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Il - LYAVOCAT E7 L'ORIENTATION DE LA PRODUCTION AVOCATIERE

A -

ttant donné Les nombreuses dif féreices constutées
dens lea caractéres agicnomiquec de l'avocatier, les avocats, fruits
des perséas, priserilent des cuiucifres irés différents. In peut
procéder & un type fde ciassemont qua 35% treés difréront Uss clasae-
ments hebituels des avocats.

Lo possibiiité de classement correspond baen évidem-
ment 3 la possabilité différente d'une orientation de le matidre
premidre sur un marché détarminé,

Ces types ds warchés sont les suivants @

I) Marcné local

2) Marché sublocal

3) Murche Na‘ional & carectire urbanisé

4) Marché étranger

1l est évidant qua la primeurs sera afferts su marché
qui offre la plus grande scirce de profits pour ls producteur.

Nous ne considéreruns pour cette classificaticn que
les pays producteurs an voie de développement industriel, en d'autie:.
texmes, la plupart des pays du monde qui re disposqnt pus come lus
Etats-Unis d'Amérique du Nord de centra de consommation proches,

coux-ci étant relifs & leure 2ones propres de production par des

circuits parfeiiement organisés.




Pour lesdits pays, les plus importunts débouchés sont les
grandes zones de consommation urhanisées, c'est-&~dire les Marchés
Etrangars et les Marchés Nationeux & caract®re urbanisé,

Ces doux types ce marchés presentent un caractérs commun,
1ls nécessitent das fruits qui, au moment de la vente au détail,
présentent une treés grunde uuliié commerciale, iant sur la plan
organoleptique que sur le plan de l'aspsct tant extexns qu'interne,

Nous appellerons ces fruits "avocats exportebles™. Ce sont
les fruits gui sont susceptibles de subir, sens dommags, les incon~
vénisnts cousés par un systéme de comuercialisation complexs. Ces
critdres qui fcnt d'un avocat un avocat "exportable® ssront examinés
plus en détail lorsque nous verrons le problime du marché du produit
frais,

Aprés ces deux types de narchés, yui necessitent un fruit
de trée haut? quulité, vient un marché (sublocal cu local) qui
nécessits un fruit de tres hauts qualité crganolasptique mais qui
ne ee préssnts pas toujoure sous un espect extéricur ou intérieur
trds supérisur. C'est 1le genre de fruit qui peut posséder, par
axenple 3

a) dey défauts de présentation tels que les défauts d'aspect |
extérisur dls 3 un état phytosanitaire médaocre. (e sers, par !
sxemple, la présence sur le peau de taches cercospera, la présenca
d'anthracnose ou la présence de scab, des déiauts de pigmentation

(zones jaunes olles & des "coups de suleil™ des piqures d'insectes

telles qu'en provoguent le pridateur du noyau ou certaines larvee




qui mangent la partie superficimlle du pericarpe).
b) Des défouts do qualict irnternss tels que 3

- la présence des zones ligneuses dans la pulpe,

- la présence de parties non comestibles {avocats
atteints de le "maladie de la pierras", sorte de rugosité que l'en
trouve parfois dams la pulpp de certains avocats,

- la présence dans la partie mésocsrpique proche de
1'sndocarpe de taches et tavelures sccusionnées lors du transport
par le choc d'un noysu libre sur la pulpe de 1'avocate

c) Des défauts da calibre et de forms.

Les conditions de commercialisation au sein de
chalnes & grand débit nécessitent une standardisation, ce qui
élimine, par exemple, des fruits tres petits ou des fruits trés gros.

Les probldmes ds condition ement éliminent aussi les
fruits de formes trés différentes. C'est ainsi que dans une cuisss,
il est impossible ds mélanger , por exemple, des fruits ronds &
placentation en S avec des iruits piriforme & placsntation er. C
avec col trds allongé.

C'est einsi gue dans des zones perséicO les subsponta-
nées, il est pratiquement impossible d'envisager la commsrcialisation
vers des merchés lointaing des fruits hétérogeénes produits par les

populations svocatitres de la zona.
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Ces avocats sont destinés aux marchds subloceux ou
aux marchés locaux, selon que leur dtat de dégradation est plus
ou moins importani, et nuus conviendrons de Jes désigner sous lo
vocable d'Avocats nun exportableas,

Nous examineruns ultérieuremant les division3 de cca
deux groupes "Exportebles" et "non Exportables® lorsque nous
sxaminerons les possibilités d'utilisation de l'evocat, mais il
nous faut maintenant les rendrus semolsbles, & sevoir, un caractitre
commun & tout ces fruits de perssas, qu'ils soient Americana,
Schiedana, Drimifolia ou autrese doit lcs unir,

Co carectdre commun sst que =os fruits de l'avocatier
sont tous, sans exception, des fruits lipidiques.

1) LiAvocat fxudt linadique

Tous les autsurs qui ont feit part de leurs travaux
sur 1'avocat ont montré qu'il o'agissait bisn d'un fruit lipidique,
cette isneur en lipides pouvant, su srin de la mwe espdce wais
sslon les variétés les conditions dcologigques, verier dens de trds
larges proportions depuis 2 % en poids de la pulpe jusquta 35 %
en poids de cetts mBme pulps.

Il suffira pour se rsndra compte de ce carsactire
lipidique de se référer au tableeu hors texts que nous avons axtr-ait

d'une précédente publication de Monsieur HAENDLER, que nous avons

mise & jour avec des chiffres tirés d'autres sources scientifiquea

ot A 1 s e




st des rspports intesrnes de 1'Institut Frangais ue Rachoreh
Fruitidre Outre-mer,

De mBme, on constatera ce caractire lipidigue o
examinant ls tablesu comparatif de composition de l'avoca* .
ds différents fruits que nous avons comparéd avec les donnie-:
rencontrées dans les "tables de composition des aliments" publ.,
on France par 1'Institut Scientifique d'Hygidne Alimentiire o .'c.
pourra, sn outrs, constater que le fruit qui ressemble le Piuo.
de par sc composition, & 1'avocat est 1'olive qui est consics.be
comne un fruit lipidique type.

On peut mlme affirmer que 1'avocatior est un .o, . .
da metidres grasses par ses fruits. En effet, comparons la culi..c
de 1'avocatier avec cells de 1'arachids et du palmier 3 huil-
pour une supsrficie de plantation d'un hectare,

L'evocetiar se plants a raison de 200 arbres o ..
produisent 10 & 12 tonnes de fruits, lesquals contisnnsnt .n
woyenne 10 4 d'huilse, c'est-d-dire que pour un hectars da pluntclion
on obtient une tonne d'huile.

L'arachide (dsns 1e cas da culture intensive dc

variétés sélectionnéas) donne 3,000 kilos de fruits en coques, oot

2,250 kilos de décortiqués qui contiennent 60 % d'huile en moyer.ne,

cs qui fournit 1,350 kilos d'huile,
Les pelmier & huile donne par hectare 3,5 toances | (.. ln

de palme et 1.2 tonne d'huile de palmiste, soit 4,7 tonnes d'.. (..
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Nous ne citerons, en conclusion de ce peragraphe, gue
deux noms donnés & 1'avocat au Mexique qui illustrent bien ce fait

"mantequilla de arbol® (beurre d'arbre} et "mantsquilla de pobre®

{beurre du peuvre)

2) Complexité de la stabilisation de 1'avocat

9i les aqgronomes savent bien combien il est difficile

d'amenar un svocat A maturité dane un Atat sstisfaisant, les tech-
nologues se sont conveincus au fil des snnées d'efforts répétés
ot constants qu'il ast tout eussi difficilas de e;tabilisar cet avocat,

Ces difficultés commencent & se faire ssntir pcur la
commercialisation de l'avocat sous forme de fruits frais qui, mOrs,
na gont pes passés en phase climesterique.

Ces difficultés vont croissant lorsque, toujours
an vue de Ja vente en frais, an veut conssxrver des fruits mOrs
psssés en phase climateriqus,

Enfin, la difficulté s'affirme lorsque l'on veut
etabiliser l'avocat dans le but d'cbtenix une coneserve, Les tecim
nigques employdes jusqu'ad ce jour se sont révélées bien scuvent Btre
des échecs, soit parce qu'elles dénaturaient le produit sn le rendant
inapte & la consommation & cause de défauta organoleptiques ou de
présentation, soit parce que elles se sont révélées économiqusment
pay visbles,

Toutefois, quelgues techniques faisant appel 3 la

cryogénis se sont avérées dans des circonstences particulidress d'ur.

intér8t certain,




We regret that some of the pages in the microfiche
copy of this report may not be up to the proper

\ legibility standards, even though the best possible
copy was used for preparing the master fiche.




