 4o traitosaat 
l'iaaw aat «sa fir— fraaaalaa • Ita. H» 

osi proposo, paar 1« aylia4*s§a, «M aaamua, la N 
• 

tiM èittérosto 4« la girne* at séatalasMaat pia« alaplo. Uta «at 
s* l'asso» U éaaasat SM vsa 4*< 
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dt la aaealae, «a« vu« «a plan et ua« TU« d« edté. L'arrivi« d«e fruita 

tat latéral« at la aar ti« Ara ejlladree éaaleaeat« XA ctaeeptlea «a 

Tpeat" 4a la Bacala« av«e dea traaafarta horitontaax oeraet ma groupe«« 

«t aa aeaée faellt à toua laa pottet d« travail ; alla raad éfalaaaat 

pia« eiapl« l'évacuation at la ntttoyage. W erliadrace at l'éeoturafe 

aaat réallaée eia«ltaaéaeatt la tab« d'éeeaurafe étant eoaeeatrioae A 

la «aaaar« da cplladraft. Oa pn; éaaleaeat réalleer «a «ylladrafe aaaa 

eoatarac«. U cylindr« déeeapé eet dispone daaa «a alvéole oavert da 

taatawr de rivelatio« oeatlatie où l«a deux «str «altèe aaat traaeaéet. 

laaipée da daaa "«radicetoreM, la «achina peut faaralr ita« qualité« da 

palpa paar Iti jns ou IM "craaa". U cadta«a da traiteaeat paat ètra da 

30 A 100 fruita/alante «n «tlliaant las poeelbilltee 4a rarlattur da 

vitette« 

Lt traataaft, ttaae la procédé préeédeat, «at réalisé par aa eaattaa 

à last «aita« foaraiaeaat aax tafelte d« trUft aa eylladre caatiaa ài 

- L< easeltag* a*«at paa areanlque aalt réalité aar dea chatte« ladt vi* 

dualité«« eu chequ« ouvrier dlapoa« d'aa« quaatité Aa traathtt qui lai 

parât« la téltetiaa d« taut«« laa qaalitéa doat ta eavlatg« 1« faerl- 

tatlea. La avita daa epératleae a«t claeelaee. 

0« aatérlel, cotai la préaédeat, préatata daa avantagea at dt« latea- 

véeltete «.«»il aa aaaa appartient paa da eoeaeater loi. Laa eaelx, lers- 

ea*ile at préaenteroet. aaraat à effettuar ta fouetiaa dte eeealdera- 

tlaaa éetassioase at tecaaiejaea aropree A «aaajaa ©aa. 

aat aaa operati*« eia«tiqua, la tastar aa aatrt dea «lrapa 

itati«, «aaaa il l'a été elfaslé daaa la prtpaaiUam da atrae (aasest I), 

feaetloe daa ««alitée ama l'aa déelr« tataair. U aat A tigealar aaa, 

lea «aiata da la aaaa frate, aa «aerea« de plaa aa pive A retapera* 

«•trat ooateaae daaa laa Jae preveseat d« ere**«*» dea détatta 

(ittrtta, tatara, extréaltes, «t«.). Mfféreataa aétsodee ptaveat être 

prtpaaéttt «aa daa plaa effiaaaea «ti-lee 1« eystese i*tahas** d'ieae 
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Apraa iafe2JLÌU£. ¿we it bat d'éliainar au aaxiau* l/oxytàu« inclus, 
1* taeftnlqaa elaaaiqu« praconiaait un ««xnauaUng» réalia* par un pré- 
eaaaffaga rapid« «o ©oit« ouvarta ou incoaplàtaaant faraéa. Actu.ll«- 
aant, cett« opération eat Ja plu« souvent raaplacéa par ua eiropag« ecu, 
•ida ai «artiaaaga «ou« jo* 4* vapeur. 

1** opératloaa da eonditioanaaont «ont olaaaiquoe,  l'aaaallaga l« 
plaa courant étant la carton de zk boîte», étiquetée ou diroctaaant 
iapriaéaa. 

W.3.   la M-OdUCtie«  daaa ftr ¡mf*  g«  U aona frang 

Ko*» avoa« vu au chapitra I qua laa iaduatrlca da 1'anana« da la tona 
fraa« rapraaaatàiaat environ 3 % da la production «oadiala. U Oóta d'I- 
voira r«pr*««nt« 2>!itU Hart iniqua 1 *, caa deux pay» étant àetuall«. 
aaat laa aaula 4 produira d«a coaaarvaa d"anana« pour axporUtioa daaa 
la aoaa franc (Jua non eoapria). U« fabrication» da tranchas aont praa- 
qua «saluaivacant réaliaéaa daa« lea fonata 3/k at k/k (»air diaaaaioa 
a l'aaaaxa VII). 

- In Cota d»îvo|.F«. i« production d'anaaaa «at carao ter la éa par aaa 
•xpaaaion tria rapida, pulaqua l»ea aot# } 000 t «n 195O, 30 000 t an 
1963» 90 000 t «a 1969 «t qua laa préviaiona j^our 197> aont da l'ordr« 
da 180 000 t. 

aar laa 90 000 t produit«« «a I9óy, % 000 ont été trajwforaaaa daoa 
d««x «aia«« t U SALCI (Société Alano lana« d« Cat« d'Tvolr«) «t la 
SâFOO (Société Africain« d« Coaaarveria), «aia«« d'lapertanoaa trèa 
dlfflrastaa, la daaxlaa« a« traitant qu* «aviron la dial «a« d« U produe. 
tioa at la »rasièra 1« raat«. Sa 1970, una 3«a« Mift9| i» lUQk (âoelét« 
Ivolro-alltaaadi da Oaftaarva« d'&aaaaa) d'an» «apaaatl da traitcaaat 

aaaaall« da 30 000 t, fat crêi: Ca tonna«* a« «ara tout«foia attaint 
qa« daaa qmalaa«a aanéaa. 

Ua —«alitéa   d'atnroirl«i«nn—at aa fraisa daa aaiaaa d« OSt« d'Ivo: 
ra aaat aaaan «ari«a«. 

la aaa d» la SAWX, u «ai aaamré par daa plaatatleaa paraaaaall« 
paar «avlroa *3 », la raata étaat fourni par daa prodactaura africaine 
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eultivaat ta general "aa f«ailla" 1 ou 2 k«oUrM à prozia!t¿ dt l'aaiaa. 

Pour la SAroo, 1« «od« d'appro ri «ionnaaoat «si aanaiblaaant 1« adaa, 
•ai* caila-ci nemta plisa da 90 £ du «-oaaaga trait« par aaé proproe plan- 
tation« * 

La &1ACA, «11«, aat apprerUloanaa par usa aoopérativo da plaataara 

groapaat «aviron 700 adaêraata. Là aa aaat pina appllaaéaa la« taeaalqua« 

"familial««" aala da« taeaaloaoa iadaatrlallaa, íortaaaat aéattiaaaa« 

Oaaqu« producteur aat iaclaa a« aaia d'aa aloe at rwpaaaaala da X* aiaa 

aa placa, da l'aatratiaa éléaantaira at da la récolta. Il aat eoatraiat d 

éa raapaotar aerupul«ua«a*»t la oalandriar établi par la aaaf do Ma« «a 

rua d'aaraaalaar la production d« l'aaaaafcl« at da paraattra la aéoaataa 

tie* «va« tant aa quo aala iapliqaa. 

Laa apparalll**«« aont égalaaaat dirara. 

