LA QUALITE DE LA BANANE TOUT AU LONG DE LA FILIERE

Du mirisseur au consommateur
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La banane en Eléments constitutifs De la station de En mdrisserie Du marisseur
chiffres de la qualité de la banane conditionnement au quai d'arrivée au consommateur

Repeéres pour l'agréeur

La maturation du fruit s'achéve entre la sortie de la mdrisserie et le consommateur

Quand le fruit quitte la mUrisserie, il a engagé sa maturation, mais n'est pas complétement mar. Le stade de maturité a I'arrivée
en entrep6t pourra varier selon la demande du marché. La « finition » du fruit (maturation compléte) se fera entre le point de
vente et le consommateur. L'agréage permet de controler : le calibre, la coloration, la température et la qualité visuelle.

Le calibre est déterminé par:
Le calibre : comment

mesure-t-on une banane ? e lalongueur (en centimetres), le long de la face convexe. Elle est mesurée du point

d'insertion du pédoncule sur le coussinet jusqu'a I'apex du fruit ;
e le diamétre, en millimétres, appelé grade. Il est mesuré au milieu du fruit ;

o le fruit de référence servant a ces mesures. C'est celui situé a coté de la coupe, sur
la rangée extérieure du bouquet. La longueur minimale est de 14 cm et le grade
minimum de 27 mm (réglement d’exécution (UE) No 1333/2011 de la Commis-
sion européenne, du 19 décembre 2011).

Face convexe
située sur la rangée exterieure

Mesure de la longueur v
ngueur mesy,o Mesure du grade

s trey,,,

Le doigt de référencé

Coussinet

Face concave
située sur la rangée intérieure

Le minimum:
longueur 14 cm
grade 27 mm
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Repéres pour l'agréeur

) Evaluer
La coloration

e La coloration doit étre évaluée a la lumiére naturelle.
e La coloration du fruit indique I'état de maturité. La création d'une échelle colori-
métrique permet ainsi d'évaluer son évolution lors du mirissement.

o |l peut exister une différence de coloration entre les deux faces du bouquet au
début du déverdissage.

Comprendre

o Les hétérogénéités de couleur qui existent tant sur le fruit qu’au sein du colis
n’ont pas d'impact sur la qualité finale.

o Ces décalages traduisent des différences dans la vitesse de maturation.
o |Is se résorbent d'eux-mémes au fil du marissage.

Points clés qualité

e Les fruits ne doivent pas étre expo-
sés a des températures inférieures
a 13°C. Des températures plus basses
vont favoriser et provoquer des alté-
Pas trop froid : rations, appelées frisures, qui seront
. . bien visibles quand la banane sera
Jamais en mdare (peau de couleur jaune terne a
dessous de grise). Il y a un délai entre |'altération
13°C et le début de la manifestation des
symptomes car le fruit ne réagit pas
immédiatement. La frisure sera d'au-
tant plus marquée que la durée d'ex-
position au froid sera longue.

Les températures

e Les précautions prises (filmage des palettes par exemple) peuvent ne pas étre
suffisantes selon la durée de livraison (la durée d'exposition au froid aura un im-
pact sur la qualité).

e Une température élevée va favoriser :

e un ramollissement plus rapide des fruits,

Pas trop chaud : )
e un éclatement de la peau,

jamais au
) e une attache du fruit au coussinet plus fragile, favorisant la chute du

dessus de fruit (surtout en présence de pliure au pédoncule),

25°C e un développement accéléré de la pourriture de couronne quand elle
est présente (humidité et chaleur).
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Points clés qualité

Températures .
préconisées par
stade

[ ]

La vitesse de .

maturation est
directement liée a
la température

La manipulation des fruits

Banane:
attention
fragile!

En sortie de mdrisserie et jusqu’a I'entrepot, les températures de stockage et de
transport souhaitées sont comprises entre 13°C et 18°C. Il est impératif de privilégier
des zones de stockage les plus tempérées possibles. Attention ! une exposition trop
prolongée a des températures inférieures a 18°C ne permettra pas d'achever la matu-
ration du fruit (risque de texture farineuse et synthése des arémes affectée).

En point de vente et en restauration, la température de conservation préconisée
est de 18 a 20°C. En hiver, dans les marchés de plein vent, il est impératif de protéger
les fruits du froid (conserver les bananes dans les colis, éventuellement les recouvrir).
En été, s'assurer que les fruits ne sont pas exposés a des températures élevées.

Enfin, la banane poursuit sa maturation chez le consommateur. Pour que la matura-
tion s'achéve correctement, la température idéale est comprise entre 20°C et 25°C : il
ne faut donc pas mettre les bananes au réfrigérateur. La synthése des arbmes sera
optimale entre 22 et 24°C. Au dessus de 25°C, la maturation sera accélérée et la ba-
nane évoluera vite, comme la plupart des fruits. Il faut donc également éviter de pla-
cer les fruits a température trop élevée.

Les bananes sont des fruits fragiles. Malgré I'apparence de robustesse liée a I'épais-
seur de la peau, des précautions doivent étre prises a tous les niveaux pour éviter les
chocs : entre cartons, entre fruits, etc.

e Ne pas vider les cartons en les retournant.

¢ Ne pas prendre les bouquets par les doigts : la pliure du pédoncule va
s'amplifier avec la maturation du fruit.

o Ne pas faire d'empilement excessif : risque de blessure des fruits entre
eux, écrasement des fruits situés en dessous, fruits encore plus abimés
par la manipulation des consommateurs.

Frisure

Forte hétérogénéité apreés
mirissage

Risques encourus

Eclatement de la peau Fruits blessés

Eclatement de la peau Pliures de pédoncule
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Source : Cirad-FruiTrop / Photos © Compagnie Fruitiére, Fruidor, Jacques Joas.

Page 3/4



+/ U013DI0]0)

22461 aunpr
:/ Uoibiojo)

aunor
29 U01IDI0j0D

4]

| [
it

)

aunpr
9 U0I1DI0j0)

{1l
z.m..

aunpr
29 UoI3pI0j0)

LEIVEY Y
S2}IW)X3
p aunpf
: § U0IIDIOJO)

*=;30dasjua ud

uondadaiis

+/ U013DI0j0D)

224613 aunvr
:Z Uoibiojo)

aunof
29 U01IDI0J0D

S ‘v ‘€ sanor

$3343A
S9}IW4IX3 D dUND[
:§ UoIIDI0OD

(1431 anb aunpf snyd)
aunpfjubuinoj
: f UOIIDIO|OD)

(aunpfanb 3424 snyd)
J4oA Jubuinoj
¢ € uoibiojo)

*=;30dasjua ud

uondadaiis

PDID P ——tele =
10 UInf : UOISIBA

"Jopini4
‘21313n.4 3lubedwo) ‘peid
‘dueld Zvy ‘glv : ybrkdod

*2431|y e| 9p buo| ne

1IN0} Sueueq e| ap dxjenb e
Sp USMUIRW NP S[D SJUSW|D
s9| 4319ddes ap Inq Jnod e ||
‘|]an3oesu0d sed 159,u Jusw
-Nd0P 3D : JUBWIBSSIYIBAY

‘3N uoney
-uswi|ba1 ‘sa||puuoIssay0id

juesyjnsui

159 abeuredy,|

IS @A snid
9119 & 9dUepuUd)
e sueueq e
9||anjeu
aJa1wnj e|

g uonesyuLsA

J,02 € 1ndjewwiosuod ne,nbsnf auass1ipw ap a1310s e| sindap N1y Np UCIN|OAI,]

anbLiawLI0]0d 3|I9Y>3