T e e L SR

Nous examinerons un Peu plus tard en détail cs probléme
da stabilisation lorsqua nous étudierons les différentes poseibilitée
de valorisation de 1'avacat,

Aprds avoir axaminé les caractires du fruit, nous noue
pencherons vers les problémes posés par 1'utilisation de ces fruits,

La premidre possibilité zst la commercial igetion des

fruits fraig.
B = Ori . .
Wmm-wl fruits frai
Dans nos sociétés modernes & grands concentration de
population, la vents d'un produit agricols nécessite son incorporation
dans un circuit commercial complexe qui imposs un certain nombre de

régles, ls primordiale Stant la qualité "standard®, la ssconds 6tant

1'edaptation au goOt du consomma teur,

1) mmmmmunmm
Ixuit atandacd
o) Imofratifs do taille et de forme

Pour la vents dans lss chaines de distribution
& grande diffusion, type supermarchés ot magesine 3 succursalss
multiples, les avocata doivent Présenter des caractéristiques
précises st des formas bien définies,

En france, ol les avocats sont vendus su détail
& le pidce et non pas au kilo, les avocats les plus vendus sont
ceux d'un poide qui es situe autour de 300 g. at d'une forme piri-

forme, l'avocat type étant ls FUERTE,




Uno conadquence immédiate ci1t la fermeture A un
tel type de marcé des avocats de petits calibrms et gros calibrea
ainsi que des avocetn ronds ou de forms allongéds, ces fruits devant
avoir une destination différentis, & savoir une unité de trensforma-
tion industriella,
b) lmpératife de créaantation
1) La gouleux

En France, l'avocat consommé wst générelement
de couleur vert frenc allent jusqu'au vert foncé. Par contrs, les
fruits de coulsur violacée sont peu appréciés. Clest ainsi qu'une
grande partis des avocets subspontanda des zones perséicales afri-
caines et américeinee ne peuvent 8tre acheminés sur les marchée
europésns st devraient pouvoir s'écouler veres ls transformetion.
2) L'stat phvigsenitaize
Un produit présanté deans un magasin & grande
surface ne peut présenter que trds peu de défeuts dls d des maledies
telles que l'attague par @
~ CBICOSpOXa purpursea
- colletotrichum glosssporiodes (anthrescnoss)
- spheceluna persea (scab)
ot bien d'autres.
Tout cea fruits inacceptaebles doivent eux sussi
Stre trensformée.
3) Asanct de Ja pulge
Sur des marchés europtens, les fruits qui ont des
fibres dane la pulpe sont trés souvent éliminde bien que le présorce
de qualquss fibres ne soit pes toujours un ceractiére limitatif de
qualité organolaptique inirinodque du fruit.
On edmet généralement que dens une plantation in-
dustriells, pami tous les fruite qui arrivent A maturité lors
d'une campagne avocatidre, environ 20 % de csux-ci seront &liminée

3 cause ds ces défauts précités, ceci lorsque lo campagne a été

favorable.
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En rag co catzztrephs climatologiqua, telle que gelée,
orage, grand vent, tornedis, ®1c..4y la proportion de fruits perdus
psut augmenter trds vite,

Lomaque 1'c1 exanine los pepulations avocetidres syb-
spontandes, on s'apergoit qus pratiquenent tous leg avocats sont
inexportables et coivent Bire vendus sur les warchés loceux et que
m8ne parmi ceux-ci, on nrrive trds facilement 2 lrouver des fruitg

qQui ne sont pas consomaoblos dans des proportions ettsignant souvent

20 &
c) Aptituda oy traqapopt,

Les contreintzs imposées par 1'6tet phytossniteire doa
fruits sont encors plus iapératives dans lo cas dos fruits qui doivent
voyager,

Lora d*un vuyage, la prolifération das melediss fongiqus:
sst souvant trds gfnanie } dos fruits qui préssntsnt quslques traces
d'attaqusc dn Corcuspory peuvert passsr danu un circuit commarcial
court meis no poivont ohralument pas résister a un transport maritino,
d un stocksge dens cdss halles de trznsit et enfin a 1'expédition sur
les marchés de consommation,

Catte nécessité (s transport impoge en outre ses propres
contraintes telles cue 3

~ Résiatance des fruits aux secousana, C'est un factau::
qui 6limine entre sutre tous les fruits 3 noysu libre et un facteir

limitatif pour 1ss fruits a preux finsg,

C'est énslemont un fectaur qui écarte les fruits
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possédant un nayau linre (U, iors du trenspnrt, cause des chucs o
font brunir ls partie intérieurs du mésocerpe st décluses 1l'avico.
pour se vente.

- Régintance des fruits au froid.

Les wvocats duivant Bize ccapts & maturitd sur 1o
plentetions et doivent paxvenir mdrs {en phise préclimaté:ique) G
magazin de vente cans B8tre nacsts en phoss climateriqua. cleast-. -
sans avoir ahtein® son atade de consommation ou le chair se prasintb.
nun plus dure mais pAteuse.

Entre le puint do coupe (début de la phase préciin
téricue) et le point do concompation {phase ciimatdrique) sl 1'ove
ne subit sucun abaisusenent de tempdrature, le temps mst bref. Don.,
pour sugmenter oz tenpe et permetice un transport depuis leg lieud
de productions aux wérrepolnn da consoimetion, il faut le trensportes
réfrigérde

g, il y & de iren granoos o .ft6rencas ce sensib..
au froid des diff =-r. " apiitic Moot

rerteirg restnient sans domnags pandart plugicurs
semaines O des tempiratures de 1'urdre de 4 & 6°C (lss Fuerte) per
gxemple aloxs que certainas varigtés ne suppnrtint que des tempdru-
turss plus €levées de Mgrdre dn 0 & 2° € ainsy que 1'unt prouvé
Messisurs CUILLE et DEULIN de 1'1.FeA.C, loru d'eesaia de tZanaperd

maritimes d'avocata entre les Antillern at la f Tances
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Lor curd tions dreconie. aus i opées o x GVOtialy oo

subir cette rifrinérat.ion wolongte ont cuelois de la sélection . a

¥ .

i vue de 1'e:.pidition é chre o i :

; [ » un grand rnorbre de fruits jugés non résiatoate
au froid et parmi eux la plupart dus eso-ats subsnentanés soni

f éliminCs et ne peuvent pluas Stre rastinds gu & la fabrication dr

: produits é&laboréa,

; . N ; ,

! Lo Exgoaiiip “abordn

; 91 la vento dos tiuiie fruds o Aliminé beaucoup -

: : ibin ads g climiné beaucuup e

i

% frudts, la grands wajorité ds ces fruit. priseatant, néanmoing, .-

; qualités qui soni précieuses pour la Fabrication d2 produits élabo:.v -,

;

! 11 y a essentiellsaent deux gueende dfhouchés sux avacats qui ne peosi,

i

; passer par un circuit somnerniel do fruits frais 3§ la fabrication

i

i de p3te, 1l'huilerin e* scs branchcu emoxcs,

i

1) Apzitade d Lo i migacicn de pAteg

L.'svocut rot parvodoxdicment e fruit qui eet vradgern-
blablem=nt le p.ius apte ¥ la fanricuia v d'unc plte, mois c'ecat .-

heureusement uni 1. te qui ret t-a 4ifificiicrent stabilinable 8t c'ust

nourquoi o1 trovve eictat tru pou dovg le monis de p8te d'evocat,
8i ce n'est dans les payi poocductcurs A hasut ravesu wuchnologiguie 'eot
ainsi qu'un pays comme Jo Leweroun, cui pos.ede ura tzle torin papa-
lation avocatitre, ne priuvents oucuns induotrin do fabricotion de
pBtas d'avocat stohilisde,

Pa-~ contra, les ftlata=linisz A'Alérique du Nord conds.-
tionnent et cummercieliscnt unu phie i'avocat surgelée parce que

dans la zone avorat. 2-t: de Californin axists une importante infra-




structurn et structure e treitormetion de fruits ot légumes aul perr
d'envisager le rentabiiigitiue: de cetie trenufo..s.ion de 1'avocate

Si trér psu de rayr oni axploité cotte possibilité de trenc-
formation de l'avocat, c'est gque malgrs le valeur gusiative et érergc-
ticus du fruit qui @ depuis Jongtemps ali-ré 1'atitention des indusiri .
sur ce fruit, les nombreusss tsnt-isves qui ont nté faites pour counsa
de fagon efficace et agrésble la ;. :lpe dtavecat se sont souvent goldeer
par des cchecs.

Les cssai: de stabiliscation pas la chalsur cnt, dang tous 1
cas, praovogué l'uppsr:tien de saveur amdre rendant impossible le
comarcialisation.

Ls déshydratetion sux tembour chauf fant s'effectue bien
gans Jdifficultés, mais come les <ulres tochnigues meitant en oeuvre
1& chaleur, slle confare au produl® une awertome gui 1s rend inutili-
sable,

l.e séchag: per at ' ihior préspnte ¢ nloues difiicultés
car la poudre extrBmament riche en matddres griv.uss conle sur les
parcis de 1'atomiseur 0. elle s8 redétériore.

Le stabilisation de sauce A l'evocat tres fluide par irra-
diation Infrarouge et ultra-vioiette (en rigisu dueoulement turbulent)
a donné dms résultats encourageants.