La HAGA aat tquip+a arac du aat ¿rial HOfOSOff at produit paar l'iaa* 

taat ualaaaaaat d«« tranakaa at daa aâreaaus. 

La «ALCI, ooaçua pour un« aapaaité da traltaaaat da 120 000 t, aat 

éawipaa da aat«rial da ayliadraat at da traacaag« KV1K* naia 1'«adot- 

tata autoaatia.ua n'a pa« été rataau. 

la aäfOO tttiliaa da aatérial da cyHadraca fraaçala «t »'a paa aaa 

plaa rataaa l'aaaoîtaga autoaatiqti«. 

Oaa doux daraiaraa uaiaa« fabriquant la aaaaa claaaiqaa daa pradaita 

da X'ataaaa. La SALCI a débate la fabricatio» da ooaeantréa \ «ait« 

dattiaa r—U ta« ta foia tré« faibla. La SafOO aat éfalaaaat éaulpéa 

la production da Jua da paa«lflora« ja« qu'ail« araaaata aoua fart» 

aaaktail ava« 1' 

- al filatali   u pradaatloa aat égalaaaat aaauré« par troia 
aapaaité aaaaa variati« travaillait aavlraa é aaia par aa. 

• L'aaiaa aOOONOt, «quipéa paar traitar 1*0 à »0 toaaaa par Jour t 

• L'aaiaa KttL, aaacaptlbla da travailler 100 à 110 taaaaa par Jaar ; 

- L'aaiaa i. QOVTtt doat la aapaaité Jouraalièr« aa dépaaaa paa 60 

ÉaàalBaaa«BBaBaBiBaaBBMM«iiiMiaa^ 
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Ha4f«aa 4a ••tariti *raa<*ia M d« ..Uriti fiaaaa, iaa twin u#ln.. 
fabriaaaat la jaaata alaaaifaa ¿,t prodalt* 4a 1'aaaaaa, U 3000MM frf- 
aaataat ««Mí 4aa Jma aaaktalla, aaaaaa-paaaifiara, «inai *», dw jM 

d« fajava« 

I« arable»« 4a l«ia4«at*ia 4a I'IMMI «HI AatiUaa «at »mrtaat «a 
proal*«« 4*aapranalo*a**«Rt «a  y*iu. I«a ea*4it<aaa 4« sit« at 4« 

raliaf ra»éa»t la »taaaiaatiaa 4iffiaila, voir» iap^.ial» aaa. aartaiaa 

«aa, tt la aaaaaaitt da l'iatarwtiaa 4*a*a aaia-4*aa«m akara paat 
laairtfaaaat attr laa pris aa raviaat. Halaré aaa raaaavaralaa aarittal« 
a« tfM 4a Oayanaa laaal vn elaaa Oayaaa« 4a fit Itaalagaa «ai a a*»»« 
daaa aartaiaa aaa 4aa a««a*aUtlo»« 4« *aaiamaat 4a 1'arara 4a JO *, la 
caarai« 4a fruit raala aa faataar lialtaat aaar la 4*rala»a«aaat 4a 
l'iaéutria da 1'aaaaaa aa fcu-tiaiaaa. 

mÊÊÊÉm Inaimi fini     inrm  TTI  nil   i trMÉfimllnft  M""*"- •-    ••• »-»-Aw,—*±~e ..-¿à. .^n... .„-,.. 
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V .  COHCLOAIQW 

Conditio— dune Inondi- ni» laéfraUiaUiiattaa, Wt j|rt tUYÜJIÉf» 

L'iaduatrlo da l'uuu a« échappa pwàli réfi« ¿««éralo, «I 
pour lo«« lo« produit«, I« Arri*« aat "produira baa at a ban atro**1*. 

Kouo »ron* vu, tout au Ioni do cot axpaaé, l'iaflooaco ylitrifU 
do la natiaro proaloro our 1« qualité dos produit« fiai». Cm m pourra 
dono oBviaa«or Tulabloaoat mat industria quo ai l*as «at air d'à» anara- 
»jalonn-oat réauliar aa fruita da a««Utè. fat •**»•• pradoaaa -t 
néeaaaftira daaa lo càoix do« aoaoa do culturo ot «ao attontioa toato 
poxticuliôro doit »tra apporté« au cnaix da« tooaaiquaa cultúrala», la 
cultor» do 1'anana* oat nao culturo tri* ¿laborea orni pant dannar doo 
rooultato •poetaculairoa, aaie qui riaquo égalaacat ai alla a*oat pao 
porfaltcoant nai triada, da pr oro qua r do culoanto débolroo. 

Il faut «*aai produira baa tara«« at la proal òro préoccupâtloa, paar 
«a fair«, aara do diaj>oaar d*«aa a* ti èro proal «ro aaoadaato at pa« «baro 
Co point doit tiro eonaidèré oaaaw feaaasafttal pour aaaarar la rontobilt 
té d'uno iaouatrit. Loa poooialUtéa do oéoaalaatioa, lo pria da la 
aain-d'oouvro at doo aftfraic constituent loo poo too elio. 

Qualité ai prix do la «atiero proal art «tant aaauréa, il 7 aura lia« 
d«oaaaiDor attontiroaont lo« ooato û% fabriaation, at pitta aarticulioro- 
aoat loa poatoo No«balla«ae". Las aaaat ftrorabloo à U oulturo da l'aaä 
aaa étant la plua «ouTant aituéaa daaa daa papa pou laduotrlallooa, la 
pris daa «attoria«* da condIt loan—on t ot notaaaaat daa aal tao, aoat 
trai élovoa. Dan* cortaina eaa, la ooul prix do 1* attornila*» arriva à 
rapréaontar plua do 60 % da U valour du produit ; uno compétitivité 

roíala daa produit« aat alora dimoilo à aaauror. 

Paar l'é««do doa pooaloilitéa do créât loa d'uno iaduairia 4a IS     , 
do minora«* faotoaro «aralont ancoro à oxaaiaor. Roua noua aoaaoa aoraéa 
à «aaHnaaar aaux qui Bona paraioaoat aavoir Itro la« faotouro lialtaata 
arlnolpaax, roiro doa piarroa d'acaoppaaont irréa*dl*»lM do tant deva* 

lappaaoat do aatto iadmatrio. 

ü 
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Proposition 4'aao nome coacernajit 
lo* MMtmo 4'anas,*» 

1 " fflT if» triglifo tt dwH-tr»*qpta. tranchaa brisca, tidbit«. 
ma&tt •«* aroTaaa laa ajiialltéa aalvastaa t 

«A« 0« aaairltara  ttmmn) 

f'aaaliqaa aas trnnchtc ou doni-tranehoa préféré«« a« «ira« extra 
IMI* at Utaloawnt a« aoUa 70 palata 4aaa la aotfttiaa êètinU «4- 
aaraa (A). U Mit attrita«« paar l'abatact «a 44fa*t ne dtrant paa 
lira Uftrieart A *> palata. 

»B» an antra (ah*l«.l 

f'appllqat aux tran«*** eu 4aai-traat*t« jtraparva« aa airo» loard 
totaliaaat 60 »Olaf ¿AM la cotation défiai« el-aprèi. (A). 

U sat« attrilNiéa »aar l'aaaaaae 4a aafaata aa devra paa Itra iafo- 
riaara A 10. Paar eatta ««alite, «a aira ê»r* eoaaidtr* eoaat éllaiaa« 
taita a»el «aa aoit eon oejet. 

