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4 
II - L'AVOCAT £T L'ORIENTATION DE LA  PRODUCTION AVOCATIERS. 

A - Snfeificité du  fruit da l'avocatisi- 

Etant donné  lea  nombretisoa différences constatées 

dans loa caracteres  agiLP.omj.qu8E  de 1 ' avoca tißr,   las avocati.,   fruita 

dea perseas,   prùder, lent  'J!.y chiuderei-,  ires  diffc'-ient».  On peut 

procéder à un  type lie clas-äamont qui jet trèt différent ùas classe- 

menta habituels des avocata« 

Lu paBDibi-uité de claasament correspond bien évidem- 

ment à la possibilité diffurente d'une oriontation de lu matière 

première sur un marché dé tarmine. 

Cas typeo da marches sont lea suivants  t 

1) Marcné  local 

2) Marcha  -lublocal 

3) Murché  National è caractère urbanisé 

4) Marché étranger 

Il eat évidont qua la primeuro sera offerta au marché 

qui offre la plus grande se >rce de profits pour le producteur. 

Nous ne considérerons pour cette classification que 

les pays producteurs en voie da développement industriel,  en d'autre^ 

taimas,   la plupart de&  paya  du monde qui ne diopoeant pua comme lus 

Etats-Unis d'Amérique du Nord de centra-de consommation proches, 

ceux-«! étant reliés à levure zones propres d« production rar dea 

circuits parfailetfeot organisés. 
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Pour 1 aedi ta paya,  les plue importants débouchés sont lus 

grandes zones de consommation urbanisées,   c'eut-à-dire leo Marchés 

Etrangers et les Marchés Nationaux à caree tòro urbanisé. 

Ces doux   types de marchés présentent un caractère commun» 

Us nécessitent dea fruits qui,   au moment de le vente au détail, 

présentent une   très grunda quali 16 commttrciale,   tant ¡¡ur le plan 

orgenoleptique que sur le plan de l'aspect  tant externe qu'interne* 

Nous appellerons ceo   fruita  "nvocntt,  exportables".  Ce sont 

les fruits qui sont, susceptibles de ùubir,   sens dommage, les  incon- 

vénients causés  par un système de commercialisation complexe* Ces 

critères qui fent d'un avocat un avocat "exportable" seront examinée 

plus en détail   lorsque nous verrons le problème du marché du produit 

frais» 

Après ces deux types de narches,   qui nécessitent un fruit 

de très hauti qualité,   vient un marché  (sublocai LU local)   qui 

nécessite un fruit de  très haute qualité organaieptique mais qui 

ne se présente pas  toujours sous un S3pect extérieur ou intérieur 

trts supérieur.  C'est le genre de fruit qui  peut posséder,   par 

exemple  t 

a) deu  défauts de présentation tels  que JOB défauts d'aspect 

extérieur dûs è un état phy tosan i taire médiocre. Ce aera,  par 

exemple,  la présence sur la peau de taches cercospera, la présence 

d'anthracnosa ou la présence de  acau,  des défauts de pigmentation 

(zones jaunes oOes à des  "coupa do soiejj"  des  piqûres d'insectes 

telles qu'en provoquent le pr¿rlateur du noyau ou certaines larves 



qui mangent la partie superficielle du  péricarpe). 

b) Des  défauts  do quali ce   ir¡tt-rnas   tels que   i 

- la  prÓEfsncR ries  zone?  ligneuses  dans  la pulpo, 

- la  présence de parties  non comea tibios  (avocats 

atteints de le  "maladie de la pierre",   sorte  de  rugosité que l'on 

trouve parfois dans la pulpu de certains avocats. 

- la  présence dans  la  partie mésocarpique proche de 

l'endocarpe de  taches  et  tavelures  occasionnées lors  du transport 

par le choc d'un  noyau libre sur  la pulpe de l'avocat. 

c) Des  défauts da calibre  et  du  forma. 

Les  conditions de commercialisa ta on au  sein de 

chaînes à grand débit nécessitent una standardisation,   ce qui 

élimine,   par exemple,   des  fruits   très  petit» ou  des  fruits  très gros. 

Les problèmes de conditionnement éliminent aussi lee 

fruits de forme» très différentes.  C'eet ainsi que dans uno caisse, 

il est impossible  de mélanger ,   par exemple,   des fruits ronds à 

placentation en S  avec  des truit& piriforme h placsntation en C 

avec col  très allongé. 

C'est  einsi que dans  des  zones perséicoies subsponta- 

née«, il est pratiquement impossible d'envisager la commercialisation 

vers des marchés  lointains dee  fruita  hétérogènes produits par les 

populations evocatières de la ¿one. 
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Cas uvocato sont destinée  tuix marchas sublocaux  ou 

aux marchés locaux,   selon que leur état de dégradation eat. plus 

ou moins important,   et nuua conviendrons de les designer bDuo  lo 

vocable d'Avocats non expoitablas» 

Noua  examinerons ultérieurement les división-a de ces 

deux groupes "Exportables" et "non Exportables" lorsque nous 

examinerons les possibilités d'utilisation de l'avocat,  mais  il 

nouB faut maintenant los rondru aemolsbles,   è savoir,  un caractère 

comnun à tout cas fruits de perseas,   qu'ils soient Americana, 

Schiedana, Drimifolia ou autres,  doit les unir. 

Co caractère commun est que eus  fruits de l'avocatier 

sont tous« sans exception, dea fruits lipidiques. 

1)   L'Avocat fruit lipxdjqjáft 

Tous les  autsurs qui ont fait part de leurs travaux 

sur l'avocat ont montré  mi'il s'agissait bien d'un fruit lipidique, 

estte teneur en lipidos pouvant, au srin de lo môme espèce »ais 

salon les variétáa, les conditions écologiques, varier dans de  très 

largee proportions depuis 2 % en poids de la polpa jusqu'à 35  % 

en poids de cett% même pulpe« 

Il suffira pour se rantiro compte de ce caractère 

lipidique de se référer au tablaeu hors   texte que nous avons extrait 

d'una précédente publication do Monsieur HAENDLER, que nous  avons 

mise a jour evec dee chiffres tirés d'autres sources scientifiques 
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•t des rapport« internes de l'Institut Français üB Rechcrrh.- 

Fruitière Outre-nu«* 

De mine,  on constatera es caractère lipidique c:r. 

examinant le tableau comparatif de composition de l'avoca*  .,i 

de différents fruite que nous evens comparé avec les donnât.. 

renoontréee dans les "tables de composition des alimenta" pubi, 

en France par l'Institut Scientifique d'Hygiène Alimentare ,,ù  ,V 

pourra,  an outre, constater que le fruit qui ressembla i« v,iuc, 

de par se composition, a l'avocat est l'olive qui est cons:Yív¿r 

comme un fruit lipidique type« 

On psut même affirmer que l'avocatier est un ¡>^K. ._. 

da metieres greases par sas fruits. En effet, comparons la f.:uJi..-i; 

de 1'evocati»* avec celle de l'arachide et du palmier à huin 

pour une superficie de plantation d'un hectare. 

L'avocatier se plante à raison de 200 arbres qi-_. 

produisent 10 à 12 tonnes de fruit», lesquels contiennent > n 

moyenns) 10 * d'huile, c'sst-è-dire que pour un hectare da pWaLiun 

on obtient uns* tonne d'huile. 

L'arachide (dans le cas da culture intensive do 

varié tèa sélectionnées) donna 3.000 kilos de fruita en coque:. 

2.250 kilos de décortiqués qui contiennent 60 % d'huile en movano, 

ce qui fournit 1.350 kilo« d'huile. 

La palmier è huila donne par hectare 3.5 tonnet;   i (..,in 

de pelma et 1.2 tonna d'huUe de palmiste, soit 4.7 tomi» d'...   U.. 
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Nous  ne citerons,  en conclue ion de ce paragraphe,  qut* 

deux noms donnés à l'avocat au Mexique qui illustrant bien ce fait t 

"mantequilla de arbol"  (beurre d'arbre)  et "mantequilla de pobre" 

(beurre du pauvre) 

2) Comulexité de la stabilisation de l'avocat 

Si les agronomes savant bien combien il est difficile 

d'amener un avocat a maturité dans un état satisfaisant,  les tech- 

nologues se eont convaincus au fil des années d'efforts répétés 

et constants qu'il  est tout aussi difficile de stabilisez cet avocat* 

Ces difficultés commencent à se feire sentir peur la 

commercialisation de l'avocat sous forme de fruits frais qui, mors, 

ne sont pas passés en phase climaterique* 

Ces difficultés vont croissant lorsque, toujours 

«n vus de la vente en frais, on veut conserver des fruits mûrs 

passés en phase climaterique. 

Enfin,  la difficulté s'affirme lorsque l'on veut 

stabiliser l'avocat dans le but d'obtenir une conserve. Les tech~ 

niques employées jusqu'à ce jour se sont révélées bien souvent être 

des échecs,  soit parce qu'elles dénaturaient le produit en le rendant 

inapte à la consommation à cause de défaute organoleptiquee ou de 

présentation,   soit parce que elles se sont révélées économiquement 

peu viables. 

Toutefois,  quelques techniques  faisent appel è la 

cryogénie se sont avérées dans des circonstances particulières d'ur. 

intérêt certain. 
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Nous examinerons un peu plu« tard en détail ce problème 

de etebiliaation lorsque nous étudierons les différente« possibilités 

de valorieetion de l'avocat. 

Après avoir examiné lea caractères du fruit,  nous noua 

pencherons vers les problèmes posés p« l'utilisation de ces fruits. 

La première possibilité ast la comercialisstion des 

fruits frsis. 

fl - Qwtttinn da la culti,• «,adn~ n~ir i. ^ 

Dans nos sociétés modernes è grands concentration de 

population,  la vents d'un produit agricole nécessite eon incorporetion 

dsne un circuit commercisi complexe qui impose un certein nombre de 

règles, la primordisls «tant la qualité "standard», la eeconde étmt 

l'adaptation au goOt du consommateur. 

x) ¡"lBtMUfi tt conaéquennes de l'obtenu ri»yn 
fruit atagdjrj 

a)   Impératif» ^ ft^, ^ ^ f;{m 

Pour la vsnte dans les chaines de distribution 

» grande diffusion,  type supermarchés et magasins à succursslss 

multiples, lee avocats doivent présenter des e arac té rie tiques 

précises et des formes bien définie«. 

En Frenes, où les avocats sont vendus eu déteil 

è Is pièce et non pas au kilo, les avocata las plus vendue sont 

ceux d'un poids qui se situe eutour de 300 g. et d'un« forma piri- 

form»,  l'avocat type étant le FUERTE. 



Uno const' cuenco immédiate c-jt la fermeture à un 

tal type de mareé des avocate de petits calibres et gros calibres 

ainsi que des avocato ronde ou de forme allongée, ces fruits devant 

avoir une destination différente, à savoir une unité de transforma- 

tion industriella, 

b) iippfaq-UfB dp pyéMntwttgn 

1) Ifl fipujfftf 

En France, l'avocat consommé est généralement 

de couleur vert franc allant jusqu'au vert foncé* Par contre, loa 

fruits da couleur violacée sont peu appréciée. C'est ainsi qu'une 

grande partie dee avocats aubspontanéa des zonas perséicoles afri- 

cainsa at américaines ne peuvent ttxe acheminée sur les marchés 

européens et devraient pouvoir a'écouler vare la transformation. 

