Fiche Variétale Plantain

(Edition Janvier 2021)
Réseau d’innovation
et de transfert agricole Banane BlanChe ‘ Clrad
Projet IntenEcoPlantain B e nonous
Aspect général de la plante Passeport

Noms

Banane Blanche, Banane Créole
Blanche, French Clair

Groupe Variétal

Plantain (génome AAB)

Type de plantain

French

Origine / Cultivée aux Antilles depuis au moins
Provenance 1722
Sélection Variété standard Antilles

Site et période
d'évaluation

Cirad Neufchateau 2018-2019

Taille Pseudo-tronc a la floraison/Durée du

cycle (moyennes) Régime/QuaIité pomologique (moyennes cycle 1)
Intervalle plantation-floraison (jours) 284 Poids régime (Kg) 29
Intervalle floraison-récolte (jours) 111 Nombre de mains 7
Hauteur du pseudo-tronc au cycle 1 (cm) 346 Nombre de doigts 104
Ciconférence du pseudo-tronc au cycle 1 (cm) 62 Longueur doigt médian (mm) 264
Hauteur du pseudo-tronc au cycle 2 (cm) 376 Diametre doigt médian (mm) 45
Intervalle récolte cycle 1-récolte cycle 2 192 Poids doigt médian (g) 299

Sensibilité/résistance aux bio-agresseurs

Cercosporiose noire Sensible (a gérer avec un effeuillage hebdomadaire)
Cercosporiose jaune Tolérant
Charangon noir Tres sensible (a gérer avec des vitroplants sur sol sain et du piégeage)
Nématodes Sensible (a gérer avec des vitroplants sur sol assaini apres jachére)
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Caractéristiques sensorielles

Cuissons a l'eau

Descripteurs de texture

Descripteurs de saveurs

Appréciation Appréciation  Sucré Acide

du go(t texture

Moyennes réalisées sur 2 régimes

Humide

Gras
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FERMETE FRIABILITE COLLANT GRANULEUX SUCRE ACIDE HUMIDE
0: mou 0: pas friable  0: pas collant 0: lisse 0: pas sucré 0: pas acide 0: sec
10: ferme  10: trés friable 10: trés collant 10: granuleux 10: trés sucré 10: trés acide 10: humide
Descripteur aromatique Descrlpteurs aromatiques
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PLANTAIN TUBERCULE POMME CUITE
0: faible / 10: fort oui/non oui/non
Moyennes réalisées sur 6 régimes
Fritures Caractéristiques de la pulpe
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