• T     fS^JjBMdat» 

i'amliaae aas tränen«* at 
tataUaaat a« nut »0 »alata 
la a«t« attrlaaé* paar »i» 
rleara A «. 

-tranoaee prepariea aa eirep loar4, 
U eatatioa 4éf¿aie fi-aproa (A), 

4a 4éfaata» aa devant paa Itra Ufé« 

*V aa —a-ataadard renarono 

i'appllqae aax traaehea al deol-tranenee praparioa aa alrop ligar 
tatallaaat aa Mina 20 palata aaaa la ootatloa 44finit el-aprêe (A) 

HaiBiMHgMUaÉMH^iMaa^Hi^H.. 



'l'I 

to or«**«« F*»t ttrt prépart »oit t 

A» fimi. t'il »t •!• •• •««"• •*•• * *• -**»**1' 

àlJklE, .1 «*• »«itti»» *• t»*rt • H« C*4tt « *» «M H !••*- 
* ator* ttrt fMlitt* *• "légèrt-tat •»•ré", *t -for»-»»»* »»«rt» •« 

«• -ir*a f#rt-ft»t wert" etinft q«t 1. 11**!«* •*»• «•• *•»•**• 

tifi« MX •»étifitAtlWMi !*••••* po« !•» •**•*» *•••*•• iwir-* #i 

to« ééfiftitUit« rtUtivt* m »irop 4« rmfìl—Hfi 
•• 2 «M« U r«»ri«*t NUfU4M dt rt^Ut-H«*. 

-«ut* —r y* t-*-*-. ««wi-trwitfcti  l'IUU il •••' 

1 - 

. 0*lar*titt Jatiat fr»»« atatfte«« tf*â«U*»t M fr*it 
«• -attu-it* optia-a p*«r ta** la» klémmU 4» praéait 

«•»»«Mi daat 1« r*«ipi.*t        10 *•*••• 

- Ntaa talaratitÄ fM précMtaatat pour M aaiaa 8© * 

•ta «lists«* AI P*a4*it aaattam eu« lt rtalpittt ...       5 

- Paar atia» *• 90 % •• 

a - fi|nr fi irTTTF * 

- Odaar tt aavta* francata *a ^aaaaaa atr       *> 

- Oaaar tt »»wir aoytaataaat ptrtaptiato« «t l'aaaaaa 

•ft*        ' 

- Odtor ti aavaar P*» ptretptiblta o« ataagrtatlaa ....        0 

•MM 
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3 - AiaiÜÍ 

ta altaoda ém «étaraioation «fi ¿«M»*« * I'MM» a# 1 

- Pear «a« aaièité »apiriaar« Hit iafériaara à 15 
Bmi~4f*ivalaata «a aoai«        10 »aiata 

- fear «M acidité aaaériaar« à J at iafériaer« A 9 

auu-taaivaiaata i« M«*«       9   " 

- fear •»• aalalté aaairiaara 4 15 a« iafériaara a 5 

aUli^éqairalaata         0    » 

k « l^far — aaara 

Ua détail» aanaaraaat la« airan «t aat-ait aoat èaa- 

aéa aaaa l'àMMM n« 2. 

• faaaar M avara égala a« atpériaara M typa da atra» 

défiai *êaaa l*aaaajta        1©    " 

• faaaar iafériaara i*m *• aVU a« titra défiai         5    " 

- faaaar iafarlaar» «a 1* tri* a« titra défini         0    " 

5 - Oaafaralta a« aaafcra. »oiéa tt «ftaaaai«.»« 

- Pair aaa eanforaité aa aoaarr •         >    " 

- »»a oaaforaité aa aoaara  0 " 

- Paar aaa coaforalté aa poid* égoatté  9 w 

- Vea »onfaraité aa poida égaatté  0 M 

- Paar aaa oaafaraité aa draaaaioaa  5 w 

- Maa oonforaité aa aiaaaaiaaa  ° 

laa detalla ralatif« à eaa eaafaraitéa aoat donné« aux 

aaaaxaa 3t * at 5» ^ 



4« 

Itti« cotation ï*M poor l'appréciation d'uno ou plu- 
sieur« da CM trois conformit¿a aar* ooaaliarea coaae 
elisi aatolre. 

6 • JM/auta » 

Lt» codantes d'exaasa pour la« défaut» sont donne«« 
à l'annexe 6. 

• 

- San« défaut«  20 point« 

* 10 défauts ou noi&a  iû     N 

- D» 10 à 20 défaut«   J.     » 

• Plu« d» 20 défaut«  0     " 

S) «fratti* fltf «VMttrlrtlw«» utillaje pour l'appréciation da la 

- a^*»^ - 04fttr at »aysu£ - àSaiâM - *»a*«r an «mora - 

l'appr eolation pour caá carácter la tiquaa «era la aa«a qua pour la« 
tronches at morceaux et 1* cotation identique. 

- ÇpnfAWit« an norbr*. pplda at diaenaiona. 

Soul« la coniornûté en poids »ir* cotée «t la not« ocra élialaatoirc. 

La cotation dea défauts physiques proposé« pour laa traaeaae at 
!, coaux aa peut étr» rat aima pour loa "oruahod". On considérera pour «tua 

ci 1« % du produit a*ayant paa uno apparence aoraalet eeroat eoacldéréi 
coma« fraguante n'ayant pat una apparence nomale ceux provenant doa 
tachoa divorato, d'yeux, du coeur ou de la paau coaa« définis à l'aaaea 
ó d« la présente nome. 
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IM cotation prop©««« Mí  S 

- Mela« 4« 0,5 % da poida ¿goutté 1« fragaasta d'appa« 
raac« anoraal« , .,       JQ palata 

- »atre 0,5 tt 0,75idu pota« égnutté dt fragaaata 4*ap- 
paiaaoa aooraale ....        tO      * 

-'tette 0,75¿tt 1,25 % ¿a poid« ¿goatté «a fragaaata 
d'apparato» anoraala  a     M 

- Pia« da 1,25 d« peida égovtt« da fragaaata d'apparaa~ 
ea aaoraala  o      " 

Laii orwhid prafaatant pina da 1,75 % ..oa fragaaata d'appa- 
rane« aaoraala dtvront atra aoawerelallaéa »ara »ora«. 

- Pftwtttaatloa dae Qualité« 

Laa ooaforaltéa «o noaara at aa diaaaaiona a'étaat paa 
priaaa as oenal deration, ea dorrà avoir i 

- Sa qualité "A" Supériaura (fancy)         65     " 

- Ea qualité "B" Extra (oaoioa)         50     ** 

Arac una aota an aolna égala à 10 pour la ootation daa 
défauta. 

- la qualit* ••<?• Standard        30     " 

ava« uae aota au aoioa égala à 5 pour la ootatloa dai 
défauta. 

- Xa qualité "D" lotta-ataadard (eouraat)        20     " 
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s8ff9«t««ii 

L*Mléii4 Mi à détar*lA«r par la 
éa amtaolaatalaiaa. 

4« lltNllM 

Prelaw à la pipatta tO aa. éa llaudéa 

•M filtra. 

raamltaat éa X* 

latraéaira éaaa vaa fiala «aaiaa« (Irla—apar) éa 1*4 t«i 

- AJaaitar £ ••• d»aa* éiatiUaa. 

ftavtraliaar araa 
la aalaratiaa 

aalutiaa éa «/10 juaaja'A apparlUaa éa 

• La véaaltat aat aayrlaé aa allll'aaaiaalaata. 