2) V'éVrt RhytQBapjtaiJffi 
Un produit présenté dans un magasin à grande 

surface na peut présenter que très peu de défauts dûs à des maladies 

tallas que l'attaqua par t 

- cercospora purpurea 

- Colletotrichum gloassporiodes (anthraenose) 

- sphsceluna peraea (scab) 

•t bien d'autrae. 

Tout CB3 fruits inacceptables doivent aux ausai 

•tra transformés. 

3) nJBtfit dB la BUiflB 
Sur dea marchés européens»  les fruits qui ont des 

fibres dans la pulpe eont très souvent éliminés bien que la prononce 

da qualquaa fibras ne eoit paa toujours un caractère limitatif da 

qualité organolaptique intrinuèque du fruit* 

On admet généralement qua dene une plantation in- 

dustrielle,  parmi tous les fruita qui arrivent a maturité lors 

d'una campagna avocatiàra,  environ ¿0 % da ceux-ci seront éliminée 

i cause de cea défauts précitée,  caci lorsque le campagne a été 

favorable. 



En ra8 r-, caltrop• climetolOgiqU0,   telle que gel60f 

orage, grand vent,   tornedoe,  etc., i. proportion de fruit« pQrdua 

peut augmenter trae vite. 

Lorena l'c, examine les population« avocatièras eub- 

epontanûes,  ,n a',permit <{u3 pratiquaient toua leo evocata .ont 

inexportable et rioivunt Otre vendue sur 1.» .„aruhés locaux et que 

mime parmi ceux-ci,  an -rrivo irà. facilement à  trouver das fruit« 

qui ne .ont p*s conecwebl«. dans des proportion, atteignant souvent 

20*. 

c) ÍEÍÍÍllí¿5Lí;ü-¿í.l'13£2lt 

Les contrtiin-tss imposé.« par l'état phy tosan i taire.dos 

fruit, .ont encor, plus i,Pérativoa dan. lo cae dea fruit, qui doivnt 

voyager. 

Lors d'un voyage, la prolifération de. maladies fongique:, 

..t eouvent très guance  f des fruit, qui prêmmtmt oulque. trace, 

d'.ttaqueo di cercuspor. peuvent paa.er danu un circuit commercial 

court »aie no povmt ob^u«nt Paa résxster ô un tran.port marita, 

à un .tockege dan. de. halle, de transit et enfin a l'expédition aur 

le. aarché. de consommation. 

C.tte nécessité da tran.port imposa en outre sea propres 

contraintes tollo» au« t 

- Résistance d63 fruits aux secouaaeo. C'est un facteur 

qui éli»ine entre autre tous les fruits à noy«, libre et un facteur 

limitatif pour Isa fruits à peaux fins«. 

C'eat éaslemont un fectaur qui écarte les fruita 



l-° 

possédant un noyau libre k|ui,  loxs du  transport,  causa des chccü *>, 

font brunir la partie intérieurs du ¡nesocarpe et décluaso 1» avu¡:.;, 

pour sa vante, 

- Résintencu dus  fruiti  au  froid. 

Lea  uvDCTtü doivent Stre ccjpúe à maturity sur IM 

plantations et doivent parvenir mOrs  (en ph-ie* préclimatêrieue}   •'- 

magasin de vente sann Stre porsós en nhcsa ci.i*.aterLqus.  c'est--   •.. 

aann avoir atteint son atado de cnneomn-ation où le chair se pt¿^r.b, 

nun plus dure mais pSteuae. 

Entra le point da coupa   (début do le phase priclar;- 

térique)  et le point dj conümwwtion  fphase ciiinatérique)   a», l'.-v:-   - 

ne subit aucun abaissement da température,  le  temp,  est bref. Dorr., 

oour augrunter ce ten-pe et permettre un  transport depuis In lieux 

d. production* aux «fitrepoi*. da conation,   il  faut In  transporta 

réfrigéra» 

nt,   il y u de trèr. „ranoos u ^erar-ess de sensit, A 

au froid des diff-'r-r.'^     ^-i';t¿:   <]'r«>cit, 

•>jriaira  reniaient sanu  dctnmti.;,;: pnndir.t plusiourn 

gainée * de*  tenture, de i'.rdre de 4  ù 6«C   (las Fuerte)  p,r 

exemple «1er« que certaine* variétés ne apportent que des te»Fâr,- 

ture, plus élevée, d, l'ordre d, 0 è  12« C «nei. que l'ont prouvé 

Messieurs CUILLC  et DEUL1N de l'I.r.A.C. Ion, d'esseia do tremper* 

maritimes d'avocete entre lee Antilles et la France. 



Lo:   curi] i txortti  dr.:c<j'tJr   .IüS   ú>i.n84ec  w K ..-vor: ato  n. . r 

subir cette n-f rj-jÉrut^n »volonte   ;Y>nt   nueJora da la aéiuctioi   ...i 

j vue do l'addition,  un ürand ,l0rbre d3 1rilitt} jiJ(]6a nrjn résifiUy(U. 

I au froirJ et parmi eux la plupart duj a/u-ata subispontanío sont 
í 

éliminCù ot ne peuvent plus 3 tre rjatir.ßo qu : A la fabrication dr: 

produits filfiborés. 

? *• '* P-y.Q^-ii-.g  r '.¿.bart'o 

} Si ia votila dü3 tiuitr.  t'rn.'s  j élimine"  bcaueu.jp   ia 

fruita,   la grande irroriti  dj co.i  fruit-,  pr^sent^nt,,   néanmoins,   d:. , 

qualités qui r,ont precipuas peur la  fabrication da produits élabora. 
i 
S II y a eos en tiédi Men t doux rj verdi? df.boucbee aux avocata qui ne pe .• v í •.,,'. 

i paaaer par un circuit ccnnarciel dr. fruits fra.ia  :    la fabrication 

i da pite,  1* nuil eri« et SJG brcinchca fn'icxcj, 
1 

| l.'avociit ?vt rjtìr.-ìrioxtij ¿.nc.it le fruit qui t»;:t vrnioer,- 

1 
I blabJ.em^nt la paii-j  apta  à la  f<i:'ncuU''ì d'uno píS+a,   mnis c'c3t :..•.!-- 

heureusement una j.'\ta qui '*r.t t •"".•?  -iif fir. \icnient etabilinabla at c'i.-it 

pourquoi oi troc'e enee it;  tr.:j  peu d^ is le non la de p3tf d'evocnt, 

8Í ce n'aat dans Ics p«>3  p.od'jcti.urs  A  hiut naveau   ¡,'-Jchnnlo:jiqu'j,   ^'nit 

ainai qu'un pay& comme lo Coinenun,  CUJ. pa.ì..t.de uro  trìti tort i popu- 

lation avocatxtro,   ne pr'ìucntu aucuns  indu;'triti do fabrication de 

pSte d'avocat rt-ihilisóo, 

PB- contra,   1RS fìtetn-Uriia H'Amérique du Nord condi- 

tionnant ot cernirne re ialiajnt uno p&tu  i' ävueat surgaláu parca quo 

dans la zone avocat." ¿re: de Califp.rn.ii taxista une importante infrn- 



structura  et  structure-  <je   tr.v ¡tonnâtion de  fruits  at légumes qui  pert- 

d'envisayer .1«  rantabi I.is Jti'.-c de catto tranaro4....j»xon de l'avocat. 

Si  trèr  peu  ne nevi   ont  expJn.ité catte possibilité de trans- 

formation de l'avocat,   c'est que malgn'  la valour gustativa et énergé- 

tique du   fruit qui a depuis longtemps attiré  l'attention des  industri   : 

sur ce fruit,   les nombreuses   tent-uves qui  ont íít* fuites pour consr. 

da façon efficace et agréable  la pjlpe d'avucat se sont    souvent soldes 

par des échecs. 

Les  QSsai,   «J« btabilisation par la chaleur ont,   done  tous le 

cas,   provoqué  l'apparition de  saveur amóre rendant  impossible la 

commercialisation. 

La déshydratation sur  tambour chauffant s'effectue bien 

sane  difficultés,   mois canne les  autre;   techniques nattent en oeuvra 

la chaleur,   elle coniare  au produit une a;»ertumr,  qui le rond inutili- 

sable* 

Le sfichegn par  *t~:    itior   pronte q  niques difficult^ 

car la poudre extrêmement riche en »atiàres  gxv-^en roil« sur les 

parois de l'atomiseur cv.  elle se radétaiiore. 

Le  stabilisation de sauce à l'rvocat  très  fluido par irrn- 

diation  Infrarouge et ultra-vioiette  (en rûgiiau dccnulament turbulent' 

• donné d*s  résultats  encourageants. 

L« staoïlibation de la purée d'avocat prr  traitement 

eux micro-ondes n'a pas  encore donné des résultat« concluant«,   toujcj 

à cause de l'amertume du produit obtenu. 



La conservation à Vaid»  de stabilisât o,  antiseptique 

est inefficace ou laisse un guilt *',,arable.   Lu, PaBHj!,  ,|. iri,„Uaf.on 

gamma de purée dW.t n'ont p.¡8,   nan piuc,  donné  ta,,« satisfaction. 

Lee  résultat*  Ine   plus   intéressant* ont ùtfi  obtenue par la 

mis. un  oeuvre  de  tachniques cryosLop.ques.   1.« groupe de   recherche, qui 

a   travaillé autour de   Thomas  t\   SllPhEM  „t rrjncjL3  p.    ,f,r v^-r-,   * 

largement développa:   toute  la  trchnolugir   d,- ,v,^wt, m „„   l,M0Cttt 

et de sa p8te poi  la  sumiLt;.«. et la .lyophilisation  ,jt  E • jj   s'rst. 

heurté  è deb difficulté. pour  l'ut,lis.taon  industriell, de leurs 

recherches, et. découvertes a réu.ui npr^,   1^67  ¿ donner un plus  c.rand 

champ d'application à leurs décruvortus,   irSce à U .rare  a.i  poxnt 

d'une machine à épulpex les avo, ata oui  uyt venue mettre fin  à l'in- 

terdit économique et A 1« mise en oeuvre ries  techniques préconisées  l 

1« coût prohibitif de la main-d'oeuvre  jusqu'alors nécessaire  aux 

opérations  de pré par* tion de l«a p9te d'avocat. 

Ce groupe de chercheurs a orienté «ja technologie  sur le 

conditionnement de la pâte danti  des boites ou des bocaux,   ce  qui diffère 

légèrement de la technique que nous préconisants,  qui met en oeuvre 

l'entubege de lu pflte pour une raison qui  apparaîtra .'vidente  lorsque 

nous examinerons la fabrication de produite cosmétiques ¡> J'huile 

d'avocat,  ce à cause de cette optique qui  nouu est chère de profiter de J 

polyvalence des matériels. 

Les avocats sont trias et lee catégories destinées a la 

fabrication de pâte sont classées a part dona la chmiibre de maturation 

après lavage préalable,   Us avocata,   lorsqu'il* ont úté jugés  ir.Ûra, 

sont e-.voyés vere la ligne de  fabrication de pflte de l'usine 



dB  trcinr.formation  elf  l'av/or.at« 

Lei fivrjc.it?.  au.il   '„r^m-h^t, jn I!BIX  ft  ¿pulp*' sj  *jui  nr¡u muchme 

à deux  tambours  rota!.ifs  ein type tie ri; lie ut.i'. .isùu  por  :-iTi. PHEN.  I IìF 

avocats jugés  d'factütiux sont ¿limones  at oL-st'nt¿:i  ()u circuit huilerie 

où las peaux et la pi.loa   ce ¡téu sur lu peau  sont aus:i   OLMnmini'Bs. 

