RITA )
MAYOTTE & INN)VEG

et de transfert agricole

Rapport bibliographique ananas quatrieme gamme

INNOVEG-Action 3 Valorisation économique des produits frais et
transformés,

Tache 3.2 Mise en en marché d’ananas quatrieme gamme

RACHIDI Kamilia
Septembre 2019

Ce projet ezt cofinancé
par le Fonds Européen
Agricole pour le

Développement Rural.
L'Europe Investitdans les
UNION EUROPEENNE ' zonesrurales.

— 81— e gy [EUrPE
s k@‘ o /d _;Q___;. 5 Mayotte
LAUMENTATION

N s Fonds @uropéen Agricole

SMAYOTTE pour e Développement Rural



Les produits dits de 4° gamme, sont des produits qui ont subi des traitements de préparation tels
que :

-le parage (trie des fruits/lIégumes)
-la découpe
- le lavage

Ces produits sont conservés a température positive inférieure ou égale a 4°C.

Les produits frais sont des produits vivants qui doivent le rester tout au long de la chaine de
fabrication et jusqu’a leur consommation. L’activité respiratoire constitue le phénoméne majeur de
I"activité métabolique post-récolte des végétaux qui comprennent une succession de réactions
enzymatiques constituant la glycose et le cycle des acides tricarboxyliques (cycle de Krebs) avec
consommation d’02 et rejet de CO2.

La connaissance des paramétres respiratoires des végétaux est indispensable pour optimiser le
conditionnement sous atmosphére modifiée. La durée de vie des végétaux est inversement corrélée
a leur intensité respiratoire. Pour prolonger la durée de vie d’un produit, il est nécessaire de réduire
leur activité respiratoire. La méthode la plus couramment utilisée est la diminution de la
température au-dessus du point de gelure pour éviter les désagréments de la maladie physiologique
du froid.

L’activité respiratoire des produits de 4° gamme peut également &tre réduite en modifiant
I"atmosphere interne des sachets et plus particulierement en diminuant la teneur en 02.

e Les opérations unitaires de fabrication des produits de « 4¢ gamme » principaux
problemes scientifiques et techniques :

La principale regle a respecter est le principe de marche en avant du produit. Cette regle permet
notamment d’éviter tout croisement des produits propres avec les produits souillés ou les déchets.

En pratique pour éviter les différentes opérations unitaires sont réalisées dans des pieces séparées.
De plus, le froid étant un élément essentiel du maintien de la qualité des végétaux « prét a

I’emploi »la température dans les différentes pieces doit étre controlées et en accord avec la
réglementation.



Matiére 1° : sélection des variétés
des modes de culture et agréage*
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Conditionnement emballage sous
atmosphére modifiée

*parage : élimination des parties des végétaux non consommable

*agréage : controble de la qualité de la matiére premiere



Lavage :

-Eau chlorée (hypoclorite de sodium ou chlore gazeux)
- 80 ppm—> 1 minute

Le choix de la matiére 1le est un facteur essentiel qui détermine la qualité finale du produit. Quand
les matiéres 1° sont réceptionnées en usine elles sont immédiatement agréées c’est-a-dire analysées
d’un point de vue qualitatif selon une grille incluse dans le cahier des charges fournit aux
producteurs.

Pour les ananas « en frais », les critéres d’aspect, de go(t, de résistance au transport (exportation)
vont primer. L'exportation de fruit frais correspond en 2008 a un marché de 1.35 milliard de dollars
tandis que les ananas transformés ont généré pour la méme année 870.3 millions de dollars. Depuis
quelques temps le marché de I'ananas évolue vers une demande plus importante d’ananas frais. Les
principaux importateurs sont les USA, la Belgique, le Japon, la Norvege et I’Allemagne.

Principaux critéres d’évaluation :

-turgescence des feuilles (dureté due aux afflux d’eau)
-absence de corps étrangers et de maladies physiologiques

- rendement technique

-respect des réglementations quant aux résidus de pesticides

Les produits de 4° gamme en alliant fraicheur facilitée d’utilisation et caractéristiques
nutritionnelles sont particulierement adaptés aux modes de vie et de consommation actuelle. Le
développement de produits de 4° gamme dépend d’avancées technologiques et scientifiques
permettant d’améliorer la maitrise de la physiologie des végétaux apres récolte.

e L’emballage

La principale fonction de I’'emballage est la conservation des produits, la protection alimentaire
associée a une obligation d’innocuité toxicologique et d’inertie chimique de ces matériaux
constitutifs.

L’emballage est une barriere entre le produit et le milieu extérieur assurant ainsi la protection
passive du produit. Celle-ci peut étre d’ordre mécanique contre les chocs et les contraintes que peut
subir le couple emballage produit.

L’'emballage permet de maintenir la qualité hygiénique et microbiologique des aliments en
empéchant d’'une part une post-contamination et d’autre part en empéchant ou limitant les
transferts de matiéres (eau, gaz) susceptibles de favoriser le développement des germes
éventuellement présents. Par ailleurs il est important de rappeler que dans le cas des produits
stérilisés, I'emballage doit pouvoir supporter les couples temps/température appliquées ou étre
adapté au conditionnement aseptique.
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