La staocilisation de la nurée d'avocat prr traoitement

sux micro-ondes n'a pas encore dorné ces résultats corcluants, toujc.ri

3 causs da 1l'amertume du produit obtenu.
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La conservetion & 1'aide de stabilisuni oo antiseptigue
est inefficace au loisse un guilt droagraables Lo casaan d' irradiston
gamma de purde d'svocat n'ont P8y, non plug, donnd touie satisfaction,

Les résultot; lec pius antéressants ont ¢té obtenus ner la
mise ©n oeuvre de techniques Cryoscopiquus. Le groupe de rtecherche, qui
a iravaillé sutour de Thomas P, STEPHEM o, Franciz i, eI ovmrre g
largement développi toute la teehnologir de coveemvnts non 1'avocat

et de sa pdte par 1o suruclat.on et la lyophitisation nt £'3) g'pgt

heurté & des difficul tés pour l'utilisution industrieplle de leurs
recherches et découvertes a réu.si aprs 1987 o donnexr un plus yrand
champ d'application 3 leurs deccuvertes, qr8ce 3 la mice aw point
d'une machine & épulper les avorats qui et venue mettre fin a 1'ine
terdit économique et 3 la mise en oouvre des techniques préconisées i
le colt prohibitif de la main-d'oeuvrce Jusyu'alors néceessire aux
opérations de préparation de la p8te d'ovocat,

Ce yroupe de chercheurs a arients sa technologie sur le
conditionnement de la p8te dans des buies ou des bocaux, ce qui différe
légdremant de la technique que nous préconisons, quli met en oeuvre
1'entubage de lu pfte pour une raison ui apparelira ‘vidente lorsque
noug examinerons la fabrication de produitis cosmétiquaes & J'huile
d'avocat, ce & cause de catte optique qui nous est chére de profitesr de )
polyvalence des matériels,

Les avocats sont triés et les catégories destinées 2 la

fabrication de pAte sont classées & part dens la chanbre de maturetion

sprés lavage préaleble, Los avocats, lorasqu'ils ont été jugés xQra,

sont = .wvoyés vers la ligne de fabrication Je p8te de 1'usine




de transformation de 17 avocut,

Les avncots sont tranchée wn denx et Spolpes sus une sachane
3 deux tambov:xs rotalifs ru type de culle utitisie pux B TEFHEN, |es
avocaets jugés d’facitueux sont Elimands 3t west nes ot circuit tuglerie
ol les peaux et la pulne ceitéu sur lu peau sant asussd acheminées,

La pu.pa est alurs divigés vers wr calongeurs hemdtigue
4 double envelopoe ol ifon effectue e ezotu et ovec 1.ger refroidis-
sement ie mélonge purée d'aveocat, jus de lima, de torate, oignun, piment
s8]l et liants, Cette pBte usi ensulrte pascée dant 1'entubause automatigue,
puis les tubes passent a l'unitd du surgilation, puis sont stockés en
chamhre 3 ~ 18°C avant d'Btre expidids sur lec lieux de sonsommation
en containers frigorificues.

Selon la taille du cette unité da conditionnement et la
possibilité d'utilisation complémentaire, le matéxiel de surgélation
sera de type continu (tunnel) ou uviscontinu (chamhre).

1l apvarolt maiitenant que le probleme de lteptitude A la
fabrication de p8te n'est pes so:lement urn orghlemes de gualification
de fruite mais un problime aviint tout Sronomigue puisque nous avons
cnvisagé la fabrication de ce produil au sein d'uns unite complete de
valorisation de l'avocat.

Ce¢ prooléme re compligue un ped Jorsqu2 L'on examane les
nécessités qu'implifuent une chaine de froid pour ce conditionnenent
car il faut gue ce matériel couteux soit instillé an plsine zons

perséicole, qui est gén ralement uns zone agricole pauwr: en main-d'ceuvre

apécialisée de haute ‘ecihnicité, et de plus cotte technique impose




i un tranaport flicor:figue lui-m@ne oo U
L'Telafela, ofin de reméc . er o cen dittacul tee, studie
actuellsment de: techrigung GHiy 8n coatinant la priperation préalable
de l'uvoctat & un t;.4]tement d’wsradiat.on 2n régune lwirbulent, permettra
peut Btre de conserver )'avacat Saw touice appsl eux techriques
CIYOECODLNUES,
¢) Aptityde & i 'bualegie
Gans 1'un des parugranhss antirieures, l'acceri s ¢té
mis sur le cuoractére ) ipidigue de 1'avocat. 11 n'en demcure pas molng
que selcn les variétes, 1'on truuve dos o voc ste piuvres ou riches
en huile, il serble paradoxal de dire qu'il faut un fruit riche en
huile, mais c'est toutefoips uas notion au'l “uul priciser car tres
souvent 11 v a confusion enir . richesse en hiide de la pulpe de
1'avocut et richesse on nu-le da 1'ovocate En effut, tres souvent
1l'avocat a €t¢ considiré comne un fruit de bouche et 1'on o examing
sa composition en ‘enant cowpte un.ouement du Teacteusr natritionnel,
Mais L'attitude qu'il faut prendre naintznant est celle d'un industriel.
4 Ce qus compte, c'est le pourceniine JdYhuils exprimé pat
3 rappart au fruil et mBme 3 lu teneur extroctible,

a) Définition de le teneur en huile d'up fruib, soit x

la teneur en huile de lo nulpe, y 1a tuneur an pulpe du fruit i

tl' XQy
Si cette notion qui en soit n'a2:t pas une nouveauté,

paralt simple, ellie nc dolt jamaiu Bire percue de vue rnar sile g une




influence trés importante sux le cu0t de fabrication et trop souvent

on procéde 3 un caleul plus siaplisie qui cause des déboires lors des

bilans de fehrication, scit @

tZ = Xth - Pn
Pt

Pt = puidc du fruit

Pn = poids du noysu

Or, la teneur en peau d'un fruit peut Btre tris faible
pour certaines vorif tés et assez importante (de 1'oxrdre de B 2 10 %)
pour d'autres. C'est un exemple frigquent dans les avocats subspontenése

£n outre, ce facteur teneur en huile intervient indirec-
tement dans une variable du prix de revient dtun kilo dthuile (le
parametre C).

5i cetie teneur #n huile est amportants, une autre notion
gst tout aussi impoytants, clest la teneur extractible d'un fruite

b) Peiipitaon de la racti {te)

La teneur exiractible (te) du fruit est la tensur en huile
du fruit diminuée de la quantité d'iuile retsnue dans le tourtesu
d'extraction pour une technique déterminée. Elle met plug on relief
que la notion précédente la™teneur en huile'de la pulpe d* avacate
En effet, 8i l'on congidere, & titre ¢'exemple, un fruit qui posséde
50 ‘% de pulpe, celle-ci contenant 1 % d'huile, gupposant que 4,3 % de
cette huila ne soit pas extrai®y on obtiendra 2,7 % d'huile (par rapport

2 la pulpe wmise en oeuvre), soit 1,39 ¢ d'huiln par rappurt eu fruit,







B oo MRIRARL . At W Sicn o

alors qu'un fruit possédant S0 % de pulpe mais que cette pulpe soit
doux fecis plus riche en hwile et yue 1'hwuile résiduslle dunsg le
tourtsau corresponde a 4,4 % de 1l'huile exprimée rar rapport o la
pulps, on extraira 4,65 g d'huile pour (00 4y de fruit, seit 3,5 1ois
plus que dans le cas précédent.

Ce qui est considérable duns ce cas pulique le prix
de la production d'huile pagsseru de I & j si le prix 4'achat des fruits
est 1lsa m@me.

Ces considérations conduiront directement & 1'évaluation
de la qualité huiliére d'un avocat que l'on peut traduire par le colt

(pour une variété donnée) de lea production d'un kilo d'huile,
c) Co o febrigation d'un kilo d!
- goit (c) 1ls colt de le préparation des fruits eu kilo
- aoit (k) le c. Ot de 1'extraction de 1'huile & partir
d'un kilo de pulpe
- goit {f) le prix de revient du kilo de fruit rendu
usine

le prix P d'un kilo de pulpe de fruit est de 3

p_.f._t..E
y

d'ot le prix du kilo d'huile H

H o &tk ,
tensur extractible ge la pulps

goit 1

H o« f+¢c + (k x v)




Ce calcul ¢tabli par 1'un des technologues de 1'I.F.A.C,
Monsisur G. DUVERNEUIL, a la suite d'expérience pilote en Afrique,
e montré qus des svocats qui semblaisnt posséder uns pulpe riche en
huile de l'ordre de 25 % pouvaient avoir une qualité huilidre médiocre
parfois mBme 2 la limite de ia rentabilité j par contre, certains fruits
d pulps, moitié moing riche mais qui avaient peu de valeur marchande
(f) 6levée (les écarts de triage d'une plantation industrielle) pouvaient
avoir une qualité huiliére excellsiite. Ceci amena les agronomes de
1'1,FoAcCe & 6tudisr das variétés de bonne qualité huilidre et les
w ltiplient actucllement en pspinidre dans le but de préparer des
greffona qui permettront & des régions peirséicales de procéder a des
surgr®ffages de variétés peu rentables. Ce qui pemet, en outre,
1! introduction dans des vergers industriels des veriétés de bonne qualité
huilidre et qui seront d'excellents pollinisateurs de variétés commer—
ciales eppréciées, ce qui offre le double avantage d'augmenter la
produc tion exportable des vergers industriels, de ce fait d!augmentex,
dans la mfme proportion, les écarts de triage et augei de fournir des
pgrbres tampons® qui permettent de diversifisr les possibilités dtex-
ploitation du vergers

n) Amwmw

- Utilisation des issues de la tschnologis 3
De la technologie huilidre sort le tourtsau de

pressage qui peut 8tre destiné 3 1'alimentation des poscins et de jeunes




vesaux dans leur pruemier stade de croissancs,

Les nuyeux d'ovocats peuvent Btre exiraits par des
solvints pour ob tendr des hactiviootatiquuy intdressonta dens lo
conservation dus viindes, Les noystix aingi extraits pouvent Bire

utilisés localement pour 1'umGlicration du béteil,

IIT ~ PHODUITS OPLCIF IQUES

L'avocat esl~il un fruit spéeif.que particuilérement
intéressant, un fruit cowmun qui ne mérite gque l'nttention que 1'on
doit pr@ter 3 un autre fruit, est-ce un fruit lipidique, une nsource de
matidre grasse commune qui & €té considérde comme une BOUTCS MECONNUE
de metidre grasse, est-ce un fruit qui n'dtait qu'un fruit lipidique
et que 1'on n'a voulu que cunsidérer comme un {ruit ordinaire oux
vertus curieusss 7

Le docteur PUPINOE & remurquablement mis en évidence
que l'origine de l'avocatier était américains-andisnne.