La pu^pa  est aiurii dirigen verb ui   i •¿1í.ííKJPU:C han.ié tiqua 

à double anveirjp;j6  uu  a'or. effectua   "<-"ir dzcttJ  ut   rWfcc  i'gar ref ruidit;- 

seinent ie mélange purée d'a^oc^t, JUS de lima,   de  tor-ate,   oignun»  piment 

sal at liants« Cette p8te  aül ensuite pasnér  dan:.  1'entub^use <iu tornatimi«» 

puis las tubes passent a  l'unité da î.UIgelation,   puiîj sont ntockés  en 

chambre à -  I8°C  avant d'Être uxpjdiés lAir 1er  lieux de :;onsomm.ition 

en containers  frigurifiaues. 

Selon la  taille de cette unité da conditionnement et la 

possibilité d'utilisation complémentaire,   le matériel do surgélation 

aera de type continu  (tunnel)  ou uiscontinu   (chamhreK 

il apparaît maintenant que la proLlèmi; dt 11 aptitude; à la 

fabrication de pSte n'est p<J3 HO«.lenient uri oroblütiie de qualification 

de fruits mais un problème avmt tout   Vcjnoraique pui^qun nous avons 

envisagé la fabrication de ce produit au bB¿n d'uns unité complète de 

valorisation de l'avocat. 

Ce proalemt Hü con¡plaqu« un peu J.orsqua l'o;i examine les 

nécessités qu'impliquent une chaîne de froid peur ce conditionnement 

car il faut que ce mat/riol coûteux soit installé  en pleine zone 

perséicole,  qui est gún/iaiement un-i ¿;one oqricole pau\ffj en main-d'oeuvre 

spécialisée da haute •'.echnicitó,   et da plus cutta   technique impose 



un   tunapurt   f: inox .1 fique   Lu i- mÄr..«   ..o,t¿ux. 

L'I.Í .¿>.C„,   afin de   re-sit!;er à cm.  d '1 î acuì tú?:,   . tudia 

actuellement de:,   whnu,,*,  q,,v,   en  .cnMn^i 1* pi•^..ticn préalable 

de  l'avocat  è  „n   tintement d'irrodù.Uon   ,n  ré«,.une   turbulent,   p•ttra 

pout Itr* de conserver J'tricot,  s ML.   fu ir*.   ,p( al  uux   techniques 

cryoscopiques. 

¿)   ^Ptit-UüB    j   .I'llUiJl^B 

Iians  l'un  dey  paroqranhge,  an ter teures,   l1 ace en l  j ¿té 

mia  sur le r.arücttr« lipidico  de  l'avocat.   Il  n'en den,•« pas moina 

que selun le«  vanólos,   l'on  tru-.ivo  dir, .vocitc pauvres  ou  riches 

en   huile.   Il   sen,ble  paradoxal  de  dire  qu'il    faut un   fruit riche an 

huile,  mais c'est  toutefois u,i->  notion qu'.l   c,,ut préciser car  très 

souvent al  y a roi^uiion  unir.   richcsru: i»n  huile de la pulpe de 

l'avocat et riches;-.«!  Fin  nu vin  da  l'.ivueat.   tn  effet,   tres  souvent 

l'avocat a ét£  con-jidCré  nomine un   +"iuit  1fc bouche  et l'or  a examina 

sa composition  en   tenant coup te un..oucm»nt du  facteur nutritionneij. 

Maia   l'attitudu qu'il   faut  prendrt:  ^tnt.îndnt est celle d'un  industriel. 

Ce  qui  compte,   c'est  le  pnuxci?ni^c d'huile sxprimi'i  par 

rapport au   fruit et même  à  la   teneur  extroctibie. 

a)  Définition de le.  teneur en huile d'un  fruit,  soit x 

la  teneur en huile de la nulpe,  y    In   tuneur an pulpe du  fruit  i 

tl- x.y 

Si cette notioii, qui  en  soit  n'^.t. f.at> ,ine nouveauté, 

paraît simple,   nlie ne do^t jamajL.  titre perçue de vue r.ar  olle a une 



influence très importante sur Ir. coût de fabrication et trop souvent 

on procède à un calcul plus s*plisbe qui cause    des déooires lore dee 

bilano de   fabrication,   seit   i 

t2    -    X.Pt - Pn 
Pt 

Pt    " puide du  fruit 

Pn    » poids du noyau 

Or, la -.eneur an psau d'un fruit peut «tra très f.ibl. 

pour «M. »««- * —' ^rt-rt* (d" 1,0,d" * 6 a I0 W 

pour d'autres. C'eat un .x»,pls frÉp-nt dan, las avocats „ub.pont.nis. 

En out«, ca fact« taneur en nuil, intovi.nt indiMC- 

«ent dan. un. „«i-O. du prix d. —t d'un „il. d'h»U. (1. 

paramètre C). 

Si cette teneur en huile e»t «portante,  une autre notion 

est tout aussi portante,  c'est la xeneur extracta d'un fruit. 

b) p^n;1.?r rte ln +Hnn"T "^raç^*9 (te) 

U teneur «tr-tibl.  (te)  du  fruit est la teneur en huU. 

* fruit di.ir.ee de la puante dMH.il. retenue dans le tourteau 

„nB technique déterminée. Elle met plus on relief d'extraction pour une technique 

¿ WMltB la-teneur en huile"da la pulpe d'avocat, que la notion précédente la teneur u 

En effet,  ei Ton considère,  à titre o-ox-pl..  un fruit qui possède 

50 * de pulpe,  celled contenant 7 % d'huUe,  supposant que 4,3 * de 

••    .n extraite  on obtiendra 2,7 % d'huile (par rapport 
cette huile ne soit pas extraite  on ou 

^     „„** 1  35 * d'huilo par rapport eu fruit, 
è la pulpe mise er. oeuvre),  Boit l.**1" 





I aloro qu'un  fruit possédant 50 % ds puJpa tnaiü  que cette pulpe soit 

| doux  foia plus riche en huile et que l'huile résiduelle duna lo 

tourteau corresponde à 4,J % de l'huile exprimée p„r rapport  u la 

pulpe,   on  extraira 4,05  g d'huile pour  i OU  q   do  fruit,   soit 3,5  loie 

plus que dans  le cns précédent. 

* Ce qui est considérable danu ce cas puisque 1K prix 

de la production d'huile passero de  I U si 1B prix d'achat des fruits 

est le m&ne* 

Ces considérations conduiront directement à ¿'évaluation 

de la qualité  huilière d'un avocat que l'on pnut  traduire par le coOt 

(pour une variété donnée)  de la production d'un kilo d'huile. 

c)  CoÛt do fabrication d'un kilo d'huile 

- aoit (c)  le coOt de la préparation des  fruits au kilo 

\ - aoit (k)  lo ci..Qt de l'extraction de l'huile à partir 

î 
? d'un kilo de pulpe 

| - soit (f )  le prix de revient du kilo de fruit rendu 

1 usine 

* le prix P d'un kilo de pulpe de fruit est de  t 

' p    .   IJLE 
y 

d'où le prix du kilo d'huile H  t 

soit I 

teneur extractibie da la pulpe 

H    -    f • c + fk x v) 
te 



Ce calcul établi par l'un dos tochnologuea de l'I.F.A.C. 

Monsieur G. DUVERNEUIL,  à la suite d'expérience pilote en Afrique, 

a montré que des avocats qui semblaient posséder une pulpe riche en 

huila d« l'ordre de 25 % pouvaient avoir une qualité huilier« mediocre 

parfois mime à la limite de la rentabilité ï par contre, certains  fruits 

a pulpa, moitié moins riche mais oui avaient peu de valeur marchande 

(f) ¿lavée (les écarts de triage d'une plantation industrielle) pouvaient 

•voix une qualité huilière excellente. Ceci amena les agronomea de 

l'I.F.A.C. à étudier des variétés de bonne qualité huilière et les 

„Itiplient actuellement en pépinière dans le but de préparer des 

greffon« qui permettront à des régions peiséicole. de procéder à des 

aurgrPffsges de variétéa peu rentable«. Ce qui permet, en outre, 

1.introduction dans des vergers industriels das variétés de bonne qualité 

huilier« et qui seront d'excellents poilinisateure de variétés commer- 

cile« «ppréciées, ce qui offre la double avantage d'augmenter la 

production exportable dec vergers industriels,  de ce fait d'augmenter, 

¿an» 1. mtoe proportion, les écarts d« triage et aussi de fournir des 

Perbr.«    tampons- qui P«m.ttent de diversifia 1« possibilités d'ex- 

ploitation du verger. 

»)  flntTW nn-ihi-Uth rtV"«-*"»- H« l'aVBCrt 

- Utilisation des issues d« la technologie i 

De le technologie huilier« sort le tourteau de 

Pra.s«Q« qui peut être destiné 1 1« alimentation des no*i»«   .t d. Jaunes 



veaux dans leur  premier ;,tdde d« croissance. 

LBS tuyaux d'jvocdts peuvent Être axtraits par de& 

solvants pour ohtnnir JRH b/ictt' ì .iantatiq-juu in ti' res«,- m ta dt;n¡j Iti 

conservation dos viandes. Ces noya'jx ni usi. extraits peuvent Être 

utilisés  localement pour J •i-muUiorat.ian  du butail. 

HI - PRODUITS  SPLCif 1ÜUF.5 

L'avocat Ryl~.il un  fruit   iipön f-¡.que particulièrement 

intéressant*  un  fruit commun qui ne mérite que l'nttention que l'on 

doit prStor à un  autre  fruit,  est-ce un   fruit lipidique,  une    nourrie rie 

matière grasse commune qui a été considérée courue une source méconnue 

de matière grasse,   est-cs un fruit qui n'était qu'un fruit  lipidique 

et que l'on n'a voulu  que considérer comme un  fruit ordinaire aux 

vertus curieuses 7 

Le docteur PUPI-NOE e remarquablement mis en évidence 

que l'origine dn l'avocatier était amé rie tine-indienne. 

A  la suite des renseiqnoments  que nous avons pu obtenir 

au Mexique,  il  oemble que CB fruit ait une ère géogrsphiqua de genèse, 

qui se situe actuellement dans la Forêt de Chiapas à la limite des 

frontières mexicaines et guatimal tèqueo«   Il semble que ce serait 

les indiens Mayaa qui ont torti de la  forêt un type particulier de 

persia et en ont pratiqué sa culture.  L'est n partir de ce moment 

qu'a commencé la mystique de l'avocat* 

Lea Mayas prfitoient déjà dea ver tua aphrodisiaques »ira- 

culeuses à l'avocat,   prétendues vertus qui se sont transmises à travers 



las siècles dans certains paya latino américains, où l'on appelle,   non 

sans humour,  l'avocat le  "levanta covija",  vertu qui se reflète dano 

l'étymolugie infime du mot  "avocat",   qui  dans la  langue náhuatl,   qui 

a été  transmis phon6t.que.ncnt,   signifie «teRticuie d'arbre". 

Beaucoup de populations latino-américaines lui   prêtent 

des vertus pour la régénération dss  tégument». 

Ses quotes organoleptics sont largement appréciées 

des peuples laUno-nérac-in. at las autres peuples après avoir connu 

ca fruit et s'être f^xliarisé avec lui ne lui ont pas  d.i«né«s qualités 

On a essayé d'expliquer ce* vertu, en étudiant 1- composi- 

tion biochimique de ce fnut et à partir d'études sérieuses de compo- 

sition,  on s créé une véritable mystique ds l'avocat sous toute, sas 

foxm... On a fait de lui le fruit au, neuf vitamines.  On a m**e prétendu 

* „;„.   r »••€,+ là.  non pas une erreur, qu. «,„ lull, «tait très riche .n vitamine. (. u»t 1«, 

„¡, un. déformation d. Ii.ult.te analytique.. 

