LA QUALITE DE LA BANANE TOUT AU LONG DE LA FILIERE

En murisserie

Fiche 1 Fiche 2 Fiche 3 Fiche 4
~ .
La banane en Eléments constitutifs De la station de En marisserie Du mrisseur
chiffres de la qualité de la banane conditionnement au quai d'arrivée au consommateur

Pourquoi murit-on en mdrisserie ?

Outre la gestion logistique pour I'approvisionnement, le mirisseur assure I’entrée en maturation

Les bananes, réceptionnées vertes, doivent étre mries afin d'étre consommables. Il s'agit de reproduire le processus naturel de
maturation, en le dirigeant afin qu'il soit homogene. Cette étape se déroule en 4 a 6 jours. Elle peut sembler assez simple, mais
elle est plus délicate qu'il n'y parait (chauffage, synchronisation du murissage a I'éthyléne, aération et mise au froid). Le process
est piloté en fonction des besoins du marché. Par son savoir-faire, le mrisseur adapte la technique de maturation en fonction
de la maturité a la récolte, de I'altitude des plantations, de 'origine, de la durée de stockage, du type de conditionnement, etc.

e Avant la mise en maturation, la durée de stock-
age des bananes devra étre prise en compte.
Elle correspond a la durée du transport a la-
quelle il faut ajouter la durée de conservation
des bananes vertes dans les locaux avant la
mise en maturation. Le fruit évolue au ralenti
avec le froid, mais un stockage trop prolongé
va progressivement avoir un impact sur son
évolution en maturation (marissage plus ra-
pide).

Durée de stockage

o Différents types de polybags sont utilisés
selon les provenances. Leurs caractéristiques
de perméabilité permettent de murir les ba-
nanes sans avoir besoin de les ouvrir, ou en les
ouvrant le cas échéant au niveau des poignées.

Le conditionnement

e Selon l'origine des fruits et la demande du marché, le marisseur choisit le pro-
gramme adapté pour lancer la maturation des fruits. Les colis de bananes sont
placés dans des chambres de mUrissage d'une capacité pouvant aller jusqu'a 48
palettes. La température est remontée et stabilisée, dans l'usage classique entre
16 et 18°C, mais cette fourchette minimale de température pourra étre modulée.
La chambre est hermétiquement close et un mélange gazeux d’éthyléne et
d’azote est injecté dans I'atmos-
phére pour provoquer I'entrée en
maturation. Le fruit va alors libé-
rer son propre éthyléne. Il faut
s'assurer de la bonne circulation
de l'air dans la chambre, pour
étre sar de solliciter I'ensemble
des fruits de facon homogene
(température homogéne, aéra-
tion, contact avec le mélange ga-
zeuy, etc.).

L’entrée en maturation
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La maturation du fruit se traduit par différents changem

La couleur de la peau

La synthése des sucres

La fermeté

Les aromes

Les chlorophylles vertes de la
peau vont se dégrader, révélant
les pigments sous-jacents don-
nant la couleur jaune typique
de la banane. L'hygrométrie
dans les polybags reste toujours
élevée, ce qui est important pour
que ce changement de couleur
soit harmonieux.

La synthése des sucres provient essentiellement de la dégradation de I'amidon
du fruit. La vitesse d'évolution va dépendre de la température a laquelle le fruit
va étre stocké pendant et aprés sa maturation.

La banane passe d'une texture ferme a souple, puis molle, essentiellement parce
que les parois qui entourent les cellules du fruit se dégradent. La perte de fermeté
est directement liée a la vitesse de maturation.

La synthése des aromes augmente au fur et a mesure de la maturation du fruit.
Elle est normalement assez faible en sortie de murisserie et se révele chez le con-
sommateur (cf. fiche 5).

Le stade de maturité pourra varier selon la demande du marché (cf. fiche 5). En général, la « finition »

|:> Quand le fruit quitte la marisserie, il a donc engagé sa maturation, mais n'est pas complétement mdar.

du fruit (maturation compléte) se fera entre le distributeur et le consommateur.

Points clés qualité en murisserie

Avertissement : ce document n’est
pas contractuel. Il a pour but de rappe-
ler les éléments clés du maintien de la
qualité de la banane tout au long de la
filiere
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Fiche 4 - En mirisserie

La température : pour assurer une meilleure durée de vie des fruits, il est conseil-
Ié de marir a des températures modérées (entre 16 et 18°C) et de ramener les
fruits en fin de cycle de mdrissage a une température de l'ordre de 14°C. Il faut
éviter dans la mesure du possible de trop descendre en température car cela
risque d'avoir un impact sur les critéres gustatifs du fruit mar.

Le contact avec le mélange éthyléne - azote : une bonne ventilation est es-
sentielle pour assurer un contact optimal des fruits avec le mélange gazeux éthy-
lene-azote. L'efficacité de I'éthyléne dépend de la température (minimum 16°C)
et du temps de contact du mélange gazeux avec les fruits. Une fois le processus
de maturation enclenché, il est nécessaire d'aérer la chambre apres le contact des
fruits avec le mélange éthyléne-azote pour éliminer le CO, qui peut freiner la ma-
turation. De méme, cela permettra que I'hygrométrie saturante ne soit pas trop
longue car elle pourrait entrainer I'éclatement
de la peau des fruits.

La manipulation des fruits : manipuler les
fruits avec précaution a tous les stades de la
marisserie.

Le temps de stockage : un stockage trop pro-
longé a basse température avant le début de
I'étape de marissage peut perturber la dégra-
dation de I'amidon et la capacité de synthese
des ardmes, d’'ou I'importance de travailler en
flux tendu.
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