Hi lfHW ft rttilâJtflt FMvaai lira t 

• Da l'aaa par« (la aeacarva atra appalaa "aa aataral", 

DM Ja» d'aaaaaa clarifié 
appaia« Maa Jua", 

aééitlaa éa amera 1 la 

fi« Jma d'aaanaa clarifié ou la l*aa« 

•r*a lara appaléa "aa airap". 
pura aééitiaaaéa da 

L'aaaaéala 
1« a*p*alt« 

éa produit ai du liquida éait occupar 
da raelpiaat* 

laloa la quaatité da avara »• trouvant éaaa la IùMWPW 

da fabrication, troia typaa da airap ont été dataraiaaa 1 

I U 

90* da 

15 



Sxtra-loard 

Ward 

Uftr 
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«• 22* á >5* Iris 

dt 18* A 22* Iris 

*• i4» * le- Irl» 

Ut alrepa 4« typ« »extra lourd*  «»natitutat It lWjuié« i« courtrtar« 
«t qaallt* "lU^rUtfi», 

Ua air*»« «lourd" o »appliquât aux quallt«« axtra tt «tanaar«. 

Ut airase et typa "l««ar* a*apfll«««at «** «uaUtts 

iff frftWVt »il« AM dlfftr-ta rttltioai. 

rtraat 
EptiMtttT 

<•• 
t ranetta« 

traatn«« H tran«aat 
Trat cat« 
brutta 
ft d« tr. 

fidaita 

A Amol 8 M 12 2* 48 64/192 
10 M no 10 <K) 
12 m 8 16 K 

A Amoi 10 20 40 60/160 

A Aairlaaia 1C 20 *0 60/160 

/? Bttt« AfllOl 5 10 20 50/80 

/) Baaat Aatrlaalá 4 S l6 24/64 

/2 Haute AMI» 10 20 40 60/16O 

* 10 AIM« 10 M j/4 26 52 104 
10 m 4/4 4% 86 176 

_ 
8 M 4/4 .52 104 208 

la conforai ti ta poite «tant, 11 «tra adida que It aoabrt dt frantala 
pour uà. fornât donné a« pourra dlf fértr daa liait.« flxéaa qua da 5 * a* 
aajdaua. 
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aS238.l¿.í% 

. ì.r~r U ••**«* *• *• »•**• •« "" la"l# •i»,,,lU4,p# «• * • * 
«••HM f«r li *"" W~ '•*•** W *****' **** *" t9^mU 

MyérU««, *r#*«~ • Urti di jO • *• *U.Hw. 

* o,8t « im U •»•tto. TyXv #t Af», •• ••••*• 3* * » **•*• 

- UU~r èf^ittr 1. ii*ilé> 4. rapili-»!« *••«"* *•« •!«••• à 

tir * mMt «û lt lipU» a et* wrâ* á» U tmU. 

t^ttft*«, tr*atf*r»r l«441»l«it !• ****** *•••"* *»• •• - Afri« 
Uè taré. ft  «fit 

• MtUrtwr imédUtwot U i*»«*. 

U. «Ul>» P«mr !.. poié. ófwtti. Mat toft»* «•*• !• *«••• «*' 

Fera»**            1 V* [ 3A | 1/3 » | y**\ 10 

Trtaeb«« cAt4§wi« H" 
- p«p¿ri«ttr« 5» 5» 185 215 1 500 

« mztrê 5» 355 105 215 1 500 

m «tandtrd 520 335 1«5 215    M 500 

- «otti-ttMiéftrd 500 330 205 1 300 

% tr*nofe«i *50 330 200 1 200 

Traa«fe«« fcrlfétt «•50 313 200 1 200 

2 800 
Crmefe«* 

1 Tidbit« k90 315 200        1 200 

•HUH 
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Tr **•&•« •» aa 
0 txttrl«ar 

•ft Mi 
$ iatfriaar 

M «1 

- V* 
- 1/9 
DMO«« 

1»ÌM« 

10 
ft '    i> 

10 

10 

77 
91 

77 

9*7*0 

28,9 A 99 
90    ¿99 
al    ¿99 

1*     ¿M 

9M tal«raM« M plu« «« a»iM 5 tf 
tH IM éia#n»i.«M aaaaaaa. 

pmirra ètra aaalM 

îl Paar laa traaaaM aria*—. |lâalf «% «fcaai». M paarra léMttrf 
pow 10 * M 1*«M«M1« íM fragrata an« tolètta*« d« 10 * (• oa - 5) 
•ar 1M dlaanalona fis««« M caapitr« 1« 

Lmm d¿fttU à ooMJAwcr «oat : 

ft^ftf fo goffi 

Ue ooaa«rvM provaaaat M cylinér«« éeoaara« a« doiv«at «aapartar 
nsui tra©« a« la parti« dar« «t fiar«**« oasatitaaat 1« epliadra 
central du frait au "Co«*r". Qa* tolérau« 4« 1 % aar 1« aoiaa «foatti 

ptut eapaaaaat Itr« aaaiaa« 





1.0 ¡£ia 
=     ..     1.3 2 

¿I  lu» 
li: 
tu 
i. 

2.2 

1.1 

1.25 

? fcs    M 
1.8 

M 1 1.6 



S.". 

Co ri t r age  ûy. f : c t u c -r< 

On pftut  ccflüidércr qu'il y a centrage défectueux ioroque la différen- 

ce entre 1« p"!.ue grar.Ä axe  radial Crayon)  et le plus potit est de  >j mm. 

Correspond nv  ro;-: cavités  provoquéee. par le parage.   Leß borde exté- 

rieurs et infcé,:A*u.-c des tranchée doivent être pratiquement nets, excep- 

tion faite  due. erracucraents léger« inhérente à la nature de la pulpe. 

Tachyg et yeux 

Ler. yeux sont  constitués par les résidus dee anciennes ploceo flora- 

les séehées.  12c íoivent Stre enlevés intégralement lore du pelage ou 

du parage. 

Les taches, peuve»-», Ôtro <>o couleur verte, jaune foncé, brune ou noire; 

quelle que eoiynt l'origine- et la couleur, elles ne devront pas apparaî- 

tre daas lo produit fini. 

Toutefois,   LOU t?ch<?s práaentnnt ua diamètre infúrieur à 1,5 n.pi re 

fieront pas  coripicIér-'-e-a  comme un défaut. 

Tranches  caooéea. 

Ce sont  lea tranches fendu os au cours du tranchete ou des manipula- 

dme diverses  ;  ua»; fente sur toute la lorgueur d'un rayon doit déter- 

riiuer le  déclaoR^rcent de la tranche. 

Toute finorcuil* constaté*» hcic de cos tolérances doit    être considérée 

*ouiae un défaut. 
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ANNEXE II 

Protocole de contrôle das produits 

Le contrôle articulé sur la norme comporte deux parties : 

- Le contrôle de lu présentation 

- Le contrôle de la qualité 

Pour la deuxième parti*, les conditions générales d'examen et leo 

propositions de cotation ont Ct¿ données dan« la norme envisagée en 

annexe I. Elice doivent être utilisées dans 1er, mêmes conditioae et 

ne seront pis reprises. 

Lo premier point ceul cera développé. 

" Contrôle de présentât ion« 

Le contrôle sera effectue sur de* produit* ayant au moins dix ¿ours 

de fabrication. Lee différente pointe ¿ examiner oont ; 

L'aspect extérieur 4ui concerne l'état extérieur de 1* boite et du 

¿erti, lu notation envisagea étant 1« suivant» : 

- Aucun défaut, qu'il a«agisse de boîtes étiquetées 
ou lithugraphiéee  •  

- Botte pouvant présenter des traces légères de cabos- 

sage, ces trecos n'étant toutefois pas suffisantes 

pour gêner 1' étiquetage. 