Si l'uvocat .et bi.n un fruit . vit-in... Cst d'abord 

.t —t tout paro. ,. .•-» « fruit lipidi«» " «-«-* donc. 

.t ...t 1*1** 1» C1-.1».- .«— «P—«*- ~* "110S-CÌ 

„. „, p- „uantitaUv-nt plu. import., dan. ette bull. o,, dan. 

„.„t.- tail- vestal.*, equi -t pta. ,— ««* «'-* «" >"" 

. pen., .t affirm r.tr„,».r ». .«— — <~ •»"- «'—* 

„ffinée. *1  n. .ont plu. px.il*—t qu'un .él.no. d. olyc.r*«. 

, *•>•; +  HP i'ovocat un produit 
C'est donc cette huile qui f^*- d« ± "voc 

Migi«l .t „*.«*-.   datant „u. «*. -il. «t.  -1-—.   «. 

.péci.1. »t p.rticul«r«..nt intére» «t.. 



*)   Purée d'pvnpat 

Dans les paragraphes antérieures.,   il a été montré comment 

on pouvait procéder à  se  fabrication,   il  „t donc  inutile d'y  revenir. 

Ca qui est intéreaüant dans le cas de cette purée,  c'est 

qu'elle contient intégralement la parta e comestible du fruit,   ce qui 

en fait exactement le reflet intégral du  fruit. 

2)   L'huile d'avoca^ 

C'est vraiment ce produit qui fait l'originalité de 

l'avocat,   non pas pour les vitamines qu'il pourrait contenir,  mais 

pour une fraction mal connue mais  très  intéressante  t  l'insaponifiable. 

A - L'insaponifiable d'avocat 

a) ÇppipogiUpn 

Peu de chercheurs ont travaillé à 1'elucidation 

da cat inaaponif iable. Ca sont essentiellement las groupas de PAUJOT, 

JACINI et KAbHMAN. 

Selon l'origine de l'huile,  la composition 

pondérale da 1* inaaponif iable est la suivante t 

I*)  hydrocarbures de 5 à 20 % 

2")  alcools aliphatiques de 3 è 25 % 

3a)  alccols terpeniques de  15 à 40 % 

4«)  sterols de 40 à 70 % 

Dane chacune de cas fractions,  on a trouva les 

produits suivants t 



mm 

•>.n _ 

1°)  HvdrocarJburPs  ! 

C'est un mélange très complexe d'hydrocarbures saturés 

de C,, à C--, en proportion variable selon les échantillons,  L'hydro- 
16 32 

carbure prépondérant es>t l'hydrocarbure en C^.  Parmi les insaturo», 

te Squalènc est la principal. Enfin, un groupe de composés apparem- 

ment polyéthylénique a été mis en évidence, mais ils n'ont pas 

encore été identifias» 

2«)  alcools al iphati-nira  : 

PAQUOT et TASSEL ont mis en évidence 20 i 25 composé» 

différents parmi lesquels les alcools sn C ^ °* C2t  on-t "*** àêtinim* 

Le constituant majoritaire possède un volume de rétention 

en chromatographic en phase gazeuse qui se situe entre Isa alcools 

linéaires en C16 et C^   u n,a cepBndant pa6 été identifié. JACINI 

a confirmé ce point, 

3M Alcools tornftniouos  i 

On retrouve les constituants habituels des insaponifiables, 

le plus  important étant le 24 - méthylène-cycloartanol,  puis le 

cycloartanol, le butyro3pormol et le ß amyxins. 

On a mi3 en évidence,   sans pouvoir l'identifier, un 

constituant terpénique à fonction alcool qui ost très probablement 

diterpénique au lieu de triterpénique comme les autres. 

««iLes atéroi a 

Le constituant le plus important en poids est ls f» 

sitosterol  (80 c¿ environ). On trouve en faible quantité ls ci 

et le stignasteroi,  parfois un peu de cholestérol. 



Or,   trouve,     :.  o.ji.rt,   de  fu.,on   .. ¡.ut-nte d.»^   toun  it..- 

échantillons analysés un sterol  de structura encore  inde terminò  qui, 

en Chromatographie on phase garetee,   «ort  lÉqcrtmmt après le B 

sitosterol,, 

Enfin,   il  faut  signaler un dernier constituent mia  tin 

évidence par Ira chômâtes des  laboratoires  Pharmacienne d'un cornpoc;- 

représentant  10  A 20 % de l'insupun.ifiable   total  qui est vraisembla- 

blement un polyol  ei' L jv C'JJ   &er.i.i.t  ! 

Pi.  « CH -  (CU,).,   - OIÜH - CH    CMOH - CH    OH 
¿ 2  11 2 2 

polyol dont l'acétate primaire  a <•. té mis en évidence dans la pulpa 

par le  groupe de KA5HMAN.  Fn ¡itme  temps d' ailleurs qu'un autre acut.it- 

primaire où la liaison  insature«  est  triple  au lieu de double,   les 

diacétates   I  - 4  de: ces  ^eux  aie oui s et un  groupe de composes c¿to- 

niquec et  furaniques» 

PALUOT,   don-   'jng  publication  du   1971,   après avoir 

fait état do cette composition de  l'huile d'avocat et de la pulpe, 

indique  qu'il t\iut  l'aire un rapprochement avec  des conposés chiiuiquee 

do structure voisine,   à savoir certaines phérotnones dont il  fit 

lui-mÊiie état dans UM nutre article  cjt qui   expliquerait certaines 

activités biologiques de l'huile d*avocat et de son maeponifiuble. 

En effet, certaines phéroniones tuln le gyptol sont 

des acétates d'alcools aij-phciii^uee  non saturés ayant de  12 îi  18 

atomes de carbone. 



Noua «voi,*,  *u  que les  croyons concernant 1W 

n'avaient paU d-expiation* 3cxentifxquoB sérieuse..  Or.   depuis ^> 

date,   l'effet d'ae.oupl dement de la peau était connu,   .ai. l'cM-ir,    - 

le plus absolu était de règle. 

Un groupe de pharmacien français,   & 1* a»"« rie 

travaux sur les insaponifiables de différentes huilns réalisés per 

le Professeur H.   THIERS  de l'Hopxtel  Edouard Herrxot de Lyon-Franc,, 

8.eot penché sur le pxoblà. de l'intérit de V ansaponxf iabl. d'ovoc   . 

et après 9 ans d'études bioch^xuuee,   technologiques,   agronomic, c, 

cliniques,   ont .is au  point un aédic-nt nouveau c«,~é d'un txe~, 

d-insaponile d« huile  -'avocat -t de deux ti«.  d^Bopcnifi-bU 

d'huile de soja qui axerce un effet énergétique. 

Ce n*dic-,*nt a montré un très grar«! inttrit ,cur 

le  traitement des sclerodermie, parodontoses. 

Plutôt oue de tenter d'expliqua ce que produit 

•f •  hl„ d'avocat,   noue noua contenterons de reproduire : V ineaponif lable d avocat,   "^ 

.t 1. *-*..-. r^tlol..*. Prof-.»" H. THIOS P*1M d« 1= 

Revo. -Fruiti" Voli». 2<¡ "' 2 I?7>" 
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Le    "facies  ,1 >a.: j, <<fl / ¿. .,:cTilCr ¿ "  auta,.é, 

objective   par   lee,   travaux   d-.    l!.    í'iUFFf,   »aus   p(;V {rf 

d'un   intérêt   clinique   remar y uà blu.   Un   assouplissement, 

lent   et   progressif  der   lé si eis   eclcreuscs   est   retrouvé 

à   dea   degrés   diverts   dans   40  cas   de   nos   observations, 

soit   8 0   %   da--   cus. 

Vue   action   favorable   sur   1 'évolutivité   net 

observée   dans   V.Í   de   nos   ohrervatiot a,    soit   !.0   %   dec   cas 

L'insaponifiable   v   e  prie,    rang   de   thérapeutique 

majeure    :   ù    ''effet   d'assouplissement   s'est   ajoutée   une 

régression   eliniqu..   feav... n,•j   confirmée   parfois  par   lee 

critères   biologiques   :   retour   è    la   normale,   de   la 

vttesse   de   sedimentation   ,.. c,   du   pretiao gramme,   améliora- 

tion  dec   eignes   hi stelogicucs.   (encore   que   l 'histologie 

soit   parfois   en   relard  ^n;iï.   corroborer   des   progrès 

a Unique e ) . 

les   forine,;   les   plus   réeertioes  sont  celles 

à  indur.it i on  franche,   qu'elles   scient   généralisées, 

diffuses,   disséminées,   ou   segnentaires    "majeures". 

L'effet   est  partiel   sur   la   sclcvodactij lie  elle-même 

mais  valable   sur   ses  complication e  a   distance.   Les 

kraurosis   semblen'   une  bonne   indication. 
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,..;<•  il e:'ie> ' 

•í. 

!e   nao   íüJL Ladi'- 

ii a í- 

<•••••    ;.¡í•,')).-n + if den   complication?,  de   la 

^L.re   re'   "u   :   nuenn   de   ~^s  malader   suivi 

•   .-/:   a--: nui aio Iva   n'a   eu   à   être   hospitalisa 

.,'   ;   >,. .......    n ' ¿   >u   survenir  en   coure  de 

"   ?û,i"i iaation   viscérale,   notamment  cardiaque 

on   connaît   le   sévère  pronostic,   et   certains 

i,   ,o-it   nui ois   depili a   1982. 

i;>u- ¿ • .; localisations viscérales elles-mêmes s 

i ¿en :,.:• ei^sc lépireeni le cadre de oette étude dermato- 

logiqi'C.   •uTt./.ü  d-a   résultats   très  encourageante  dans 

las   sclêv 'àeviie.::   ai<joe1. ive<¡ • 

['te-i. <- • i: : '"'   '•>° ' 

de    : a r? •l ,'V( ; 

roe i   . ...\-, ln',,L i 1 

rep ri.. ÙU 

o ù    l a è: '.;'"» "• 

c :'a i t.. • ip. î '•¿.,      ' 

• i ni if.nevt  pur   les   insaponi fCab les  a   longtemps 

•i    ri'stitutif et   il   importe   de   continuer 

'.   vr'it-o   plusieurs  année a   après  disparition 

.   •..   récidiver  après  abandon   fortuit   se 

>   . >, '    .'t.'.!   annera lericnt   réceptives  à   la 

• ...:'.   '''inj  ce   cas}   et   aussi  dans   le   cas 

io::   de   l'i:idvrction   subit   un   palier  sous 

'   a  ,i    :.ie.i  (V e^ament ¿r   ¿,e.c   de ces. 