A la suita dos renseignoments que nous avons pu obtienir
au Mexigue, il semble que ce fruit ait une 2re géogriapchiqus de gendss,
qui se situs actuellsment dans la For®t de Chiapas & la limite des
frontidres mexicaines ei guatimaltdquene 11 semble que ce serait
les indiens Mayas qui ont sorti de la forBt un type particulier de
peraéa st en ont pratiqué sa culture. C'est & partir de ce momant
qu'a commencé lo mystique de 1l'avocat.

Les Mayas prBtoient déja des vertus aphrodisiaques mira-

culsuses A 1l'avocat, prétsndues vertus qui se sont transmisos & travers




les sitcles dans certains pays Jatino américaing, ou l'on appelle, non
sans humour, 1'avocat le "levonta covije", vertu qui se refléte dans
1'¢étymologie nBme du wot "avocat®, qui dons la longue nahuatl, gqui
e 4t& transmise phonétiquement, signifie wtenticule d'arbre",

Beaucoup de populations latino—-eméricaines lui prBtent
des vertus pour la rCgenération des téqgumentise

Ses qualitéa organoleptiques sont largement appréciées
des peuples latino-améracains et las sutrvs peuples apres avair connu
ce fruit et o'Btre familiarisé avec lui ne lui ont pes daignéces qualités

On e essayé d'expliguer ces vertus en étudiant la compoai~
tion biochimique de ce fruit st & partir d'études sérieuses de compo-
sition, on 8 créé une véritable mystigue de 1'evocat sous toutes s66
formes. On a fait de lui le fruit aux neuf vitaminess On a wlme p;étendu
que 8on huile était trés riche en vitamine. C'est 1a, non pas uyne BIXEBUX,
muis une déformation de résultats analytiques.

5i 1'avocat est bien un fruit & vitamines, clest d'abord
et avent tout parce que c'est un fruit lipidigues 11 contient donc,
et c'est logique, les classiques vitemines liposolubles, mais celles-ci
ne sont pas quuntitativmnt plus importantes dans cette huile qus dans
d'autres huiles végé tales. Ce.qui est plus grave encors, c'ost que 1'on
@ peneé ot affirmé retrouver ces vitamines dans des huiles d'avocat

raffinées qui n® sont plus prdtiquamunt qu'un mélange de glycérides.
C'est donc cetits huile qui fait de i'avocat un produit

originel et spécifique, d'autant que ceite huile est, elle-m@me, trds

spéciale et particuliérment intéress inte.




1) Purée d'gvacat
Dans les paragraphes antérieurcs, il a &t4 montré comment

on pouvait procéder o sa fabrication, il est donc inutile d'y revenir,

Ce qui est intéressant dans le cas de cette purée, c'aest
qu'elle contient intégralement la partie comestible du fruit

y CO® qui

on fait exactement le reflet intégral du fruit,
2) L'huile d'avecat
C'est vraiment ce produit qui feit 1'originulité de
1'avocat, non pas pour les vitamines qu'il pourrait contenir, mais
pour une fraction mal connue mais trés intéressante g 1'insaponifiabla,
A - L' nifiel ' av
a) Compogition
Peu de chercheurs ont travaillé & 1'élucidation
de cst inssponifiable. Ce sont essentiellement lms groupes de PAWOT,
JACINI et KASHMAN,
Selon l'origine ds 1'huile, le composition
pondérale de l'inaaponif;ablc est la suivente t
I*) hydrocarbures de 5 a 20 %
2°) alcools aliphatiques de 3 A 25 %
3*) alccols terpeniques de I5 a 40 %
4*) stérols de 40 3 70 %
ﬁana chacuns de ces fractions, on a trouvé les

produits suivents




1°) Hvdrocarburep @
C'est un mélange tri:s complexe d'hydrocarbures saturés
de E16 & C32 en proportion variable selon les échantillons, Lthydro-
carbure préponderant est 1'hydrocerbure en sz. Parmi les insaturds,
.';a Squaldnc est ls principal. Enfin, un groupe de composés appurem-
ment polyéthylénique a été mis en évidence, mais ile n'‘ont pas
encore été identifids.
2°) Alcpols aljphatisues
PASUOT et TASSEL ont mis en évidance 20 & 25 composés
différents parmi lesquels les alcools en C ,, et L, ont éte définise.
Le constituant majoritaire posside un volume de rdtantion

en chrometographie en phase gazeuse qui se situe entre les alcools

linéairss en C16 et C1B, il n'a cepsndant pas €t identifié. JACINI
a confirmé ca point.
3*) Alcoolg terpénigyns 1

On retrouve les constituants habituels des insaponifiables,
le plus important étent le 24 - méthylEne-cycloartanal, puis le
cycloartanol, le butyrosparmol et le p amyrine,

On a nis en évidencs, sans pouvoir 1l'identifier, un
constituant terpénique a fonction alcool qui est trds probablement
diterpénique au lieu de triterpéniques comme )ea autres.
4*)ies gtézole

Le consiituant le plus important en poids est ls §

sitostéral (80 % environ). Un trouve en faible quantité ls caspestérol

et le stigmastsml, parfois un peu ds cholestérol,




R

Or trouve, Gatre, de Tucon o oostonte dess lous e
échantillons analysés un stérol de strueture encore indéterming qui,
en chromatoaraphie en phase gareuse, snrt Légirument eprés le p
sitostérol.

Enfin, 1l faut signaler un dernier consbituani mig en
fvidence par les chamistes des laboratoires Phammocience d'un compon”
représentant 10 3 20 % de 1'insupunifiable *ntal qui est vraisemhle-

blament un pOlyDl e LI-I qui serait

N H - (CH - CHIOH <« C b - L

CH, = Cil = (C 2)ll H - CH, CHOH CH, OH
polyal dont l'acétate primaire a - té wmis en évidence dans la pulps
par le groupe de KASHMAN, fn «8me temps d'zilleurs qu'un sutre acét.tc
3 primaire ol la liaxsun inscturée est triple au lieu de doutle, les

4 diacétates I - 4 du ces deux alcools et un groupe de cemposés cf to-

nigues et turaniques.
PLLUOT, dorn- :ne publication de 1971, aprés avoix
fait état do cette composition de l'huile d'avucat et de la pulpe,
indigque qu'il faut fazre un rappciochement avec des conposés chimiques
de structure voisine, 3 savoir ceixtaines phéromones dont it fit
lui-mBne état dans un wutre article et qui expliguersit certaines
activités biologiques de l'huile d'avocut et de son inseponifiable,
En effet, certaines phéromones tels le gyptol sont
des acétates d'alcouls eiiphatiques non saturés ayant de 12 & IB

atomes de carbona.




B ~ Intéx0t cosmé (ique of madical

Nous @voilL vu que lee croysnccs concornant 1'avi
nYavaient pes d'explications scientif iques sérieuses. Or, depuis dui
date, 1l'effet d'assoupliscement de la peau 6tait connu, mals licroir:
le plus absolu étuit de regleo

Un groupe de pharmaciens frangais, » la suite de
travaux sur les insaponifiebles de difft¢rentes huilns réalisds pov
je Professeur He THIERS de 1'HBpital Edouard Herriot de Lyon-franct,

s'est penché sur 1e problame de 1! int6r8t de 1'insaponifiable d! avoc

et aprés 9 ans d'éiudes biochimiques, technologiquos, agronumigies C.

cliniques, ont mis au point un médicament nouveau composé dfun tie.s
d' insaponifiable dthuile d'avocat et de deoux tiers 4! insapunifiable

d'huilse de soja qui oxerce un ef fet synergétigue.

Ce médicament 8 montré un tres grand int( r@t pour
le traitement des sclerodermies parodontoses.

Plutdt que ds tenier 4'expliquesr co que produit
1* insaponifiable d'avocat, noug nous contenterxons de renroduire -
axtenso le "Récapitulatinn_ et .cqncluszj.ons" du Docteux JeNe LAMBER TCH
publiée dans la gazette médicale de France, tome 77 n® 24 du 25/° ..
et le® r_égsuu_\_é“qe l'arttjg:le_du Pr'ofugql,a.r'H.. THIEFSES publié dans la

Revue "Fruits" Volume 26 n® 2 1971.

2
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HECALULALION

CONCLUSI0WS

Lo "facte or d'avsoupilocomer ¢ cutard,

ol jectivs ar led truavans o. b, JHIERE ) voye pur it
3

d'un intérdt clinique romarqunble. Un ascouplicizement
lent ¢t progrevsif doe Tésions celédrewses it retround
d des degrés diverse dane 40 cu

3 de nos observations,
sotlt 80 % dee cac.

Uve action favorable sur 7'Svolutivitd eot
observiée Adans &1

¢l de nus otcervatiors, soiv L0 % deoe eac.