10 points 

Dana lsejbae de boîtes lithographióes, dea rayures 

légères peuvent Ótre admises. Ces rayures, toutefois, 

ne devront pas nuire fortement à la présentation ..  5 

Boîte cabosr.Ce ou certi d'apparence défectueuse litho- 

graphie fortement abiraéo • • •  ° 



! 

Vi do  int òri eur ; pe rrou t  de  vériiim-  l'efficacité d«i 

la ctérilifjaLion et  i'étAiiohéìtó  dun   jertie  

Vide  correcncxiaant de 1^>0 «>  ¿UO mm de roorcure  

Pour un vi<> do ;)0 à  iy> ¡nas  

Pour un  vid« •!* aioina de 50 m»  

Ln meeuro  du vide  ¿tant  effectuée  ù  J'aido «3? atmo- 

¡nètre  cpêcielement  conçu A cet  effet. 

Sepa e g  libre ; « ut la partie  de  la boite  non rompue. 

11  s* möeure en ¿¡ronant arrêts-  ouvertur«  de la boîte, 

la   iistanct*  qui oépore  le   produit  et  3»  partie baute 

lu serti.. 

On  pont  r.ttribuer   ; 

- Pour un espace libre du D t>  8 rani     

- Pour un ei5par,i' llbïe de J k   ~0 tnm  ,  

- Pour un espace libre de plut   io  10 mm    

Poids  brut  dett corroetundre  au  poi:!» miniaron do nut 

à l'annexe  oc  5 de  Ift aorta*. 

LA conformité en poids  aera  «xnrimee  nar  lu note  10. 

La U'jD-coJ.fornit.:'   «sr";   iiotêe 0-.   Ui.   n'-ro  ontreine-a 

l'ólioin&tior. du la  coirraor.ri ali action pour  le produit 

•n cauco. 

Cotation  des categorica«   On  pourra  admettre qu'un 

produit devra totaliser pour ce contrôle, «u minimun 

Pour la qualité "Supérieure"    *  

Pour la qualité "Kxtra"     

Pour la «juûlité "Standard"     

Pour la qualité "Soua-Rtandard"     

10 point« 

5      " 

o     » 

10       " 

3      " 

YJ 

25 

10 



On consider* d'autre  part  qu'une note  ¿gale ¿ 0, pour l'une de eoe 
observation,  entraîne automatiquement une élimination de commercia- 

ligation dans leu normes. 

En annexe,  voir  fiche Analytique pour 3, contrôle de« produite  finis. 
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Controlo  dft   faV.'i^tiov   á*E   tranches A  l'ufx;;o 

í.Me  il  l'a  fr^rte.**—  .,,   -,,—,   -   W*^  ^o^ivabie  que 

3,  c^trfile  ciiactoi en ueine  aur   le»  tranci-ea   corresponde- au  contrôle 

viali*,   our  les produits   fini-   qu* ,   enx-aêireB,   correspondent  à  io  nor- 

nv>,   Cette  correspondance  ne  tnuff«  --••  ---^  't-e  -,.-  _<.- 

-„,.  M.,;^,,^"   **vut  criffr^e   cc-r^flont  nu,:  protocoles d'exait-en 

donalo  dun,   1. «cm  et  In   »t^ion  «r«.   fuit,   en   *vul».nt  d'abord  los 

défauts  en nouibr«   ;   la colaron  s«r»   ensuite ródici* aur  le  tor-ul  dee 

défauts. 

L* .«ntrOi, -,, ..r, "controlo en road", ,* uoite C1reniant d'un con- 

trôleur ¿ l'autve, chanu-, «ni.rô,our ¿-.«»t ssi-cialis.- dans l'^^cw- 

rio-i ue  deux  <.^:i.-f/wo  ••-   '  o ¡. •--C-J.-. •-  <i 
loura).   Le  chef au G-—n  ue   cor.trôlo d*vra,   au  nibut de  chaque  ««.en 

de boite,   cosigner 1-»«  rrtiu-.exS.»o«cntB p.-Wu*  on tête de  la  feunle 
-..-r       .-.•    r¡,> ia taole  -   ri"  du trieur -  format  - 

,.-    .„,..-.,...>     -i-.'   --irt-¿-   t:-..r--ani'ßt ¿  se moment le poids»   qui cera qualité   nr«.r>nPcrj/.   .u   ..•,«,*.«.-   »-c-- v."-*" 

un  ,oidS\r,t  con.Lit.f-   du  ooid*   du  ;   oduit aiü  en oeuvre  ,t  da ?oid^ 

de   «a boite  vide  -i«i  *c«  Hre   c^xd.ré  eoo»«,  coactant pour un  formet 

donne.   Un  tablua,  d,:,      i - -     •'   -'•   :.-feV   ¿tre  .-tenuln:-,   les  poids 

»entionnie   H*nt  conforL.es  -   cou* inaile,  pour   loc   ••produit»;   loua' . 

Le r*epoue*bl<,  d,. grou.o de  Contrôle aux*  igaleaeat en  fi.  d'opération 
.   i.  -    ,       -   +•«.-,+ r.   .t  ifhrib'iri-  la not*» correspondant« ¿   ;  -  évaluer x-2 totaj.   iee.  aete.atc  ft *r'Cji0'"'   i'~ 

(cot>.rorroé»eüt  à  lu í.o.rT.u  de  0  ,'.   20 point«). 

- effectuer  1*.  tut*.l Scn¿ral  et  aoter    *   réalité obtenue en  tenant 

compte  du  tableau "Attribution   des  ,.uaHtóV   donn¿  cl-.ioint   (Annexe  ìli.) 

Chaque  contrôleur aura  éCalenent  un îabUnu  où  seront  oróciséea  la 

nature  et le* «ouaHïéa  observation  concernant  ice  carectérietiquee 

de  ca  Si-ériaUfcé,   r-elo-i 1«--.  indications doutées  daar.   lu norae. 



Les indication journalière» seront en fin à« journée collectée« sui- 

de* feuilles récapitulative, cea feuilles étant établie, par table et 

pour lee différentes qualitée de produit pré.u.«es (un modele dee fouil- 

les récapitulatives "contrôle uein* tran<W'eBt donné en Annexe III^ 

Ces feuilles journalières donneront l'allure générale du fonctionne- 

ment des di ferente, tablee et pe. »liront de véxi 1er la marche dec 

opérations. Elias devront permettre de situer rapidement l'importance 

dee défaut« et d'en localiser les causes, causee eur lesquelles il sera 

possible, dans certaine cas, d'agir rapidement. En personnalisant la 

contrôle par l'indication des trieurs, elles permettront de suivre le 

travail de ces ouvrier., d'améliorer leur technique et de les .élection- 

ner. 

Bllee p.r.ettront aussi de clase.r 1« production jeurnalièr. en diffé- 

rentes qualités et d'envisager ainei un. éventuelle commercialisation 

basée eux la norme d'aaanao conserve. 

La fréquence des examen- sera à déterminer en fonction du nombre de 

trieurs à contrôler, de la diversité dee qualité*, etc. 
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II - Method« do contrai« non reliée aux norata (méthode a poatariori) 

Cette méthode correspond au deuxième système précédemment envisagé  ; 

non reliée aux normes,  maie d'application plus rapide, et plus aimple. 