,:.,'->//£•   de   '>0  malades   soumis  à  une 

r,\.yi, -/';- -vi,v'     .'   -cù^i.i,   or  pourra   selon  nous  retenir 

l'extrait   Lot,.ri   a ' imaponi fiables  des   huiles  d'avocat   et   de 

an ja   cornil   n.n  oppeit   nouveau  à   l'ardu   dossier thérapeutique 

ue   la   sclerodermic.   Cette  phytothérapie,   utilisée  â  elle 

oeulí,   o dâjâ donné   des  résultats  heureux.   Peut-être 

oera-t-clle  prometteuse,   soif,  pour réduire   l 'âvolutivité 

genérale  di    l~.   rel ér:. di rmic,   soi'.,  pour  agir  à  long   terme 

ciane   une  associati on  que   rien  n'empêche  avec d'autres 
thaï apcuthiq-.o r,.   C'ert  un  souhait  qu'on  peut  formuler 

¿evant   ;":,'  afjèjtion   revers,   au   traitement   juge"  difficile 

oar   touc   l^r.   .nil < re.,   qui.   l'ont   abordée. 
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L'HUILE D'AVOCAT   FI  ¿CN   INSAPONIRABLE  EN COSMETOLOGIE 
ÍT EN   ÏHEiMPEUïTqiJE  DERMATOLOGI QUE  OU MEDICALE 

p-ir lu f',.Gi tisseur H.   fHIERS 
(HOpi-tal Edouard-Hurriot - Lyon) 

L'auteur insista tout  d'abord sur l'intérêt d'utiliser la to to- 

ute d'un extrait,   lorsque c'ust possible,  plutôt que d'en tirer certain-, 

| compels purifias ayant un «ff-t biologique i  l'action du produit  totûJ 
J 
j eet en général  plus complète et 1»extrait plus stable. 

< En Cf:r.!T;ét:j].ng.Mj,   l'huilo pure  et enrichie d'insaponifiables 
I 
{ d'avocat a unu  action Lien connue  sur lea peaux lechee",  c'est-à-dire 
1 
j en réalité celles  dorr,, i,: d.îsuu.-»..ri tirai discrète est gßnante ou inesthétique* 

i En  théraptî'ib^'.u;,  l'huile pnr elle-même n'a pas d'intérêt  S 
I 

par contre,   !• ensemble -ia l.n pivtm  insaponifiable trouve son emploi, 

soit par applicjtion -iirer.t';,   -<->H nnr application indirecte,  soit 

plutOt por  jngur.tion cous  forme de néluler, ou d'une solution alcoolique, 

dans certains es bien déterm.-ir-'is   : 

- la cclúrodi-rraie «n plaques ou généralisée lorsqu'elle  atteir»-!, 

lo  tissu conjonctif sous-cuterá  (pax exemple les ¡nembres,  le tronc,  le 

visage),   par contre certaines localisations viscérales sont rebellas» 

- les epiphysitis di "croissance" douleurs articulaires non 

infectieuses chez  les adolescents» 
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- les epiphyses coincident awec  un etat  ichtyosiques faible 

da l'epidemia. 

- les parodontoses,   à condition d'associ«  lo traiteront génf*. 

au rétabl isaomont de lu statique dentaire. 

Enfin, c0,r,me 1er,   outre,   inssponifiabl.8 végétaux, «lui de 

l'huil. d'avocat rétablit le   tonus a/nérsl des sujets asthéniques ou 

9géa,   si celui-ci na ralí:ve pos 

ou vaaculaixe. 

d'une atteinte précise et viacérale 



L'intártt cosmétique d'une tulle huile et sa  spéci- 

ficité  n'est pluü  ;,  démunirez   uuioque le professeur  THIERS  en ä 

fait état.   Ln   rolo de 1'ins.jponifiöbl.e semble prépondérant.   Lu 

mécanisme  oxoct  d'uction .V.vst .^Iheursusement pas ancore clai- 

rement ßtr.bli   a cauuc p^.cioer-.Rnt du m.,•;il« da connaissance  bio- 

chimique de cot  Insaponifiuble. 

Il  importe plutôt de pnciaor le mode d'ob ter. tic 

d'une  telle huile.  L'InnUtut Francai* de recherche fruitiôj 

outre mer a longuement dtudié   lo problème d'obtention d'i 

ire 

'une 
S 
| huile "intégrale". 

L'un dan premiers point sur lequel  noue avons  été 

«nsnéa à nous  pencher est un problème de soluant.  Etant donnû  I. 

diversité de polarité  der. úlements constitutifs de l'huile d'uvo 

et de son   in^-in o-i n ,bl* m u,CfJt V|J  trftc rapidtment contraint 

d'élininer 1er   techniques extractives mettant en oeuvie das 

solvento pour l'extraction de l'huile du fruit à cause de leur 

sélectivité. 

13   Extraction de l'hui^n H'•^.^ 

a)  Héthodo directe sur fruit fraie. 

1ns fruits sont recurs triés et mie en ceissetU 

de 12 kilos pour la maturation contrôlée. Lorsque loo fruita sont 

«ire UM «ont lavé« et pa.al, aur l'aire d'extraction. Le déneynu- 



tage eat effectue-  sur une. passoire cylindrique a battes héli- 

coïdales,   IRE-  noyixsx sont SJ.GIúO  et lu múiunge Mulpc pee.u  est 

très rapidement  träniere  dans un  ouiseur mélangeur dJns  lequel 

la pulpo  eat chjuffte  très rapidement jusqu'à 70"  C  ù 90* C, 

en présence qu'une qu.ntitc  détnrminúe d'un aJjuvcnt de pruasacje 

(balle do riz   ou ¡K rciiP du cafV/  ubtonue par voix sèche)  1Q mû- 

lange ainsi obtenu  tat ¿ilors prassi;. 

Les  techniques dB pressage mettent en oeuvre  joit 

une presse à cage piaf orée discontinue,   soit uno presse à via 

pour l'extraction de jus de f'ruitr. 

?)   technique de lu prense a CüQP 

Le polpi: est varane dans des toiles  en fibre 

synthétiqju de porosité  définit-, 

Les paquets ûa pressage sont pret'ormén puis in- 

troduits  dans la cenj;   .„nirc li.a  püquets on disposa dos  répar- 

titions de pression et dos anneaux de caoutchouc  toriques qui 

sont oestinés a éviter les phénomènes de pincement do  toile 

entre,la cage et le répartiteur  de pression. 

La chariot do presse avec son bac récepteur à 

huile     est amené sur la presse et l'on commence l'opération de preG- 

segei  celle ci eat nunéü rapidement en prenant soin de procéder 

durant la pressée à  dTî   rupture«de pression et dúcompr>;asion, 

avec addition de  temps à autre d'eau chaude pour épuiser le plus 
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parfaitement possible la masse à presser. 

Le mélange eau huile ainsi extrait est récupéré ria 

un bec tampon situé dans la  fosse de la presse,  puis ce mélange 

est envoyé sur une aupar centrifugeuse équipée d'une chlore de 

mélange ou l'huile subit un l^ge rapide à l'esu tiède puia 

eet centrifugée.  L'huile brute ainsi obtenue est alors envoyée 

dans une cuve de stockage d'où  elle aera acheminée sur un éven- 

tuel raffinage.  L'huile ainsi obtenue peut Stre simplement 

filtrée sur, fil tre presse et conditionnée pour l'expédition. 

*i technique de la prff8i1 „ »fa : 

La preaae utiliaée est une presse da conception 

originale á vis conique gúnúralement utilisée â l'extraction de 

Jus de fruits en France dont la deocription eet la suivante. 

s 



DESCRIPTION  DE   L 'EXTRACTEUR 

L'extracteur  se   compose  de   deux vis   helicoidales 

coaxiales  de.   pas   contraires   tournant  en  sens   inVerse   et 

montées   bout   à   bout   sur  un  même   arbre  à   l'intérieur  de 

cylindres  perméables. 

Ce   dispositif  empêche   la   rotation  de   la  matière 

avec   les   hélices   et  assure  ainsi   une  alimentation   régulier, 

de   la  machine . 

La   première  vis   est   la   vis  d'alimentationt   la 

seconde   -   dita   vin   de   pression   -   est   d'une   conception 

spéciale   à   fût   conique  et   de   grande   longueur  pour  permettre 

un  pressage   progress if de   la  masse   à presser. 

le   rapport   Vî/V?  des   volumes  engendrée  par   la 

vis  d'alimentation   et   la   vis   de   pression pour  une   vitesse 

identique   core, ¿p<,*id  à  une   extraction  de  jus   en   volume 

égale  à  80   %   des   fruits  mis   en   oeuvre. 

L'épaisseur  de   la   couche  de  matière   diminue 

progressivement   au  fur  et   à  mesure  de   sa progression   dans 

l 'extracteur.   Elle  sort  de   ce  dernier avec  une   épaisseur 

de   lb  mm  égale   à  celle  d'un  gâteau  de  marc  sur  une  presse 

hydraulique   classique  après   extraction  totale   du  dus. 
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I 
Les   vis   d 'alimentation   <-t   de   pression   sont 

commandées   indépendamment   l'une   de   l'autre   par   deux groupe 

mole-réducteurs   variateurs. 

Cette  farticular i té   importante  de   l 'appareillag< 

permet   un  réglage   indépendant   des   vitesses   des   deux  vis 

en  fonction   des   caractéristiques   des  matières   à   traiter, 

et   en  particulier   de   la  maturité   des   fruits. 

i 

Tous les organes de l 'extracteur en contact 

avec les pulpes de fruits et les jus sont réalisée en 

acier   inoxudable. 
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Dana etto méthode la préparation *« 1* mn*** h oresser s»«ff>ct"* 

de façon identique que dans la méthode de le presse   à paquet en 

prenent eoin toutefois de corriger le teneur en adjuvant de 

pressage.  Lee liquide» obtenus sont traités eux aussi comme 

dans la technique précédemment définie. 

Méthode  ijidjje£te__pur_fru_it _«6chÄ: 

Cette méthode est très intéressante sur lss fruit» 

non mûrs que l'on peut obtenir des chutee de fruite dañe les 

verlern ou dee fruita provenant d,écleirsiseege. 

On peut auesi mettre cette méthode en oeuvre »ur 

des fruits murs que l'on désire conserver« 

Lee fruits en phese immature ou preclimetérique 

sont tranchés en lanelles et les parties de noyeu eont éliminées» 

puie cee  fruits sont posés our des claies grillagées lesquellse eont 

chargées sur des chariote de fours tunnels du type de ceux qui sont 

utilisée dans les régions qui font du séchage de prunes. Ce sont 

des tunnels de béton ou l'air de séchage est réchauffé sur un 

échangeur chauffé au mazout et cet air eet puisé dans le four par 

un groupe de ventilation à lo viteeee de 6 m par seconde environ. 

On établit un cycle de séchegu pour abeisser le 

teneur en eau du fruit à 5,  6 %.  Le fruit est alors stocké ou 

travaillé  immédiatement. 

Maia» 



1)  Travail à la prasse discontinua 

Le fruit est broyé puis  introduit dans  une presso 

hydraulique  à cape de  type classique d'où J'en extrait l'huile è très 

forte pression. Cette huile eat immédiatement filtrée et stockée. 

2)   Tyiy/ail  à la pm^-B continue 

Dans le même richauffeur qui sert pour le  travail 

dos fruits  frais,   on .et les avocats secs broyés et l'on  ajoute de 

l'eau pour  atteindre le degré de  tenue mécanique de la masse habi- 

tuellement soumise au presse direct.   Puis,  on travile cette „«.te 

de la même façon que les fruits frais. 

2 - Raffinage ^»  iMm-iTf; d'avocat 

L'ir.térSt ae l'huile d'avocat réside semble-t-al 

dans ses  fractions non glycéiidioues.  Or,   tout processus de raffinage 

élimine ces   fractions. C'est pourquoi,   nous sommes feignent opposés 

au „ffinage de iWe d'avocat.   Toutefois,  .fin de pouvoir faire 

facG aux demandas du marché,       1U.F.A.C.  a »i. au point une  technique 

d. raffinage qui est peu destructrice des fractions insaponifiables. 