L'insaporifiable w ¢ pria rang de théraprutique
majeure : 4 7 'affod d'rscoupticsoment s'r8t ajoutde une
régrzesion cliniquc Foayoai, conipmée varfois par les

eritéres biviogiques @ petour 3 'a normale de la
vitesse de sddivmeniction oo Iu pretedogyamme, améliora-

tion des signee histologiquc: (eveore que 1 'histologie
8oit parfotis on retand nour corrobirer des progrds
eliniquee

fes formes les plus ricaptives aent zelles

d tndur:tion franche, qu':lles soiont gindralisdes,

diffuses, disséminfes, cu segmentatircs "majeures”.
L'effet est partiel sur g selérodactyliv ello-méme

mais valabie cur ses compiicatione a distance. Let

kraurosta

sembleri une bonne indication.




Cor uydwentif des cormplications de la

sl Slpe re o mu r aneun de 8 malades suivi
qGe v iongie. o oo annuiatolre n'a ew & étre hoapitalisé
o o D0 i Ji survemir en cours de

cicclemert wro avaviisation visedrale, notamment cardiaque
o enale oo v connaft le sévérce pronostic, et certaing

‘e nos rialedes oot suiels deputs 1968,

plen g tecers IO
Togiquve. uoters dea vleultats trds enmcourageants dansg

les seldrodoriien digoelives.

v raiboniert par les insapontfiables a longtemps

bl te ol stltutif et il importe de continuer
plas. cesa ws oy vodes plusieurs années apreés disparition
We ‘u wallves .. L. réeidives aprés abandon fortuit se
BT b S b Gea gindralenent réceptives a4 la
pOprLae u Y . t. ang e cas, el aussi dans le cas

o) La o oveec o de T'iadvretion subit un palier sous

Cout e D g Lted dlvcugmenter Les doges.

. awemlbdle de 56 malades soumis d une
Pyl wbooopis b whgae, ar pourra gelon nous retenir
Ctoztratlt Lowrl d'intepunifiables des huiles d'avocat et de
goda coma, A aproit nouvedu d L'ardu doseier thérapeutique
de la ceollrodermic. Cctte phytothérapie, utilisée A elle
ceutc, a ddjd dovnd des résultate heureux. Peut-étre
gera~t-clle prome’teuce, coil pour réduire l'dvolutivité
genévale de L volépodormic, cotl! pour agir 4 long terme
dane unc acooclatteon que rien n'empéehe avee d'autres
thérapeuthinu. u. C'cut un souhatit qu'on peut formuler

devani aue ajioction #évdre, au trattement jugld difficile

7

par tous lea anlicrr. gut l'ont abordée.
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LYMJILE DYAYTLAY £7 30N [NSAPONII TABLE EN COSME TOL OGIE
ET EN THERAPELTTUUE DERMATOLOGIGUE QU MEDICALE

_ par de Floruvsseur H, THIERS
i (H0pital Edcuarde-Herriot - Lyon)

RESUM

?d L'auteur insiste tout d'abard sur 1'intér@t d'utiliser la toto-~

1ité d'un extrait, lorsque n'ust possible, plutBt que d'en tirer certair:

composes puritids ayvent un effet Lialogique t 1'action du produit totel

R,

d

: est en général plus complete ot 1'extrait plus siable.

!

b £n cesméinlagiv, 1'huile pure et enrichie d'insaponifiables

! Gty p

£ d'avocet & une action tien connue sur les peaux "séches”, c'est-d-dire

i en réalité celles doni Lo desqu e tion discréte est gBnante ou inesthétic a
: En thévapeitapwe, 1'haile par elle-mBme n'a pas d'intér8t :

i par contre, l'ensert.ic -e Jo piviie insaponifiable trouve son emploi,

5 s0it par applicution dirertn, ~~i4 par application indirects, soit

¢

plu’bt par ingestion rous forme de nélules ou d'une solution alcoolique,
dans certains cuas Lien détemmirds

- la sclérovdummie en plegues ou ginérulisée lorsqu'elle atteint
le tissu conjonctif sous-cuter: (par exemple les membres, le tronc, le
visage), par contre certaines localisations viscérales sont rebelles,

-~ les épiphysites d= "croicsance" douleurs articulairss non

infectieuses chez les adolescentisge




— lec épiphynites coIncidant avec un 6tat ichtyosiques feible

de 1l'épiderms,
~ les paradontoses, & condition J'nssocier le traitement génix..
au rétabl issement de lo statique dentoire.
Enfin, corme les autres ingaponifiables végétaux, celui de
1'huile d'avocat rétablit le tonus ginéral des sujets asthéniques ou

8gés, si calui-ci ne relive pas d'uns atteinte précise st viscérale

ou vasculaire,




'i\}_i_]n. _jl_"_avrxr-q-t ot nrod i’.t.?f"‘(\f!'ﬂé.‘tinnnu:

L'intsr8t cosmétique d'une telle huile et sa spc,~
ficit® n'est plus & démontrex puisque lc professeur THIERS en a
fait &tat. Ln role de 1'insuponifiable semble pripondérant, Le
rconisme cxact d'oclion n'egy malhesreusement pas encore cloj-
ement ¢tobli g cause pofoiserent dy maue da coerpoissance bioe
chimigus de cet .insaponifichle.

I1 importe plutot de prciser le mode d'obtentic..
d'une telle huile. L'Iastitut Frangain de recherche fruitidre
outre mer a lanquement ¢tugid le probléme d'obtention d'une
huils "intégralan,

L.'un dag premiecs ooint sur lequel nous avons Gté
amenés d nous pencher est un prabléme de soluant. Etant donndG 1.
diversité de polarité des Glements conctitutifs de 1'huile d'ave
et de son incanamifiable on glost vy tréc rapidement contraint
d'6lininer les techniques cxtractives mettant en oeuwvie dos
solvents pour 1'extraction de l'huile dy fruit &8 couse de leur
sélectiviteé,

1) Extraction de 1'hu ile d'ayocat
a) Méthode directe sur fruit frais,
les fruits sont regus trids et mis en caisseti.

de 12 kilos pour la maturation controlée. Lorsque les fruits sont

murs ils sent levés ot paseds sur 1'aire d'extraction. Le dénoyau-




tage est etiectué sur une pessoire cylindrique a battes héli-
cofdales, lee noyuus sont sielés et le wélonge wpulpe peeu est
trés rapidoment trentferd danu un culseur mélangaur dons lequel
le pulpe est chauffie trés rapidement jusqu'd 700 C a Y0° €,
en présance qu'une qu.antitd détermince Jtun adjuvent ue prossage
(balle de riz ou scrche de cafd obteonue par voix séche) le mi-
lange ainsi obtenu est alers pressie

Les technique: de pressage meitent en ccuvre soit
une presse 3 cage perforée discontinue, soit une presse & vis
pour llextroction de jus de fruitc.

?) ieghnique de lg pressoe a cdap

Le pulpe est versée dans des toiles en tibre

synthétigue de porosité définie,

Les paquets do pressage sont preformés puis ine
troduits dang la can:; .nirc lus paguets on dispose dus répar-
titions de pression el des annesux de caoutcheuc toriques qui
sont cestinés a ¢viler les phénom*nes de pincowent de toile
entre,la coge et le répariiteux de pression,

Le chariot do presse avec son bac récepteur a
huile est amené sur la prosse et 1l'on commence l'cpéretion de pres-
seqej celle ci o5t nunto repidement en prencnt soin de procéder

durant la prassée A d73 rupturewde pression ct diécompri:sgion,

avec addition de temps 3 autre d'ean chsude pour épuiser le plus
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perfaitement possible la

Le mélange
un bac tampon situé daens
est envoyé sur une super
mélange ou 1'huile subit

est centrifugée. L'huile

mMasse & presser,

eau huile ainsi extrait est récupérd dan
la foase de 1la pPresaej puis ce mélange
centrifugeuse équipée d'une chambre de
un lavage rapide A l'esu tidde puis

brute ainsi obtenue est alors srwayée

dans une cuve de stockage d'of clle sera ascheminée sur un éven-

tuel raffinage. L'huile ainsi obtenue peut Btre simplement

filtrée sur,filtre press2 et conditionnée pour 1'expédition,

3) tschnigue de 1a pregse a vis :

La presse utilisée est une presse de conception

originaele d vis conique géncralement utilisée 1'extraction de

Jus de fruits en France dont la deocription est la suisanta,




DESCRIPTION DE L'EXTRACTEUR

['extracteur ce compoge Jv Zeux vis hélicoldales
coaxtiales de pas contratres tournant an 8ens inverse et
montées bout & bout sur un méme arbre a l'intéricur de

cylindres perméables.

Ce dispositif empéche la rotation de la matiére
avee les hélicee ¢t assure ainsi une alimentation régulidr.

de la machine.

La premiére vis e8t la vis d'alimentation, la
seconde - dite vi: de pregsion - cst d'une conception
spéetale a fit conique et de grande longueur pour permettre

un pressage progressif de la masse ¢ presser.

Le rapport V1/V? des volumes engendrés par la
vis d'alimentation et la vig de precsion pour une vitecsse
identique corr.opend d une extraction de jus en volume

dgale a4 80 % des frutts mis en ceuvre.

L'épatescur de la couche de matidre diminue
progresaivement au fur ¢t 4 mesdure de 8a progresston dans
l'extracteur. Elle sort de ce dernier avec une épatsseur

de 15 mm égale d celle d'un gdteau de marc 8ur une preéée

hydraulique claseique aprée extruction totale du Jjus.