La principe du oontríle on rone'  c1 ds la spécialisation des contrô- 

leurs a été conservé.   Les critère*,   à examiner,  leu;   cotation et la répar- 

tition des observations eont donnés dans la fiche d« fabrication Jointe 

(Annexe HI/.). 

L'attribution dee pointa pour l'examen des différents défauta aat bti- 

aée aur le principe procho du "tout ou rien". Chaque contrôleur aura à 

compter lea défauts de sa spécialité ;  il attribuera lui-môme una note 

en fonction d'un coda déterminé qui lui sera remis sous forme da tableau 

On aura, par exemple,  pour une boite comportant 10 tranchas  : 

Si l'on a 0 défaut     10 ou 20 pointa 

Mointt de 2 défauts       5 ou 10 pointa 

Plua da 2 défauts    0 points 

Le aeuil de deux défauts a été fixé arbitrairement à titre d'exemple  ; 

il aera à déterminer en fonction des objectif a et dea buts à atteindre. 

Il pourra d'ailleurs être modifié après la période de rodage. 

Lea ootâtione maxima, ont été choisies è 10 ou 20 selon les défauts 

afin de faire ressortir leur importance relative. 

Lea ólómea„e ccusignoû acne la Veuille de l'annera III^ seront reprin 

journellement, puis maneuellement, dans un tableau récapitulatif, selon 

1« modèle établi à l'annexe III-. 

C'est l'examen de cas tableaux qui permettra de juger du niveau géné- 

ral de qualité et de situer les éventuelles imperfaotiona. 

On voit sur la ficha de contrôle de l'annexe III^, qu'une aéria de 

contrôles néceadfcera k contrôleurs   et un responsable. La nombra da coa 

groupée de contrôleurs sera à défini" en fonction das beaoina. 
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Pour 1«« conserves dont It« bolt»« renferaqnt plus da 10 frapnents, 

lse observations pourront être faitee proportionnellement. Chaque con- 

trôleur aura devant lui 1« bar «m« à appliquer dans oaaq.fr« cae, et pour 

••a observations propres. 
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Zìi. 

fabrication - Control« tranche 

Analysa du 

N*        tabla 

Qualité présuaée 

à       haart« «laut M 

N°        triaur 

Foraat 

Contrôleur n* 1 

Contrôleur n4 2 

Contrôleur n* 3 

Contrôleur J
9
 k 

Annotations de- 
vant être réali- 
stes par la Chef 
du contrôle 

Salage 

¿Sohanorure 
TOTAL anasAL 

Tachea yeux 

Tracea coaur Qualité obtenue: 

Centrage 

(Total 
Défauta vilote 

(Défaut 

Homogénéité 
Couleur 

Noabre                                                   |            I 

fipaisatur            I                                |            | 

POIDS 

TOTAUX 
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Ann«*« III. 
• issscasu2 

fabrication - Contrai« tranches 

tableau d'attribution dea quali tèe 

Categoria "A" ou Supérieur* 

La nota pour catta categoria doit Itra aaximui  45   peint« 

Categoria "B" ou Extra 

Pourront ètra classica dans catta oategorie , las con- 

••rw  réunissant  35/45 point« 
avec un ainiaua da 10 points pour las défaut«. 

Categorie "C" ou Standard 

Pourront Itra claeaéas dan« catta catégorie, 1M con- 
serve« réunissant   20/35 paint« 

«•«c un «ininua da 5 points pour las défaut«. 

Categoria "l>" ou Sous-standard 

Pourront être classées dans cette catégorie, 1«« con- 
servée totaliaant   10/20 point«. 
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Nombre de boites 

| ;.,° du trieur 

Taläge 
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Ecbancrureo 

Taohee yeux 

Trace« coeur 

Centrale 
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Note défauts 

Homogénéité 
t 
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; 
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Couleur 

i 
| Nombre 

i                                        L , i                          1 '.p&isssur 

ì i Poiae 
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1 Note total« 

Moyenne par trieur 

1 
i 

1 

i s o * çf 

e • 
• 1 
o? $ 
* i+ y H« a* O 

i « g 
H 

!  !• 

H 
H 

lî 
(•     I 

aï o   «t     ... 

Ë     • 

«i 
n 
»M 
NH 

8 
i 

ï 



-   ut   - 

ANNEXE III, 
îissir Tssx msraa 4 

Fabrication -  Coatrôle tranches 

Analyp« du 

tí°  tablo 

Qualité 

* •".'o'.ir«r       nízmtes 

M"   trieur 

format 

1, 

2» 

V. 

(  Nombre 

Epaisseur 

C  Homogénéité couleur 

Centrnge 

,    i 

0 Ü 10 

0 
-.1. .1   ,,l 

5 10 

Traces de coeur 

Ëchancruren 

(      Tache» - ïeux 

Talage 

TOTAUX 

0 

0 10 ¿0 

0 10 20 

5 10 

5        j       10 

o i 

7   Í 
10 

10 

TOTAL GENERAL 

MOIXHNE 

^UAIJTK RECONNUE 
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ANNEXE IV 

Processus d'observation des fruita  fraie distinto à 1* conserverie 

1/ - Observations sur le t>rrain 

1) Hauteur rte la hampe 

Hauteur au sòl mesurée à 1« regle graduée avec une précision de plus 

oi< moins 2,5 eu. 

2) Verticalità 

Indiquer si la position est verticale (V), oblique (0) ou horizontale 

(H). 

3) Coupe du fruit 

Sectionnement du pédoncule  et de la couronne»   le plus prie possible 

du fruit, au sécateur. 

*») Notation du nowbrt de couronnée et dea petita fruite (poaae) 

1 couronne rien - 2 couronnas 2 CB>) couronnée 3 Cl - Couronnée 

multiples M - Poaae P - 

5) Diaaétre de la hampe 

Mesure sur la hampe encore  mur î'ed, au pied à cou lias* préolsion 

plu« ou moins 1 aa. 

Dans le cas de hampe elliptique, aeationaer lea deux diamètres d et D. 

6) Notation 

Ou n° du bloc et du trait»«ant sur la section de la couronne, du a* 
du fruit sur le pédondule. 
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11/ - Obaarvatloaa an Laboratolra 

- Pfeaarvation« phjaiquae 

1) Aaptct extérieur 

a) Coloration 

Vert - J4 jaune - # jaune - }/k jaune - jaune 

b) »soaaliee 

Fruit déforaé - Viltà - craquelé (c craquelure «albi« - ag craquelure 

grava) - coup da aeleil t»vec néooae - aooidant - eoli at - tale. 

2) Longueur du fruit 

3) Piaattre aaxlaua da fruit 

Naaur« pria* à la parti« la plu« larga. Ca« daux assure« pria«« A la 
toiae-préciaion da l'ordra du alUiaetre. 

**) Polda 

5) Daaaité 
P 

Par dóplaeeaent d'eau D • —— 
k 

6) COUP» longitudinale 

A rialieer à la soia olrculaira 

7) Dlaaêtra du coeur 

La aaaura falta au piad à eouliaaa aara effectuée au niveau du diaaé- 
tra aaxiatta du fruit aur la partía du cylindre oantral résiataat á la 
praaaion das doigts. 
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8) Egprtint« longitudinale 

Sur laquell« será déterminée ultérieurement la longueur du cylindre 
de pulpe théorique pour un cylindrage en 3A (I») et k/k (1) 

9) Whit« Srot 

Exprimée par rapport entre 1« nombre d'alvéolea total «t 1» nombre 

d«alveola« vida« qui peuvent «tre compté-    sur la coup« longitudinale. 