Catte technique est discontinu, a cause de la petite capacité de 

l'usine. 

a)  totalisation 

L'huile brute est neutralisée par des lessives de 

soude (en bac)  par la technique ancienne du "Dry System". 

b) jiAu&sœyaa 
L'huile neutralisée est chauffée a  80-C puis de la 

terre décolorante naturelle  (Hon^orillonite)  est ajoutée.  Le contât 

Bst maintenu 2D n.nutee,  puis l'on procede a la fUtr-ii-n 



1 *. 

d'où l»oo liort une huila claire.  LBS  tarrea que l'on «Joute 

généralepent en forte proportion sont alors ¡soumises à récupé- 

ration par dee procédés classiques d'huilerie  (épuiaement a l'air 

pula a la vapeur sèche). 

c) üésodorisation* 

la«  P+.ijiSoo (»rfortiüSpr, nnr l'r.^'.A.r.   <,1)r de* 

h»Î1nR  eirtrait.BR  rt<*   fr-.it«   fr-ii s  n„t montré n,„   Porteur ñ». 

l'huile ¿tait essentiellement duo a la fixation d'odeur provenant 

de lo phase acqueta du fruit. Ce qui pennet donc de désorisor 

par injection de vapeur sous vide a das temper«tures ne dépassant pas 

130« C.  On peut même parfois pousser cette désodorisation par 

passage dans un évaporateur rotatif sous vide pour éliminer les 

dernières traces d'aau.  Si l'on ne procède pas * cette dernière 

opération on élimine l'eau par centrifugation puia on "poli" 

l'huile sur filtre presse l'huile ainsi raffinée,  comme toutes les 

huiles issues de l'usine,   est alors atockée en tambours sous 

azote. 

c - HUILE DIE refluir  , 

Ca terrne est souvent discuté et fait souvent l'objet 

de contestation sur sa validité.  On s'accorde toutefois à consi- 

dérer généralement comme diététiques las huiles insaturées telles 

que carthame,   sés»,e,  ge•e de maïs. Ces huiles sont généralement 

utilisées comme substituts des huiles couranteo dans les régimes 

d'accompagnement des hypercholestérolémiea. 

WILSON C. GRANTS  a étudié cette influence de l'avocat. 

Reprenons donc eon résumé« 

1 )  Seize patients nommée âgés ds 27 h 72  ans ont vu 

leur regina journalier de graiaee échangé par 0,5 à 1,5 avocat. 

2) Le ehalMténl libre et settrifié du serum a été 





déterminé  ,  2   fols par semai• lor, dB j., périQc1(, ^ rQfitr8le 

et  durant  1,,  période  d'tlj immixtion  pc.r  l(.H  4lVQcat;>. 

3)   Parmi U».  16 p.-. tiente   a ont vu leur  toux  de 

choies toral    baisser   rln   fi   7 ,r>   «   .-' odi^er de  t, f   _, ^(e  A et iE;,  taux  de phospholi- 

pide ont  balsas de  12, i  .] ?1   •,, 

Les  esters de cho.l.,JOt¿.-nl  bdisaent plu;,  qup  jB 

cholestérol  libre. 

4) Parmi lBli   6 pí,tifnta  ¡air Ir:.,quc.l:i  a.l   n'y  ,:ut 

pos  de  diminution   3 étaient  de,   di.-betiques. 

5) en aucun cas  Le   t^ix  du chQl«stirol   n • •-    ,,, ~ , .,t¿. 

Dons  3a discusión W.C.WANTS  dit qu'une explication pourrait 

être la prégne., de 1'insaponi« iiibla dP J'avocut qui  dorait en 

partie  responsable de l'action constat.^. 

Nou, pensons donc que ce qui constituerait une excel- 

lente huile diététique est l'h,a, «xtrait« de, fruit frai» dans 

las meilleure «éditions et .-ventuellemcnt neutralisée et riéac_ 

doriaée. 

3   -   50U3   Produit«.       n    llty,,^,.^, 

a)  Lea noyaux   t 

U  B .JANStN  a prouvé!  «n  1951   que  la noyau conte- 

nait  des  bectérioatatiquea.   De mCme VALERIO G IME WO l'on  fait en 

1954   ainsi que LIFSCHITZ  et son  équipe en  1970. 

Une extraction „„   soldent peut-Ètre envicdgét dans 

le cadre de  l'huilerie.   Les  noyaux  ain.i  traités  pourront pur lo 

suite servir ? !• alimentation du üf^il  tout rün»ne le.,  tourt^x. 



4)  Produite  clivera 

Noua  ne citerons que pour mémoire 

1) L„   f.hr.c.H.icn  itu  (.„,,,,,    .,jlf^   _ÌL   ,)lt   .lû:.e 

2) La  fabrication ries vins d'avocat, 

{infusions  alcoo.liq.jfi6 <ie  fouilles  rt'avorot 

à   parfum  anisé). 

Nous rappellerons que la Jiqueur tonnue  Bfî furope ^ 

fait du  »RON POPP'  d'Amérique latine. 

îers 



IVx-  EXPORTATION DF  I • AVOCAT Lì  at   SES  DERIUKS 

A ~ L-'avocai;  U'*ift- 

Naus «vons   déjà vu  quels  étaient  Ira  problèmes posés 

p^r cette importation,   noas  r,\y  xev.endron3  pas,  *i ca n.B8t pour 

répeter que  l'huilerie  peut  par   l'exploitation  qu'ella pBrBet dllB 

«carta  de   triage,de rentabiliser l'exportation  rj'un verger,   qui 

possède  des  fruita  de bonne  (JUulit6  huili(;re   (Jes  vaxi^  tBlJes 

que  FUERTE). 

H " kesproduitüde  trWn9fpna^En 

Ce sont essentiellement l'huile  et les pfittn d'avocat. 

L'hiiUe  ne  poso pea de  problème  particulier. 

Les p^tes   pot.ent  actuellement un  grave problème 

d'exportation.  La nécessité  de   transport  frigorifique ininterrompu, 

ce problème ne disparaîtra  que lorsque l'on  aura  trouvé une «¿nieie 

de conserver  l'avocat qui  ne  necessito plus  le   froid. 

C - Exportation  t^ s^yri^rH. 

1 )  Les pSteiSo 

Le  problème pour 1«exportât«« est essentiel- 

lement un problème de législation du pays  auquel il destine cette 

pita car il devra s'astreindre lors de ses   fabrications a se      aliar 

à  la  iégielation des pays   importateurs pour ce  qui concerne l'emploi 

de  stabilioant ou la   l.înisJutaon  BfFerente  à  la microbiologie. 

2)  Les huiles   : 

Lo  problème de l'exportation eut actuellement 

très  complexe car al  n'y  a   aucun  standard de   qualité do l'huile  rt-ewoeat 

Ce  qu'exigent.los consommateur«   Bst   très  auvent copie sur   les    :nU:JUi, 



habituels  da stabilité des huilas«   Noua avons la conviction que, 

plutôt que du ae fj.cr à ce pur critère de conservation,   on  aera 

amené  ù lui as-jociiu   d'auUtsb ¡-xitùiut,   telò IJUP   : 

Huile viurge do prtsniòre  pi >ja:>ion sur fruit   fruiu 

Huile vierge •• " £,ur   fruii, soc 

Huile  de première prB3i, ion  a)   Neu trai ifîée 

b)  Décolorée 

c )  Désodorisée 

d)  Raffinés 

h Chacune do cas  dénominations  devm se joindra une ficho 

analytique donnant des chiffrer,   précisant la composition bio- 

chimique de l'huile e+ spécifiant  la  teneur et qu dite  de 1 • in- 

saponifiable de cette huile,   tout c«. standards devront Btre 

définis en commun accord pfir lea  différents producteurs  et 

louru services  acient i fiques.   l'I.r.A.C.   travaille actuellement 

à l'élaboration  de   telles normaa. 

P -  Problem» tier,  fraudée. 

Il  faut clairement définir lea méthode« 

d'analyse et de controla des pflton  d'avocat,  entre autre. 

a) Détection  dea otubilisants. 

1 )   Lipidiques 

2) Delà pha»e aqueuse 

b) Détection des stabilisateurs d'emulsion 

c) Quantification des gélifiants 

d) Quantification des renforçateurs  d'arOme» 

e) Détection  dos pesticides. 



2)  Huile  : 

étant donné  le  prix  élevé  He  l'huile  d' ivut it  i:t  i,-- 

ressemblance  de const.iUit.ion  olyc¿indique  fit- ctrt¿;nts lacles (iM.y- 

hrides  de caxthamrs   il   est urgent dp mettre au  point une rniHhnde 

de controle des mélanges   è  1«huile: d'avecot  et d'^tatilir une norme 

internationale précise.  L'I.   J.A.C.   s'attache actuellement à 

définir  l'u-i et l'autre  en  étudiant Jes   relations   insaponi*'j^idu 

huile et an cherchant à définir les constantes  du  ^t inaaponi- 

fiable et proposera une méthode de .-lr'.].>   „t une  norm os analogue-, 

à celles définies  pour le contrôle de pureté  dea  hui lev, d'olives. 

E  - ¿"lb^lJ.¿qea  r< condìtionnemenÇ. 

1) Avocat frais. 

Lea   impératifs locaux  30nt  souvent prépodirants 

et l'on emploie,   soit  la  caiasetta  bois,   soit  la  boite carton, 

sana problème particulier. 

2) Les  pStes   : 

Nous  n'insisterons p^a sur ce point,   il  s'agit 

en effet uniquement d'une stratégie de marketing  que nous n'abor- 

derons  pas   ;   elle doit  tenir com'te des  impératifs  locaux et du 

contexte ou paya destinataire etc...   nauu noterons  que 3Ì nous 

avons  préconisé  l'emploi  du  tube c'est que  noue  pensions quo le 

matériel d'entubage   servait dans le cas précis done huilerie 

fabricant une excellante huilo pour cosmétique«cette machine 

pouvait servir à entuber des produits cpsmétiaueo,   dentines à lu 

vente locale. 



3)  Huile  i 

Le  seul problèmi? qui peut uo poser vient de l'utilisation 

conine huile alimentaire.   Il taut donc  se plier à la législation dea pays 

importateurs en ce qui concerna 1B3 emballages alimentaires* 

V » PROBLEMES PC5 ZONES PEU5EICOLES 

a)   Produce", dea yocqtff 
Nous n'insistons pes sur les problème« posés par la plan- 

tation destinée à la production de fruits  frais exportables si ce n'est 

pour souligner que l'apport d'une unité de  transformation dane une 

zone perseicaie permet  t 

1*)  de rentabiliser leu écarte; du triage 

2°)   do diversifier lea variétés plantées en intercalant 

des variti tés  "huilières" «t,  par voie de conséquence,   d'introduire dans 

des vergers monovariétaux dßa pollinisnteurs utilisables quo. augmenteront 

la production des arbrns h fruito exportables,  A ce propos,  signalons 

que l'on a prouvé que dans dea vergers monovariétaux de "Fuerte",  la 

wise en place de pollinisatoura a pernia de multiplier par  trois ou 

quatre la production dec; urbre3 porteurs de fuerte. 

3-)  de palier plua ou moins aux catastrophe« climatologiquea 

4°)  de dimi ruer le phénomène d'alternance. 

Pour la mise en voleur de zonec perseicoles aubepontanée 

l'apport de la  transformation est considérable puisqu'il permet de 

valoriser une grande partie de la production par le surgreffage de 

variétés sélectionnées qui sont de véritables variétés huilières. 