Les vis d'alimentation rt de pression sont
commandées Tndipendamment 1'une de 1'autre par deux qroupe ¢

moto-réducteurs variatoeurs.

Cotte particularitd importante Ae !'upporerliage
P g

permet un réglage tndépendant dee vitessee des deuxr vie

1 en fonetton des caractiristiques des matiéres d traiter,

et ¢n particulicr de la maturité des fruits.

Touc lee organes de L’extracteur en contact

; avec les pulpes de fruite et les jus sont réaliséc en
- acter inoxzuydable.
4
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Dans cette méthods la préparation de 1n masse A oreaser g'affectns
de fagon identique que dans la méthode de lapresseé a paquet sn
prenent soin toutefois de corriger la teneur an adjuvant de
pressags. Les liquides obtenus sont traités eux aussi comms

dans la technique précédemment définie.

Méthode indirecte sur fruit séché:

Catte méthode ®st trds intérsessnts sur les fruits
non mOrs que 1'on psut obtenir des chutes de fruites dans les
verrars ou des fruits provensnt d'éclairsiseage.

On peut aussi mettre cetts méthods en oeuvrs sur
des fruiis murs que l'on désirs conserver,

Les fruits en phase immature ou preclimatérique
sont tranchés en lamelles et les purtisa de noyau sont élimindes
puis ces fruits sont posés sur des claies grillsgées lssquelles sont
chargées sur des chariots de fours tunnele du typs de ceux qui sont
utilisés dans les régiona qui font du séchags des prunes. Cs sont
des tunnels de béton ou 1'air ds séchage est réchsuffé sur un
échangeur cheuffé su mazout et cet air est pulsé dans le four par
un groups de ventilstion 3 la vitesse de 6 m par secondes srwviron.

On établit un cycle de séchegs pour absisesr la
tonsur sn eeu du fruit 2 5, 6 %. Le fruit est ulors stocké ou

travaillé immédiatement.
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1) Ixgvail & la presse discontinue
Le fruit est broyd puis introduil duns une presse
hydraulique 5 cage de type classique d'ois 1'on extrait 1'huile & trds
forte pression., Cette huile est immédiatemant filtrée et stockée,
z) Travail & la presce continge
Dang le mBme réchauffeur gui sert pour le travail
des fruits frais, on met les avocats secs broyés et 1'on ajoute de
1'eau pour atteindre le degré de tenue mécanique de la masse habi~
tuellement soumise au pressdge directe Puis, on travaille cette masce

de la mBme fagon que les fruits frais,

2 - Raffipsge de 1'huile d'avocat

L'irtér8t oe 1'huile d'avocat réside semble~t=il
dans ses fractions non glycéridiques. Or, tout processus de raffinage
&limine ces fractions. Clest pourquoi, nous scmneg fermement opposés
au raffinage de l'huile d'avocat. Toutefuis, afan de pouvoir faire
face aux demandes du marchd, . 1'1.F.A.L, amis au puint une technique
de reffinage qui est peu destructrice des fractions insaponifiables.
Cette technique est discontinue & cause de la petite capacité de
1'usine.

a) Nggt;glggagign

L'huile brute est neutralisée par des lessives de
soude {en bac) par la technique ancienns du "Dry System".

b) Décoloxation

L'huile neutralisée est chauffée & B0°C puis de la

terre décolorante naturelle (Montmorillonite) gat ajoutie. Le contact

est maintenu 20 minutes, puis 1'on procéde ta filtration




d'od 1'on sort une huile cleire. Les terres que l'an ajoute

généralement en forte proportion sont ulors soumises a récupb-
ration par des procédés classiques d'huilerie (épuisement 3 1'air
puis d le vapsur sBche).

c) Désodorisation.

Lan é+tudees affactubes pap 197,89, 4.0. anr des
huiler extraites de fraite frais nnt montré ~ue 1tadenr de
1'huile gtait essentiellement due a la fixation d'odeur provenant
de la phase acqueuse du fruit. Ce qui permet donc. de désoriser
par injection de vapeur sous vide & des tempér:tures ne dépassant pas
130° C. On peut mBme parfois pousser cette désodorisation parx
passage dans un évaporateur rotatif sous vide pour éliminer les
dexnidres traces d'eau. Si 1'on ne procgéde pac « cette dernidre
opération on élimine 1'eau par centrifugation puis on "poli®
1'huile sur filtre presse 1'huile ainsi reffinés, comme toutes les

huiles issues de 1'usine, est alors stockés en tambours sous

szote,
C « HUILE DIETETIQUE ¢
Ce torme est souvent digcuté et fait scuvent 1'chjet

de contestation sur se validité, On s'sccorde toutefois & consie-
dérexr généralement comms diététiques les huiles inssturées telles
que carthame, <#same, germe de mals, Ces huiles sont généralsment
utilisées comne substituts dee huiles courantes dens les rdgimes
d'sccompagnement des hypercholestérolémies,

WILSON C. GRANTS a Studié cette influsnce de 1'avocat.
Reprenons donc son résumég

1) Seize patients hommes agés de 27 A 72 ans ant wu

leur régime journalisr da graisse échangé per 0,5 & 1,5 evocat,

2) Lo cholestérol libre et out8rifid du serum a &ts







déterming , 2 fois par semaine lors de 1.4 périodic e rontrBle
et durast 1o phriade ol imentation per Log avocats,

J) Farmi les 16 patiente 8 ont vu leur toux de
cholestéral baisser de ¢,7 . 42yl et ies taux de phospholi-
Fide ont hajiscrs de 12,5 2 721 0,

Les esters de cholestosol baissent plus que le
cholestéral libre,

4) Parmi le B patients wour le.quels 1) n'y cut
pas de divinution 3 étaient de. dicbltiques,

3) en aucun cas le tuux de chalestitol r's o, =t @,
Dans sa discussion HeloLRANTS dit gu'une explication pourrait
Btre la présence de 1'invaponifiable de Itavosat qui sersit en
partie responsaule de 1'aclion constatee,

Nous pensons donc Que ce qui constitusrait une excel-
lente huile diététique est 1V he 1 axtraite de fruit frais Jdang
les meilleure conditions et sventuellement neutralisde et €50
doriste,

3 ~ Sous produits e L'hualerie

a) Les noyaux @

Le B JANSEN a prouvé en 1951 que le noyau conie~
nait des bactériostatiquos. De mBme VALERIO GIMEMD 1'on fait en
1954 ainsi que LIFSCHITZ et son équipe en 1970,

Une extruction au soluant peut-Btre cnvisagée dans
le cadre de 1'huileric. Les Noyaux sinui traités pourront per lo

suite servir » 1l'alimentation du LOteil teut comme les tourts AUX o




4} Produits divers

Nous ne citerons quo pour mémoire
1) Lo fobricaeion ae foo T el G0 abile Gidle
2) La fabricotion des ving d'avocat.
{infusionsg alcooliques e feuilles d'evoraticrs
& portum anisé),
Nous rappellerons que le ligueur connue en turope sLous

Te norm e fdorarat a8 .y S A R B R T I e e R

fait du "RON POPC® d' Amérique latine,




IVx~ EXPORTATION DE TAVOCAT £ Ot SES DERIVES

A~ L'Avocat fraisy.

Naus svons déja wvu qulls étaient les probldmey posés

pur cette exportation, noms r'y reviendrens pas si ce n'est pour
répeter que l'huilerie peut puar 1'exploitation qulells perme. deg
Gcarts de triage,de rentabiliser 1'rxpor tation dun verger, nui
posséde des fruits de bopne qualité huiliere (Jes vuristés telles
que FUERTE),

B - Lesproduitsde trangformation.

Le sont essentiellement 1'huile et les p8tes d'avocat,

L'huile ne pose paa de problema particulier,

Les pfites pouent actuellement un grave probléme
d'exportation, La nécessits de transport frigorifique ininterrompu,
te probléme ne disparaitra que lorsque 1'on aurs trouvé une manidie
de conserver 1l'avocat qui ne nécessite plus le froid,

C - Exporta tion et s tandurd,
1) Lea p8tes,
lLe probléme pour 1'exportateur est essentiel-
lement un probléme de législation du pays asuquel il destine cette
pRte car il devra s'agtreindre lors de ses fabrications a se  slierv
a la tégislation des pays importateurs pour ce qui concerne 1l'emploi

de stabilisant ou la ltgislation afférente & la microbialogie,

2) Les huiles 3
Lo probléme de L'exportaetion est actuellement
trés complexe car il n'y & aucun standard de qualité de i'huile d'avocat

Ce qu'exigant,les Consumniesteury =2st trés souvent copié sur les rileres




habituels de stabilité des huiless Nous evons la conviction que,

plutot que de se fier & ce pur critére de ccnuervation, on gera
ameiné a lui asuocies d'autics crit@éres tels gue @
Huile viwrge de prenitre piession sur fruit frais
Huile vierge " " aur fruii sec
Huile de premifre pres.ion a) Neutraliasde
b) Decolorée
c) Udsodurisée
d) Raffings
A chacune de ces démominations devra se joindre une fiche
analytique donnant des chiffres, priécisent lo composition bige
chimique de 1'huile et spécifiant la tensur et qu.lité de 1'in~-
saponifiable de cette huile, tout ce standurds deviont Btre
définis en commun accord par les ditférents producteurs et
leury services scientifiqueas. L'Ier ¢A e travaille aciuellement
& 1'élaboration de telles normooe

D - Probléme des fraudeg.