Fruits à "saladle jaune" 

Trace jaune 

H jaune 

k/k jaune 

10) Observation de la chair 

Fruita normaux - Blanc 

Jaune clair 

Jaune franc 

Jaune 

- Observation« chimiques 

1) Mélange dea fruita 

échantillons par traitement. 

2) Coupe dea fruit« 

en morceaux sana lee éplucher. 

3) Pressage ùQB fruit« 

A le presse hydraulique à une pression de 200 kg pendant 3 minutes. 

*0 Rendement en jus 

Mesurer le volume du ju« recueilli. 

5) Do«»*« de l'acidité 

Pnr colorimetrie en utiliaant de la «oud« N/10 les résultat« étant 
exprimé« en «illi équivalent«. 
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6) Koavre flo l'extrait Beo 

Au réfractomôtro avec correction éventuelle de la température. 

?) Report ES/A 

- Obesi /«fcioiia orsanoleptiout 3 

Arôœe et ßout 

Léger - moyen - fort 

La notation poir cos deux notiona est comune* 
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COMPLIMENT IS LA }*M PAJTII 

LA MATXBIB PBEMXXBX A TBAMSfOBMEK POIDS CT CALITI 

BIBUOaiAPRU, TABLEA VX XT PIOTISI 
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Analysa aoysnns du sol da l'assai 66-A-À 

à la plantation 

pi '• M* 
M total t 0,67 g % 

P.O. (fruog) i 8,17 «sq. % 

Hatièro orgaaiqu« '• 13,13 g * 

K tehangaabla ' 0,195 «so.. % 

Oa aehangaabla : 0,91?  " 

MA t 0,359  " 

Mi : 0,110  " 

Basas «chaagaablaa t 1,581  " 

Argii« i 7,*5* 

Lison : 18,70 % 

Sablas : 62,00 % 
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Ann«»« V - Tabi—» k 

Analysa aoyonno du sol do l'essai 66-D-A 

i la plantation 

pH 

N total 

PJ>_ (Truof) 

Nati èra organiquo 

K eobangeabl« 

Oa " 

lia 

Mf 

•asas «changoablos 

Argil« 

Liaon 

Sabio 

5,10 

0,22 g. % 

5,9* «f. % 

M7 g. % 

1,150 atq. % 

0,94o  « 

0,5*2  » 

1,512  » 

10,1**  » 

5*,30 % 

10,60 % 

26t15 % 
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Ann«« V - Tableau 5 

Observations at la section du fruit à mi-he.ut«ur 

Couleur 

Java« eltroa t 1 

Jaune paapleaousse t 2 

Jaune clair 

Jaua« frano 

Java« fonoe 

* 3 

* 5 

L 

Beaplisaage 

"Cr«ux" :  1 

partielleaant    :  2 
or tux 

un pou alvéolé  t 3 

Untili«« 
alvéolé«« 

piala : 5 

Trnnelucidité 

- Opaque 

- lentille« 
translúcidos 

- 1/3 da la surf-,e 
de la section 
translucide 
(coeur excepté) 

- 2/3 surface sec- 
tion trenolucido 

- Totale surface 
section translu- 
cide 

Attirant cette éoaelle, la aaturité de la chair est d'autant plua 

avancée que 1»ladle« «'accroît. 
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flGURE-l' EVOLUTION DE L'ACIDITE DE 
DECEM3RS A ÁVR!L ET EN FONCTION DE 
LA TEMPERATURE. 
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ANNEXE VI 

REPRESENTATION SCHEMATIQUE DBS 

DIFFERENTES CHAINES DE FABRICATION 
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ANNEXE VII 

Formats pour las boites da tranchas d'ananas 

produites dans la zona  franc 

Las productions  de tranches,   dano la zone franc, sont réalisa«« à 
peu près exclusivement en deux "fcmats" k/k et 3/k, 

. Dans le premier cas, boîte I/I  (k/k) ou n° 2 H : 

- la boita a un diamètre de 100 mm,  une hauteur de 118,5 •• et one 
capacité de 850 cmj} eu vi ron ; 

• les tranohes ont un diamètre extérieur de 92 à 93 ma,  le dia*être du 

trou central est  de 32 mm,  l'épaisseur de 12,7 ««. 

. Dans le deuxième cas, boite n°  2 (}/k)  i 

- la boite a un diamètre de 86 mm, une hauteur de 108,5 et un« eapacité 
de 58O cra3 environ  ; 

- les tranches ont un diamètre extérieur de 77 mm à 79 mm | 1« diamètre 
du trou central est de 28 mas,  l'épaisseur de 10 mm. 

Le traitement de l'ananas étant mécanique, on devra toujour« «voir 

à l'eeprit que    les machines ne s'adaptent pas au fruit, mai« qu« c« 

«ont les fruits qui doivent être adaptés aux condition« de traitement 

pour obtenir un maximum de "tranci .ea", production la plu« rémunératrice. 
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Annoxe Vili 

SSUi^o-Si^lLkiSiSLii^y^giU^ 

. . T (7) 
PEAUX  et   EXTREMITES^       ^ífüíí?"80 

1 vil i\ALA pour  SOUS-PRODUITS 

© 
PULPE   GRATTEE  et   "COEUKS" 
pour  JUS 

CYLINDRES  REJETES «t -m Jîable  de  para( 
TRIAGE GROSSIER pour  "—~ ' 
SOUS-PRODUITS 

MORCEAUX   ENLEVES POUR LES 
SOUS-PRODUITS 

tCHINE A  RETAILLER 

SCEAUX  POUR  JUS 

»il AGE ET  CLASSEMENT De S 
»¡ANCHES RETAILLEES 

BOITES PLEINES 

Í ANCHES RETAILLEES en boîte 
10)   «Tidbit«",   "Morceaux" 

©   PREMIERE  OPERATION  DE  TRIAGE 

©   PREMIER  CLASSEMENT ET MACHINE 
tt< EMBOITAGE 

TRANCHES QUALITE 
—-s- BOITES REMPLIES  SUPERIEURE, "Tid- 

bits", "chunk«", 
avec les  tranches 
¿paisses 

(7)   SECONDE MACHINE A EMBOITER 

TRANCHES QUALITE 
BOITES PLEINES    CHOIX}   "Tidbits", 

Morceaux; Tran- 
ches retaillées 
dans boites n'10 

©RECUPERATION  DES TRANCHES 
^^ REJETEES ET DES DECHETS DE 

PARAGE 

*»   "Crushed"  "Tidbit*", 
"demi-tranches" 

DECHETS POUR JUS 
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Although world production of fresa  pineapples  amounted  to  h million tonnes  in  1%8 

only al--it  100,000   tomos  of  fresh fruit   enter the  international   market.     Operations 

involving preserves,   on  fcho   -ther hand,   amount   tc  92^,OOC   tonnes.     The  large-  areas oí 

tinned pineapple  consumption  are countries with high purchasing power,   i.e.   the United 

States of America,   the Comme nwealth and   the  Europ, -xn  Economic Community  (EEC).     The 

,/   latter  in iy/C   consumed 1,-1,000  tonnes  rf   nr, scrv.^,   ranking second   in the  world behind 

the United States   ;44tuOOC   tor^;),    The   EEC's market   is  expanding  and  should  tend mor, 

and  more towards  this  kind   of  consumption,     In'the other   European countries,   with the 

exception <f the  United Kingdom,   consumption  is fairly   low  and  increases  aro  to  he 

expected.    However,   although   sales ¡respects   are at  present  -ool   there will  nevertholes: 

be   sharo prie-   competition   and  it wi ! 1  certainly h»  necessary  tc  obtain quality  product. 

with production   costs   as  ]ov:   as  possible.. 