Nous avons étudié ce3  industries de  transformation en 

axant notre développement sur l'huilerie.   Il  faut,   toutefois,  eignale/   qu 

de grandes  zones p&rséicoles ne peuvent ouP difficilement   r^  re;;miriro> 

à cette industrie huilière car les variété* 
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qui y  fructifient  b,ont ile  type  "..intil I.í.íüUS"  pr'uvt:;L, cn liutle.  ¡Coût, 

pensons,   tnutefniu»   nue ceti nvoc.ita  nn jont  pus dénués d'intérÊt cir 

ils ont un coi.ir'.ercR  t.-n  í.tn'n  oui n'cr,t.  o.jr   néaiiçjeable et ld   Ir^.Of. 

tnation no leur  eat p. IG  interdite.  La  fabrication du pfHe uevreit iKn: 

l'axe do 1 aur indu^ : riali'Kn.iun,   une  ÎKiiltiie Un   type  urticarial,  leu.: 

permettant d'ut. i'i i'-er  lut. déchet" du  J.t   ix..n:->fun..ütion princip-ile» 

b) Choix d'une  tc-cnn^.ug^e  t 

Nous  avons depua?.   If début  inr.ioti?  bur le fait que 

l'avocat est un  fruit .lipidique.  Nous avons,  mi«  en óvidenca que,   ò 1¡: 

suite de découvertes  récentes,  l'huile d'.r/ocut suscitait-un ruuvul 

intérlt deina lisa mil i eux phonnucrutiquen cosmétiquen et diétiHiquue. 

Noun sonmes donc  ccnvuincua quo le choix  doit n'orienter sur lu  trauu- 

formotion huilièrc,   loraqu'elle uBt post,iule,   et nifmc lorsque cela 

s'avère ooaaiblo  sur uno unjtñ  intáqxée eie   trcinuformation comportant  1 

le conditionnement rie  fruita fr;ùs,   la fabrication de pûtes,   l'huij.e.-j. 

la fabrication de  produits r.oaraétiquBB,   .l'extraction de bue tòrio.-, ta- 

tiquec et la  pruductjxin d'alin.entu du bétuil. 

Nous  ri'ins it.. tone pa.-, -MU  le choix de lu tcrhnolonie 

5 mettra un oeuvre.   hou-;  penLonr, «¡un c'eût ur. eus d'espèce ou'iJ   i :iut 

étudier en fonction d'une zone perséicole  précise. Signalons,   tc-utefoi 

que noua n'avons;   fuit état que rie ) ' ¿vtyr.-xt,   maie une usine de  troni,- 

formation compii.-tr pi^-iurt uvit ue diversifier i,a production.  Noun 

avons en laboratoire, p.rlute procédé  è la fabr1'ration d'huile nnüeu- 

tielle avec  les  mSinen 
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Mono   ndrem-v-in:;   f '"   r<  )''T'f* i mi:" * o   *>   tnun   les  OTHI^HIT. r 

economist, or,,     t^lr •|nc-Ml^')   '-M-i r*- or?,   r-inrhimi atri,   médecins, 

iiTicultonrn,   pubi i <-i t n r'v-,   •.•••'f^or .vn+r:,   ft   t'Uis eeux  fui.   ">it, donno 

l*»nr annui   ft  CP  fruit-   et  oit,   tenté,   r;'r 1 our a^ti^n,   Hn  renouveler 

In  preste fin Mavì   o"i   T-'ì'"*'!  1P n»*eni"r  noyau   m milieu  du monne 

civilisé  no'ir   l'a^c  de  ^  iVji h  r«  on'il   est   -mniirH'liui. 

Mo un  n'iiwnr.  rito  dann   notre   hi ni infransi » one  enviones  uns 

d'entre oux,  nuelnueü  un:; nui,   nar  leur  publication,   otarme ttront de 

retrouver a rpux oui   lo désirerai""4,   le  nom  et, 1«^ oeuvres He ceux 

nui   ont:  dédié n« moment  d<-'  leur evintene« î*   oe  fruit. 

Nous remercions  enfin   tour?  nor;  onllemies 'le  travail   et  la 

TVirpe+io« de 1'Tnst.itut   l-Yini .-îin  ri"   OecMor"ne  -¡v» i t. i pre  Outre-Mer 

naii   ne  omis ont   i anuí i s méntre  l0urs   anruis,   et  1er; membre« rie 

l'OUrmT,   a„i   POUR f,tir.  perni   .Je présenter  nos  rancentiono  d'utilisation 

industrielle  rir>  l'avocat. 

TW"fiMniT,n,TOM 

M avnn.it,   fruit   rie  3 ' varati er,   annartenant.  -m   >'rn;ine des 

porséns,   memhre  rie  la  fa/ni 11"  Hon  Lrin"^-;,   fut   Inno-t.emns consideré 

nome un   fruit,   mais   il   s'avere rie  ni us  en  ni HE ou'il    faille,  non le 

conni derer "'MI!"1" un   fruit   "cl asH "un",   maie ronme  un   fruit  lini dinne, 

re oui   nermettra  rie  développer  se   industrialisation  nui   fut  souvent 

nartinlle   >n  In   considérant   onm/no  rr->tiere  nrwi^ro   nour un« unité 

vpnteur  d' industri >1 i nation   :   1'bui 1"Tie. 
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i - PRODUCTION DE L'AVOCAT 

k)      Les paya producteurs 

1 •      D'avocato frais: 

A la suite de nombreuses études réalisées à l'I.P.A.C, par 

Monsieur CADILLAT, Monsieur 0.   DUVETWEUIL établit en 19^0 un 

tableau de production que nous reproduisons en y ajoutant  ses 

oownentaires qui montrent bien la difficulté éprouvée à l'étab- 

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

?.      De produits transformés: 

(i)    l'huile 

L'établissement d'un répertoire des différents pays nroducteurs 

est très délicat car,  \ notre connaissance,  dans aucune rubrique 

douanière l'huile d'avocat  ne figure en tant que telle.     On ne peut 

obtenir une telle appréciation que par recoupements de donnéeB 

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

techniques.    C'est ainsi que l'on peut attribuer: 

y.S.A. de 40 à 60 tonnes 

PHILIPPINES 10 tonnes 

AFRIQUE DU SUT) 9-10 tonnes 

CUBA 5-8 

CAMEROUN 5-10 

MEXIQUE *> - 7 

FRANCE 1-2 " 

Divers S - 10        " 

Ce qui  situe le total  à environ 80 - 100 tonneB.    De plus crtte 

production est tres fluctuante.    C'est ainsi qu'en I969,  la Californie 

n'a pratiquement, pas produit d'huile. 



«, - 
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( iO    Ir«;    T^t^il    -l'a-nr--, [ - 

A   nnlrp   ('0'!n,Tr'"TT",   pfiilwii +   o".x   na/f 

industrielle» do pìto juTf^ì.'•-;:     ìnt~  '<.'*.*.   o t. 

1 r> t    HI
1
«'   nrml'i,- '.ini 

•.KA'•:.. 

M)        I o"   ór n PU "ri ilo nrndu'-ii o"   de  l'avocat   f°f.   tableau' 

ri        le:   r.'r/r-  o   •"¡••ì'-.IT"
1
*'"• ; :•••:   f; '    oxn^r* nto-Tri 

1. frilKOdl" 0 + i TIS    1 nrf',1 ''<;•. 

Ten   ni un   >r,n'i ,• hî'n t .i f,onr^,,",,i' e:!»--;  i-cnt   1 n$  ;-avs  1 ni vio-an .ório.[ j •- 

Celui   qui   rìonoomrne  lo ni ufi  íHT'1   je  Moxioue nui   -^ ••ISCTVKì   toufe   «M 

proHuotinr   e'',   oar^oin momo  imnnrte   rie Cali Tornii   o+   du   'Tu.itorruil a. 

P«r  habitant  ol  vnr an   la  rnnF"»ition  ort  .lo   l'^rr'ro  do  ?  I- -  • 

A  l'onnnsó,   un   nnys  •'o^t producteur   coirne   1-  ''.ime no un  oo   ro":- •• ',.•   ¡ 

d'nvooa+r..      I -vi  fr vioaï s '    'ir^-rinioni.     ?h r Par habitant   ot   nar an.     l,or. 

américains  concommont   :'ofi r   -isr habitait  «t  nor an   'TI. S.A.   ïTVII emont \ 

?. IxP'ir*•?+1 on   1«   tVvi4;-; 

'n'     ber*   fT'T^rt •  fvnrr'^i.fiKrr: 

On   *ont   nnr  nrdro.  déo^ i or !"t. ;      1t:*'f. •';,,   >j:f>   AW'i'] L!,^,   ì,v. T' "R r-rP TT, 

l.K   CAM^T'i'iN,   ',' Ai.'PTCV'-:  T,(i   TM')   ^t   I,v tfl'wv-, 

fb)    Lea rrarirtn marchan r!e consommation: 

(lì     Les  H.n.A.   - '''fip.t   actuellement   un  don  nlus  imnoftnnig rv r- M':ì. 

!•'apnrovini onnirr-rit   so   t .•» i «f=i-i t   r.irr  <v>*i   p^onre   + omH oirr-  oi 

par  int)Ol*+.T tioiiR  do   fruit, n  brt-nil i er\r,  ot   «uri   i^rir.ìinn. 

( ?)     l,a   '¡Vanoe  - vn l(*6l,   les   importati nnr.  etnient   tren fniblo::. 

Klles  «ont  n'aint'-nant  chi ft'rablea a envi ron   1 '.0  t.i.iMfìp nai-  -r. 

I.RP  sources '.l'approvisionnement  noni;     TSIÌA1^.,   T.iT nAMWOliM, 

l.TTS  ANTTl.'-^r.,   LV Vflpnc   „t,   f,i,-wTOHI-' ni!  SP'>. 

*S.       Commerce   do nro:l.ntn Jór-ivér  do  l'nwicnt: 

fa)    b'huiNp 

1.I;R  nlu::   iTOr; oonoominat enrs   noni   ) on  H.P.A.,   ini   -toròn n'/nir 

fabriqué  leur  huile,   importent  maini triant,  In üintemf: partie d'nfriaue 

dn  Sud. 
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Cette hui1**  °nt   ^Fïsentiel 1 ement  de^t.i nie í1  li   *>bri ration de 

produits co smé ti crue s.     ^.e -larr-hé eri.  de /IO tonnes  environ. 

Depuis  1  ans,  un marché  se  développe  en FXirooe où  1 'on consomma 

environ  ?0 tonnes nar .in,   ton -jours à ^es fins normet i mies et depuis 

un an à des fins médicales. 

Tout  laisse penser rru'en  19?^,   la FYaoee à  elle  seule consommera 

à des ^ins pharmaceutimies 4^ à so tonnes d'huile d'avocat  et, 

parali element,  l'usar*» marnati crue ira croissant. 

(b)    T,a pulpe «tabi li aie 

Tout,  appartient  encore  a  l'hypothèse mi ant  a   l'venir,  car 

actuellement   seuls les î'.^.A.   et   T^PA^Î. fabrirrueut   et  oonnotmnent. une 

telle pâte. 

La première tentative  de  nommer-" i al i pat ion  de  oet + e na+e  sur 

l'airone est tror» recante nour nue l'on puisse   ^¡cw d" son avenir. 