11 faut clairement difinir les mnéthodes
d'analyse et de controls des p8tes d'avocat, entre autre.
a) Détection desg ptabilisants.
1) Lipadiques
2) Dela phase agueuse
b) Détection des stabilisateurs d'émulsion
c) Quantification des gélifiants

d) Quantification des renfarcateurs d!arBmes

8) Détection des pe 9ticides,




2) Huile :
étant donné le prix £levé de 1'huile o' woc st Lt L.

ressemblance de constitution qlycéridique de certe nes busles alliy-
hrides de carthames il ast urgent de mettre au poaAnt une meé thode
de controle des mélanges & 1'huile d'avocot et d'établir unc norme
internationale pricises L'I. JfeheCs 8'attache aciuslleient 3
géfinir 1'u- et 1'auire en étudiant les relations insaponitiahlo
huile et en chaerchant & définir les constantes e et insaponi-
fiable et proposcera une méthode de - *rile at yne normes analogues
a celles définies pour le contrBle de pureté des huiles dtolives,

t - Emballages r¢ condi xdonnement,

1) Avocat frais,

les impératifs locaux sont souvent préporirants
et l'on emploic, soit la caissetto bois, soit la boite carton,
sans probléme particulier.

2) Les pltes :

Nous n'insisterens pas sur ce poiot, il s'agit
en effet uniquement d'une stratégie de marketing que nous n'abore
derons pas ; elle doit tenir com te des impératifs locaux et du
contexte ou pays destinataire etc... nous noterons que 51 nous
avons préconisé l'emploi du tube c'est que nous pensions que le
mutériel d'entubage qervai+ dans le cas précis dbre huilerie
fabricant une excellante huile pour cosmétique ;cette mochine
pouvait servir a entuber des produits cpsmétiaues, destinds a la

vente locale.




3) Huile :
Le seul probl2ms qui peut sue poser vient de 1'utilisation
comme huile slimentaire. 1l taut donc se plier a la législation des pays

importateurs en ce qui concerns lea emballages alimentaires,

V -~ PRUBLEMES DES ZONES PERSEICOLES
a) Prodyction deg gvocats

Nous n'insistons pes sur les problémes posés par la plan—
tation destinée & lus production de fruits frais exportables si ce n'est
pour souligner que l'appurt d'une unité de transfomaetion dans une
zone persdicole permst

1°*) de rentabiliser les écarts du triage

2°) de diversifier les variétés plentées en intercalant
des vorifttés "huiliéres" et, pur vois de constquence, d'introduire dans
des vergers monovariétaux des pollinisateurs utilisables qui augmenteront
la production des arbres & fruits exportables. A ce propos, signalons
que l'on a prouvé gque duns des vergerg monovariétsux de "Fuyerte", la
mise en place de pollinisateurs a perwis de multiplier per trois ou
quatre la production des arbres jorteurs de fuerte.

3*) de palier plus ou moins aux catastrophes climatologiques

4°%) de dimiruer le phénoméne d'altarnance,

Pour le mise en valeur de zonec perséicoles subspontande
1'apport de la transformation est cons:dérable puisqu'il permet de
valoriser une grande partis de la production par le surgreffage de

variétés sélectionnces qui sont de véritables variétis huiliéres.

Nous ovoens étudié ces industries de transformwation en
axant notre développement sur l'huilerie, Il fout, toutefois, eignaler qu

de yrandes zonus perséicoles ne peuvent nue difficrilement ne resoudre
Y I

3 cette industrie huilidxe car les varxidténs




qui y fructifient sont de type "antillediscs™ peuvios on hutlce ious
pensong, toutefoiu, que ces avocatu re sont pas dénues d'intde8t cor
ils ont un cowrerce tn {.ain qui n'est oue négligeable el la Lo, or-
mation ne8 leur est pag interdite, Le tobricautieon de pSte uvevroit diro
1'axe de Jour inducirialisoecicn, one bhuulerie do type artisanal leu:
permetiant d'utiticer leu déchets de 1o Lronsfornation princapade,
b) Chojix d'vpe teccunolugie

Nous avons depoar 1e fébut incicté sur le feat gue
1'avocat e3t un fruit lipidigue. Nous avnnz mis en évidencea que, a la
suite de découverties recentes, l'huile d'avoect suscilait.un rnouvuel
intér8t dens les mllieux phermucrut iquen cosmétigques et diététiiquus.
Nous sonmes done conveincus qua le cheix doit s'orienter sur la traos-
formation huilidre, lorsqu'elle est possible, et mfme lorsqyue cela
s'avhre possible sur une unatt intégrée de trensformation cumportant g
le conditionnement de fruits freis, la fabricotaen de pites, 1'huitess
la fabricotion de produits cosméligues, !'extroction de buctério.tu-
tiques et la production d'alinents du bitoil,

Nous n'insictons pa. =ui le cheix de lo toehnolonie
3 metire en oRUVIE. Woue pensons que c'sst un coes d'espéce ou'il iaut
étudier en fonction d'une zone perséicole précise. Signalons, toutefol
que nous n'avons fuit Gtat que de )'avosat, wals une usine de trans-
formation complite peseetir. it ve divers.:fier ua produc tion. Nous
avons en laboratoire pilote procédé ¢ la fabricotion dthuile essen-

tielle avec lizg mBnres
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PROTOTHE

Nonn adrespons oo poaereemaont e B toug las asronomern,
conomiztes, tarlr loeiss) ahimicten, hinchimigtes, mAdering,
arrienltours, miblicitairers, commoersinta, A tong cenx i ont donnd
leur anpuil A ace fruit et ant tenté, ror leur artion, de rennyvel er
le pegpte di Maya aui rignta le nrenier povan an milieu du monde

riviliad novr fasve de co ffrult re a1l est aoenpdthut,

Mausr ntavane ritéd dans notre hinlineranhie aue ruel ues ung
dAYentre ecux, cuvelaues uns aui, nar lenr publication, paermctiront de
retrouver A ceux aui le désirerairnt le nam et les nenvren de ceux

mii oant dédid ur mement de leur evistence d ce fruit,

Nous remercinns enfin tons nas colldeues de travail et la
Nirentior da 1" Tnatitut Franaia de Rerhnoreha fvuitidre Outre-Mer
mi ne 'm.nr: ant samnia méaneréd leurs anruis, ot len membresr de
11ONTINT, qui pous ont permi de pr&=evteor ans rancentions d'™mtilisating

indnatrielle de 1 Vavocat.,

AT ROWIMTONM

T.Yavoeat, frodt de 'awvaeatier, annartepnant on seyoune dec
neradag, memhre de la famille des 1auraches, fut lonetemns congidéré
comme un fruit, mais 1} s'avdre de nlum en plus au'il failla, non de
cansidérer romme 1 frait "elassiene, mais eomme e fruit limidiaoe,
re mii nermettra de ddwvelopper sor imdugtrinlisation aui fut gouvent

rartialle wm e congidérant comme motidre nrermibre nour nne uni t.é

wertanr dtindugtriiantion ¢ 1thnilerie,




I - PROVCTION DE L'AVOCAT

A) les pays producteurs

1. D'avocats frais: \
d ]

A la suite de nombreuses études réalisées & 1'1.F.A.C. par
Monsieur CADILLAT, Monsieur . DUVERNEUIL établit en 1970 un
tableau de production que nous reproduisons en y ajoutant ses
commentaires qui montrent bien la difficulté éprouvée & 1'étab- i

ligsement d'un tel tableau et la fiabilité d'un tel tableau.

2. De produits transformés:

(1) 1'huile

I'6tablissement d'un répertoire des différents pays nroducteurs
eat tr2s délicat car, A notre connaissance, dans aucune rubrique
douanidre 1'huile d'avocat ne figure en tant que telle. On ne peut
obtenir une telle appréciation que par recoupements de données

d'utilisateurs, de commercants, et par extrapolation, de données

techniques. ('est ainsi que 1'on peut atiribuer:

U.S.A. de 40 & 60 tonnes
PHILTPPINES 10 tonnes

AFRIQUR D' SUD 9 - 1C tonnes
CUBA 5 -8 "
CAMEROUN 5 - 10 "
MEXTQUE 5 -1 "
FRANCE 1 -2 "
Divers 5 - 10 "

Ce qui situe le total & envaron 80 - 100 tonnes. De plus cette
oroduction est trds fluctuante. C'est ainsi qu'en 1969, la Californie

n'a pratiquement pas produit d'huile.