The quality  of  the products  is ar.d vi U   so increasingly  a prime   factor  in the 

expansion of sal,s  of the various product.,   such as  slices,   chunks,   crush and  juice. 

Particular attentif   :,hou]iJ   K. plVlX t0  oondlticnR rolatir^ tn  ccLour,f   tagtc   ^ 

flavour,   texture,   shape and   s'ze,   and the   form ani onerai  condition of  the  original 

fruit.     Sine,  there  is  substantia.   int,rnat iena ;   trade   in pineapple  preserves,   draft 

standards  hav,   been  out  toreri  for defining  th, various  products.     At   the  same  time, 

possibilities   nave  K,n c-mu....red   for   u.troducii, ch,cks   during manufacture,   and 

cxajninati-ii pr0r,c b.rcs   f-r   tr.e   Ir.shfn.it. 

The  sucr-.jf-.n   ani   pr^fi t <bi < it; of processing wil 
of  the raw n.at>. ria 

''L'ûvc  '1,1   h.pend  on the  quality 

Broadly ^„cine, a T,,tl materia ,f "cruaUty" docs not or-.y moan a product of 

good appearand , ,th : : r, cr^deptin characteristics but v no a product with the 
dimensions  „oat   usuale  ,,. ; r,;i  h;/ tht   fir8t  u3cr;     tho  ,y^   ^   ^  ^  ^   ^ 

consume! •lo     ,1, ìsmands. 

In  th,   cas,,  of pirH.appic.,,   tf, raw material  must   essentially  be  a product   of 

""*", ,,iff'-Minn8   (WeÍ^-      '   -1 - '   ' **>    - °ra*r to   produce slices   for packing in 
si;: e    ;/4   tins, * 

, raw materia1   of aua^ by  presupposes   that ail  the  ncoossarv  or,  bac K L  "*-"'-boary caro  has been taken 
of   the   p'ant  during growth,   i.e.: 



Ifj 

That   it  has  at  ill  timer;   been protected   from the. various  animal   and vegetati1, e 

parasites,,   ani from  environment,-'   factors  that  often  have  .serious  adverse 

effects  on  the quality   of   the   fruit   ( e, g     sunburn); 

That   it  has  be<.r. ici   -,. ordire  to  its   no -lo,   or rather   that  nutrients   have 

been  applied  with -are  because   th,   pineapple  ir;  a plant   that   does not   know 

its  own  limits.     Sir, e  it   can  absorb  y r.y  much mor,  than   it  needs,   the  plant 

may  produce  fruit  of very  mediocre quality. 

It   in  m se  of capital   importance to    ;hoose  the right   period  in the vegetative 

cycle  of the plant  for adding  the   -.¡atri „>: íp.      to  .id.' the.;   after the dif ferentiation 

of the  inflorescence may   he  hen,tier 

fcffcct   on  the quality of   the   fruit, 

IH    BClKi Cranes;     but   it,  usu''1!" bac   ar   adverse 

< 

duality  also  depende   to  a great  extent   on  climatic  factors  during the   last  weeks 

Of the  fruit's growth»   which   in  countries  with marked  seasonal   chango mcanr,   that 

harvests  arc  restricted  to  well-defined periods- 

It  nas  been possiti  to   obtain such a  result  only by  controlling the  plant's 

cycl.,   mainly  by artificially  controlling   the  differentiation  of the inflorescence 

With florigonñ. 

^hc quality of the  fruit   can also be  affected by  the use   of certain growth 

regulators  during ripening,   BUCH  as  édbe er.  2-4-5-T,  which  tend   to  retard   the  ripening 

proccss,   or  others  such  as  Ethrel  which,   on  the  contrary,   tend   to  accelerate   it   and 

render  it uniform,. 

The  required  state  of ripeness  for staining qua'ity  fruit   is   lifficult   to  define 

in  the case  of pineapples,   because  if  one bases  oneself only   on skin colour   it   can be 

noted that,   for the  same  degree  of  actual  ripeness of the  flesh,   the colour varies 

considerably  from one s,ason to   the other  ter  fruit of the  some weight,   and varies 

still   moro  from ont  weight  category of fruit   to   another,, 

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

which  in practice  shortens  the  harvesting period,   iR  also  a  factor  i„ quality   improvement. 

In countries where  labour  costs  are high,   since it  is   impossible to wait   for  , ach 

of the  fruits  of a given  lot  to  roach th,   optimum  ota,, ,f rinonoss  ibr harve.tinr,   th, 

number of pickings is  iimitod,   making for «   heterogeneous crop,     after treatment with 

Ethrol,   one  can obtain a much more  homogeneous  crop with a   limited,  number  of pickings 



H-inr! ' intr of thr   fruit    luring h.irv< otuoif orel  trinsport   to  the  eaorinyr factory  and 

the  tirr.e  spent  r<n  thi rv    v-p-.r-.t ìcnn  -vre  extrom.Ay   importent,   io r :lation to   the  7u.''.i i t,y 

of   th<    row mot cri o '. :     any    '.   veo    '-ouo.e;'  •l,:ri;i-'   the    ororaticru  in qoe-ct r >r.,   hov.over 

slight,   in  an    'pp . rt -, ir i 1 .y   I - r   .--.o, .nra    furono-   pe t n>: c.y.r ê   t..  .leVeJop,   "o. •   any   Je Lay   it¡ 

using   the fruit   ¡r.cviT-'l;',/   I.-JIS   that   ìleo; vi.1   ripen  to.'  oui.'Vea. 

Arccnp; th..  countria-,   jr.  th     frane   aray   finea.pp' .   préservée   -'.re   rroduci!^!  noi.in>y   in 

the   TV'i-y  "o'iRt   ore'.  T"I.-..rt i reiqu •'. .      ' eOite  voy  -•   e-r>-ft    '«.-il   ir.  cip' . it,;, ,   r?.n^iiiK  froiu 

oO   to   409  tonne?;   a   ¡ay       Th-    e TU i-p" ..r.t  uc.   i  i o   :     -o   : ft or,   .lift (.rei t   ano>   tochr.iqueiJ 

therefore vary       Overa;i,    equipment   in launc   of     t.iu, ;   ol+ateo   :,n.--in,      The  Machines 

for   cutting  the  fruit   u t c   <-y ; :.noe.r;y.   uio-í.  ora   lia     'inehrir    -f  thi o   ! aiue try ,   '•.re 

mainly  G i naca  Fiorirei-;  ao.chii.co,      I- r  vorne  ,aarr   a. a,   h.ao vor,   the,-,    Lea...   also  heur; 

French  'uXiiieie'  rr/i  o i no':,   with   pcrforin".ne,;t-, ;e-?r':rú '.   vet h   't.it..      31 \.i....:;   equipment- 

A pineapple  in^uotry   we-u1'1   1'.    feooiie.,    n,  or,    '¡r;;:o    .f  r! , h.aa   'firv; countries, 

"hi'i   r,tü-.\yin£ th" oe  poson hj -| iti( o,   te.v/'.vi -r,   i),  f.uU  be  borne  in Tí.*:',    teat  the  products 

must   lio  fi-oo'l    ine1  cheap,   ".nel  the   ! imitine  footers   -üeo'tionc!   ir.  th r  port   muet  he 

consirU.rod,. 
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