TT   pt-t   nlii'i   CI^IIP  de   rc-.^n* ' "p   1 "F.   »ynortat.i "np     d'auoc^ + p   d'un 

pava ou   ses  surfaces planteer,  en  avocatier« eue l»s  oMffree de pro- 

duction   riel s.     °n  peut   "Migrer  e~  l»r:  d'i f firent,s   chiffres  nou"  faire 

un*  estimation   aussi   n"i   fausce  mie  noppiblo,  nai?   or   ne  peut   obtenir 

mi'nn ordre  d'idie.     Cerini"".  nays nour l e noue] s  oour'  n'avons nu  avoir 

de renseignements  suff*samen*   nri~is n'^rt   n.T-  **i m«>-"+induis;   r'ns* 

le o^s de  l'Tnile,   '»étendant   or">duo*eur  ipm^r+int   òR  ] ^ Ore^e '»ui   est 

rn  nouveau  n^riurteur °u  diffirente navs d'Afri crue  et  d*Ameni eue dont, 

1 •autoconnommat jon  serbi e le  seul  marchi. 

On peut,  estimer  -n^ssi ferement   entre /Hv\orc>   et   SOn.nnn + rtnnes 

1    'ensemble de  li production mondiale. 

I,e  eommero» international   mnrernp moi nr< ^^   s*  de  ^e t^trjl. 

J 





matériels qui nous ont servi à fabriquer do l'huile d'avocat  î 

de même nous somme-o persuadât* qu'avec lee matérieJ.3 existants 

dans l*huilaria complète,   il est très facile moyennant de très 

petites adaptations de travailler beaucoup de plantés à parfum. 

c) Comment mattre rsn oeuvre cette  technologie, 

1) L'Ile doit avrint tout fitre mise en oeuvre dans 

une structure existante (celle d'une association de producteurs 

par exemple) 

2) Cette technologie ne doit pas Stro isolée et 

doit être en étroite relation avec l'agronomie,   elle doit donc 

être confiée à un service  technologique d'un organisme qui 

possède une longue expérience du traitement de l'avocat. 

3) Cette technologie doit aussi Itre incondition- 

nellement liée è des structures commerciales qui sont dans ce CJS 

précis particulièrement complexes. 

4) Catte technologie ai elio ne nécessite pas la 

présence d'un grand spécialiste des industries agricoles et ali- 

mentaires pendant sa période de fonctionnement ordinaire,  néces- 

site pour sa mise en oouvre" la présence d'un tel spécialiste qui 

possède meYne une lonnue expérience dans le domaine preci* de 

1» svoc.it. Ce spécialiste ayant à s'appuyer sur une institution 

oui peut l'aider a chaque instant à résoudre un problème pax- 

tisuliar,  et apporter les complementa techniques,  économiques, 

documentaires,  agronomiques qui sont indispensable è la miss en 

routs et à l'assurance de doux campagnes de production. Ce 
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The avocado,   ,. fruit  often  found in    both tropical  and cub-tropical  elites, 

has been the object of very    little industrial processing,  although world pro. 

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

This phenomenon is principally due  tc  the fact  that   the  avocado  ha, been 

considered as a fruit  (in the usual  sense of the word)   and not  as an  industrial 

raw material.     This is regrettable,   since a brief study of the qualities of this 

fnut show that  it   ie above all   an important  source of fatty materials,  rather 

for tne same reasons as the olive.     The interest  in  considering the avocado Pa a 

source    of vegetable fats  is proportionally larCe,   while  the commercialisation of 

the fresh or stabilized fruit  is very difficult,     further,  the processing of oil 

thanks to    its  struck permits one  to profit also   frcrn other possibilities of  ' 
utilizing the avocado 

id.71-5434 



The   fruii   "f   i ho    o/oc-ole   tr.;..   has;  beer:   .  iin'out.  ì   .'lM,  <iiaoy  virtues,   .ill   of 

which  are mero  or  i;.oo  ,:ucr ifi-el.. , 

Reroir,   rt.udici;   .T   *'••-  ril   e ;    ' o     " •" cado   o; v>"   chow;   Mi; t   Lhic  nil ,   ny   raison 

c f its  unsapooifirll.   ,,-IUr,    o.   p.}'. irridavi,    >>'i     'h.:   A'M'K  of  r;r    Thiae ii.ar, 

proved   that   1 hi.   oil    'f   ¡no    n.-or   du   •   ;d   i    -   oc -" ; onif i n L   rv ' ' , r   c •nstil ut i.   • 

uniqua and oriri ;al   therapout i r- n.'m.J.   Ihr  4r-.  treatment-  of  col orvdermi i,   üB well 

jffon.of fTew   'T'i'-'rf u :i t i v s   i'     i> r:,.-' r olet (•"sr.i/ti'T. 

L'echrolo^ied s  of   ! ho   Ir..-. • if u*      r'-.c^io ic  Ko"Y..rohes  "ruitier..o:  ijutro-iler 

(lvAC)   h-ivo  lunp   oecdice.   t h(.   t • ;< hole .„>..• s   r  r ^xtr-'.'ti'v:     il   from   !!'.<.:  .ivoeado„     For 

econome  r-. '.sci':'.,    'htv  pr. feria d       nrn.~t_;.o f   extr*. ti/e1   ; y  prose: r.ç,   either of 

fresh  or    dri ed   fruì 

Oíd i! •. ri 1    e- h  ->re  ni 1   specifically The methods  K>vf.'   imp.k;o   - ' .ed    ir 

for oïl   precessi n^a      .11   M.-   sov.-e,    ihr    •(, iTddcr.s   f.>r  reihei-p;    "' <o; do   '>il,   aimed 

at  satisfying  the  > xigtnru;:  of  ucriaia     cosiact ici.ans  and  diet i ci.- •:'•-.-• ;   aro  carried 

out   hy   rton-cont ì^UOUG < ..thods,   asin;: r olyval er r   re< + cri ''1 s,   winch  ellowc   the  factory 

to     be  UBfcid   for  other o.irp;c.os  "in  vt.ll 

nivali   th.r   «p^ifn-  rlorvta'   ',nd  "rij.-1'ioli t,y  oï  the   o t.i li ;oa 11 >'i    if  rvocado 

oil,   the  research   w JT! er.    of   lío'.'   have   neon   1 od   to   pre,   .re   norm G  of quality,   which 

differ  oo 1 y   sli^hiiy   fr.-::   otaid.rl   ìK n:;   fw     il   quality.      ':\ir t harm>r-.j,   or-  the 

extension    of  oil   or>du>'+i ••    io   L,j,i;lf;   ... ,   very   lor,';o.'  proper* ions,    it   is  urgent   that 

.'in "âvoond., (' M, "dJ " oho 

endeavours, nnd ,eiV' • osi 

recoure v. G 

ild bo.   ì'OI'IT.JQ,   which   shotld   avoid   'he eistakts  of isolated 

-, » •,••••:   ' •;       ¡„.tri-, o  i;i c'.i'V-,   '•>   "•.alone,    their  .avocado 

The  introducilo .  < f  cuci    fruit   prorecsm^;  units   should  to   the  object   of 

precise    planning  noi   studying-,   eiicu   : he  need   for  o.vocad..   oil   would  appear very 

rapidly  (within   a r->.iplc.-    'f years),   end   i J. an i era    not  very   fnmliar with  the 

complex probi on: r.  of  -"->  oitir-Jy  ne-.i  i'lor;try,    '1 though  it   appo-ars  traditional, 

would rick malcinr mir+ \ko3 



• 



-  m 

•pedalile formera a0n substitut local qui devra aseurer tete 

li. re.pon.abilifcé technique do l'usine et conserver la contact 

l'institution promotrice oui continuara pendant plusieurs années 

\   .inn*r  ,,«   rfl1o  dp  ^nn,,illèrA> 

tíVOC 

iron 5) Cette technologie est tree saisonnière  (env 

6 «ois d. l'année)  duran-  le reste de l'année le personnel, s'il 

doit Ptre recruté è temps plein sera affecté à des tache« agri- 

col., den. la zone perseicole. On tentar, le plua possible grec, 

au .ichag. d'étaler la production et de diversifier le. travaux 

n^ìtinn.WPnt  „t  tran formation dan. ette petite unité  ,-)*> 

fruitière. 

D - 

1> A A'fthJÜq lWtia «  l'organisation de la pro- 

duction est trèo délicate dans le cas d'une unité intégré, de 

translation,   touffoi. con*« nous l'evon. dit noua preconi.«,, 

d'axer la translation sur l'huil.rie,  donc,  il faut organiser 

a) Etude des stetistioues de production de h 

zone 

b) détermination i la 3u<te de l'étude d. 

«* itatietlouea d« potanti^ disponibl. 

d. la zone 



c)  étude dus besoins en produits ì38UB  de l'avocat 

des pciy- conconmidteurs. 

d) établissent dBa contrats d'achats at de ventas 

de l'avocat et do sas issues 

»ï établissement du progresa de fabrication d. 

l'huilurie 

f)  oryeniaation uu plan de campagne 

9) induction de, circuite conr^rciaux et in.tell.tion 

dea structures de réception,  d'information pour 

la campagne suivante 

h) étude Cee perspective* de développement et prépa- 

ration de la campag*. d'information doe producteur.. 

2" -Etaflt 

a) mise en  route et rodege  tichniqus 

b) préparation du programme détaillé de travail. 

3' ¿¿¡¡BZ 

a) Exploitation des premiers enseignemon 

campagne 

ta de le 

b) Définition dea rectification, è epporter m 

programme de la campagne 



^s _ 

40   fctanfi 

Lr;   fin   nu  iun^jg,,.,   ítljdB   Ciu^,   rÉ!iuUljto   et  pr¿)jJ_ 

ration des prévis ions pour la prochaine campagne 

qui „ront à vérifier deux moio  après  la nouais 

de la campagna suivante  (En fonction de  1'ÄnViH 

du marcile international). 

Nous  insisterons sur un fait:   1 - ,rii <- + r. ,   de Vwacot no 

peut en aucun can satisfaire à la loi de l'offre et de la demande. 

En effet,  l'huile est destinée aux industries pharmaceutiques et 

cosmétiques qui ori ^.t une parfaite continuité et un. prévision 

À long  terme,   de m«mB,   l'industrie alimentaire qui consogra 

l'huile diététique et les pttes. Cette industrie agricole nécessite 

un système de contrat, 

2) A  l'échelle Mondiale. 

Cette industrie a longtemps piétiné  ,et n«s eu que 

des développements partiels et locaux. 

Si cetto situation continue l'avenir y»achemine sur la 

multiplication doscataetrophee does  au manque de connaissance du 

monde rural des  facteurs régissent l'industrie.   Il  faut donc 

créer très vite une «Association  Internationale des Producteurs 

d'Avocat et de leurs dérivés" constituée autour des  grand« les 



1 
inotiUitinnp  T.J.P   te), es lu  L.A.L.A.V.U..   I.'l.i".A.C.   at d'r.utraa, 

ont une longue experience  et ile  grandes connaissancen sur ce 

fruit Rt ues (irr-i'r,'p. 

e)   Production et Mqrr.hé 

Nous nerori'î brefs  et  fcrmi.-ls  il  t\.iut e ni er pour 

eider les  paya productfjurs d'avocat» 

1)  un Ay/ÜCADO C0NC1L 

2)  un AVOCADO DIL  Cr.lfCIl. 

fiflnelUBáffrt « 

î.'a^nratler  et uon fruit,   j'ile  furent longtemps 

méconnus,   malconnua ou inconnus,   nont appelég à un  très grand 

avenir „;i   1 an rffor*.   ¿r- *n!.~ rr><.<\ ry.d ont travailla è les 

valorise  isolément a'unxssent au profit ut>b population© agri- 

coles de  zonas persuic-iea des pays agricoles. 
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