]
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{11) 1rs niten Atarncats

A notre coanarraaree, aonlernart ooy navae ont o upe neadactian

industrielle de pite aoreallne lee Y7 A S TORAT,

R [.ae Aracuea e nroduction de 1tavo-ad {~f. tableauw)
o) Fns rave oongammad ey £ exportateorn
1. Comeommationg Toralew:

leas pluns imracbanty eonancagsonrng eaqt Toa ravg latyno-anérie -
Celui qui econsomme 1e nlua &ttt e Mexigue ani ~onzerne foute e

nradurtion e piarfais mdme imnorte de 0a)ifarnic et du “uatemala,

Par habiytant el nar an 1a cons~mreatinn ect de 1'avden da 2 k- .
A l'onpnsd, un nayvs tnrt pradoctear eomme 1o Cameroun ne cones oo
d'avrcats, | ~g fraacaig comcenmend 26 £ par havitant et par an, Lo

américaing consomment P00+ oazp habitant et nar oan "U,S A, seulement’

7. Typortatinna da frojsoes

—— i —— ——— . S——— . - — - . —

4 1,en t'r")nr‘? nxrmv"*«. 180 ok als

o annt nar ardre Aberaireants TODLE O LES ANTILLES, R TPREQTT
LR CAMTRODN T VRIRTEO ™ 100 ©HN = [ paAmne,
(b) Les rrands marchés de ronsommation

(1) I:g_a_s _Y_j_.“S.__lh\_. - Mtest artuellement 1n deg nlug imnortantg moropda,
Ltapnrovigianmemont, sa taraaat aur som propie terriinire ot
par inportations de fruits brisilienn et sud africaing,

(2) l.n __“x::!._n_r_g - "n 190h1, leg immnrtationn &tnient trda fatblern.
Flles gont mainterant chiftrablea A environ 130 tonnes nar r,
Lee sourceg d'approvisionnement aant:s  TSRART,, 1R NAMEROLM,

LES ANTTLIES, LW MARNG af, [ 0AFRTONI DT ST,

3. fommarce de nroi, its dk ~Mvés de 1'avnent

o — >~ - —— e - § e e im A s m w mae—erRA e a——

(n) I'huﬂa

Les nluge rros eonsommatenrs nont Jos (8,8, 0., @11 wnphs ayndr

fabriqué leur huile, impnrtent mairtemant 1a majcore nartie d'afrigue

dn Sud,
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Cette hiuile ect ecggentiellement dectinde D 1a Fabrication de

produits rosméticue=. l.e marché est de A0 tnnnes environ,

Depuis 1 ang, un marché se dével~npe en Furone nd 1'an consomma
environ ?0 trnnes nar an, tnvinurg A des fing ancmétigues et demuis

un an A des fins médicales.

Tout 1aisse nenser auten 1973, la Prance A elle sevle consommera
A des fins pharmaceutimies AN A 5N tonmes d'huile d'avocat et,

paralldlemunt, 1'usare commétique ira croiesant.

(b) 1a pulpe stahiligée

SUVAND, S S —

Tout appartient encore A 1'hynnth2ge muant A 1'avenir, car
actuellement meuls lee 11,2 A, et TSRAW[, fahriguent et ronsomment une

telle péte.

La nremi®re tentative de ~ommercriglisation de ~atte nite sur

1'"™prone ept tran rérente nour mie 1'An puisse user de gon avenir,

PROTICMTAN MONTITAT W AV AUN/ame

T1 eet nlun farile da conrma®ine Joe aynaprtatinne  dl'avacate dtan
navs on per gurfanes nlantées en avacatiera mie 1eg chiffreg de nro-
dnertinn réela. Mn pent romnaw an Yar 43 £fBrentg rhiffres nour fFairae
une estimatine ansgi ren fangce ane nassible, mais on ne peut shtornir
Mi'in ardre A'idée. Certaine nava nour lesquels neuc niavang na avoir
de rengeirnemerts sutfiasment npérig ntart nac Até mertionnba; clest
Yo car de V1tTnde, ~enendnnt nraductenr imnartant de la “rdra ~ut eet
un mnuvean nradueatenr n difFférente pava d'Afriane et d!'Americaue dont

1tautoennsommation sephle le geul marché,

Nn neut egtimer crngaidrement entype AN NN et G0, NN tanrnes

1 Vensemble de 13 vproduction mondiale,

T.e crmmerce interratinnal ranrgrme maina de 57 Ae re tntal,
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matériels qui nous ont servi 3 fubriquer do 1'huile d'avocat :

de mBme nous sommes persuaddd qulavec les matériels existants

dans 1'huilerie compléte, il esi trés facile moyennant de trés

petites adaptations de travailler beaucoup de plantds & parfum,
c) Comment mattre mn seuvre cette technologis,

1) Elle doit avant tout Btre mise en osuvre dans
une structure existante (celle d'une association da praduc teurs
par exemple)

2) Cette technalagie ne doit pas 8tre isclée et
doit ®tre en étroite relation avec 1'agronomis, elle doit donc
8tre confiée 3 un service technologique d'un oraanisme qui
possdde une longue expérience du traitement de 1l'avocat,

3) Cotte tschnologie doit aussi 8tre incondition-
nellemsnt lide & des structures commerciales qui sont dans ce cuas
précis particuliédrement complexes,

4) Cette technologie si ellc ne nacessite pas la
présence d'un grand spécialiste des industries agricoles et ali-
mentaires pendant sa période de fonctionnewent ordinaire, néceg-
sits pour sa mise en osuvre la présence d'un tel spécialiste qui
poesdde mBme une lonque expérience dans le domaine précis de

1'avocat. Ce spécialiste ayant a s'appuyar sur une institution
qui peut l'aider a chaque instant a résoudre un probléme par-
tigulier, et apporter les complémentis techniques, économiques,
documentaires, agronomiques qui sont indispensable 3 la mise en

route et a 1'assurence de deux campagnes de production. Ce

£
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The avocado, « fruit often found in both tropical and cub=-tropical climates,

has been the object of very 1little industrial processing, n~lthough world pro-

duction of this fruit omounts to some 500,000 tons.

This phenomenon is Principally due

tc the fact that the wocade has been
considered ag

a fruit (in the usual sense of the word) and a0t ns an industrial

This is regrettiable, since a brict study of tho
fruit show that it is above all

raw material. qualities of this
“n important source of fatty materials, rather
for the same rensons nas the olive,

The interest in considering the avocado ag g

sourge of vegetable futs ig proportionally large, while the commercilalisation of

the fresh or stabilized fruit 1s very difficult.

further, the processing of oil,
thanks to

its structure permits one to profit also frex
utilizing the avocado

cther possibilities of
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spécialiste formera son substitut local qui devra assurer toute
la responsabilité technique de 1'usine et conserver le contact wvec
1'institution prom Otrice qui continusra pendant plusieurs anndes
A donar un pAla da ~onaei]l] dra.

5) Cetto technologie est trés saisonnidre (environ
6 mois ds 1'année) duran' le reste de 1l'unnée le personnel, g'j)
doit Ptre recrute 3 temps plein sera affecté 3 des t8hes agri-
coles deang la zone perseicole, On tentsra le plus posgible grece
au séchage d'étaler la production et de divergifier las travaux
dans cette patite units de ronditinnrament ot tranafarmatinn
fruitidre,

D - Preduction ot planning s

1) Alléhelln locele 1'organisation de la pro-
duction est trén délicate dans le cas d'une unité intégrée de
treanformation, toutefois comms nous 1'avone dit nous préconieons
d'axer la transfomwation sur 1'huilerie; donc, i1 faut orgeniser
Te nlannine qiw 1'huilepie,

1> _Ciece

a) Etude des statistiques de production de la
zone
b) détermination A ls suits de 1'6tude de
O statistiquas de potentisl disponible

de la zone




c)

d)

&)

f)

g)

h)

2° Etqpg

€tude dus besoins en produits issus de 1'avocat
des pay: concommateurs.

établiseement des contrats d'achats et de ventas
de 1l'avocat et do soe issues

établissement dy Progresma de fabrication de
lthuilerie

organigsation uu plan de campagng

induction des circuite commercisux et instsllation
des structuras de réception, d'information pour
la campagne suivante

dtude cdes pexspectives de développement et prépa-

ration de la Campagpe d'information des produc teurs,

a) mise en rocte et rodage tnachnique

b) préparation du Programme détaills de traveil,

3* Etape

a) Exploitation des premiers enseignemonts de 1s

campagnae

b) Définition des rectifications 2 apparter au

programme de la campagio




g

[ ——

4° Liupe
Lr fin da Calpaghe Glude des réouliots ot BIEPa-
ration des prévisions pour la prochaine campagge
qui seront A vérifier deux moin aprés la nouaison
de la campagne suivante (En fonction de 11AuaT s
du marché international),
Nous insisterons sur un fait: Vihendiatrrn de 1Vavocat ne
Peut en aucun cas satisfaire a 1a loi de l'aoffre et de Ja demande.
En effet, 1'huile est destinée wux industries pharmaceutiques et
cosmétiques qui ovicrwt une parfaite continuité et une prévision
A long terme, de meme, 1'industrie alimentaire qui consommers
1'huile diététique et les ptes. Catte industrie agricole nécessita
un systdme de contrat,
2) A 1'échelle Mondiale,
Cette industrie o longtemps Piétiné ,et n'a su que
des développements partiels et locaux.

Si cetto situation continue 1'avenir s'achemine sur ls
multiplication descatastrophes dBies au manque de connaissance du
monde rural des facteurs régissent 1'industrie. Il faut donc
créer tras vite une "Assaciation Internationals des Producteurs

d'Avocat et de leurs dérivig" constitude autour des grandes




institutinns i, te).es Lo (eheloReVels. L'1el eieCs @t d'sutres,
ont une longue expfirisnce et de grandee connaissances sur ce
fruit et ses dfpivan,
c) Prodyction et Marrhé
Nous serons brefs et formels i1 fuut criéer pour
eider las pays producteurs d'avocat,.
1) un AVOCADO CONCIL
2) un AVOCADD BIL CUNCIL.
Lonclugion s
L'avncatier et von fruit, s'ils fuzent longtemps
méconnua, malconius ou inconnus, sont appelés A un trés grand
avenir si 'aa cffort - 4oue reox oud oont travailld & les

valorise igoléwent s'unisseent au profit wwe populationa agri-

coles de zonas persuvic.ies des pays agricoles,
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