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Messieursles... ... ........ ...[Membresde la Communauté Agricole )

C est un plaksir pour mol de vous souhaiter B bienvenue | & cef ateliar de formation sur la

production et les activités Post récolte de la Mangue | visant & renforcer la capacité des
vulgarisateurs et prestataires de services technigues dans la produection. les activités post
récolte et la commercialisation .

Celui-ciest la premiére de toute une série d'activités du projet « Régénération de la Filigre
Mangue an Haiti » financé par le Fonds de Coopération Technique de [Institut Interaméarnicain
de Coopération pour FAgriculture ¢ 1ICA dont le but est de renforcer la coopération technique
antre les pays membres da lNnstitut.

Ce projgta pour but principal de renforcer le développemeant de la filigre fruits en Hafti, avec
emphase sur la mangue, un des produits d'exporation quia un bon prix sur le marché
international, spéciakkment aux Etats-Unis. Make comme nous le savons, cette cultura. ainsi
que beaucoup dautres fruits tropicaux, a beaucoup de potentilité pour awgmenter les
ravenus des producteurs et de cette fagon contribuer aussi 4 sa sécurité alimentaire.

Pour cetatalier, nous avons le privikge de pouvoir compter sur fa coopération d'expearts en
culture fruitidra de l'nstitut Mational de Recherches Forestigres Agricoles et D'élevage (INIFAR)
possédant beaucoup d'expériences dans des matiéres clefs concernant le développement de
cette filére v compris la production, ks activités  post récolte, M'hygigne des fruits et la
commercialisation. Cette coopération a été obtenue griace & la relation étroite entra TICA,
INIFAP &t le Programme Coopératif en Becherche et Technelogie Agricole pour la Région Nand
PROCINORTE.

Actuellement, Hafli est I'un des principaux fournisseurs de la mangue fraiche surle marché
américain, avec un volume dexportation de 2.5 millions de caissas pour un montantde 310
Millions annuel. Bien que les exportations augmentant depuis 1970, on estime que. Haiti
axporte seulement 20% de sa production potentiglle. La varété Madame Francisque est la
varigtd exportable trés demandée aux Etate -Unis. Mais il arrive que 15% de | production
totale soit exporté, et ke reste desting au marché local

Mak . nous savons qu'ils existent de grandes limitations au développement de cette filére de
la mangue an Haiti. parmi elles nous pouvons mentionner lincidence de la mouche des fruits
et Tanthracnose . En outra, il n'existe pas de pratigue de tailke. de supporis techniquas et de
personnel qualifié disponible.

Mous avons aussi, de sérieusas limitations en ce guia trait & la gestion post récolte. Ce qui
diminue |avalkur de la mangue etoccasionnantainsi des pertes allant jusqu'a 50°% de la
valeur. Dautres obstacles sont aussi & signakrcomme ke mangue de tAnsport local efficace
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et pour cela. beaucoup d'agriculteurs préfarent vendre le produit & faible prix, & des
intermédiaires. Les fruits sont transportés sans une bonne gestion des activiteés post-racolte et
un bon conditionnemeant, ce qui occasionne la présence de fruits endommagés et un haut
pourcentage de rejels.

Tous ces sujets ont des solutions techniques quidemandent un personnal formé qui pusse
apporter ses connaissances aux productaurs et aux exportateurs.

Le Bureau de I'IC A en Hamlti soutient lindustrie de la mangue avec lobjectif non saule mant
pour garanftir un revenu aux agriculteurs. mais encore pour augmenter la couverture
végétalk an vue de freiner lavancament du déboisemant . En collaboration avec ke
MARMNDR. il travaille dans ke Département Central - a travars plusiours projets de
développement de capacités - & développer les capacités de gestion de filiére. Ces projets
ant recu l'appuide I'Union Eurcpéanne, pour létablissemant de pépinigres et la formation
de 10.050 agriculte urs associés dans la production et les activités post -récolte.

Mous continuons & appuyer e développament de la filigre mangue et dautres fruits en
Haiti. Ce projet fait partie de 'effort développé par FICA et ke MARNDR pour mener a biean la
création de valaur pour la production et les activités post-réceolte. [la aussi pour but d'étandre
cetappui & un mouvement plus grand visant le développament de la Filizre Mationak de la
Mangue gquipourrait déboucher sur d'autres frufts.

Mous esparons gue cetaftelier vous soit ulile et gu’il soit profitable au développement d'une
fruiticulture com pétitive dans ce pays.

Alfredo Mana
Représentant de I'lICA en Haiti



PRECEDENTS DU PROJET “REVITALIZING A CHERISHED CROP: MANGO CHAIN
DEVELOPMENT IN HAITI”

L'Institute Interaméricain pour Coopération Agricole (IICA) a une tradition de 70 ans de coopération
technique dans I’'Hémisphére. L’Haiti a rentres comme membre de I'llCA depuis 1972, avec l'intention
d’aider au gouvernement Haitien a travers du Ministere de I’Agriculture des Ressources Naturelles et
du Développement Rural (MARNDR) sur I'amélioration des conditions de vie de la population rural et
la modernisation du secteur agricole. L'lICA centres son vision sur répondre avec efficacité aux
probleémes de I'agriculture et bien-étre des communautés rurales.

Des bureaux de I'lICA et I'Haiti ont une forte relation de coopération technique dans la recherche
d’aide pour les secteurs agricoles publics et privés des Etats-Unis vers I’Haiti. Un exemple est |'aide
donnée le Gouvernement des Etats-Unis pour démarrer le cycle agricole aprés le tremblement de
terre de 2011.

L’'lICA a crée le Fond de Coopération Technique comme un mécanisme pour promouvoir une majeur
collaboration entre des bureaux et des pays, sur des themes priorisés par I'Institute. Ainsi, le projet
« Revitalizing a Cherished Crop : Mango Chain Development in Haiti » a été choisi pour développer la
collaboration entre les deux bureaux, et entre le Programme Coopérative de Recherche et
Technologie Agricole (PROCINORTE). Le Projet vise a renforcer la chaine de mangues et des autres
fruits en Haiti.

PROCINORTE est le mécanisme de la coopération technique dans I’agriculture pour la région du Nord
entre le Canada, les Etats-Unis et le Mexique. Des membres de PROCINORTE sont le Ministére de la
Science et de la Technologie d’Agriculture et Agroalimentaire au Canada (AAC), le Service de
Recherche Agricole (ARS) du Ministére de I’Agriculture (USDA) et I'Institut National de Recherche
Forestiere, d’Agriculture et d’Elevage (INIFAP) du Mexique. Ces établissements meénent des
recherches conjointes dans quatre domaines d’intérét trilatéral : les ressources génétiques, la santé
animale, la santé des plantes et des fruits tropicaux et subtropicaux. Procinorte a aussi pour mission
d’aider aux pays de I'’Amérique Latine et des Caraibes ayant des connaissances et de la technologie,
d’ol I'implication de spécialistes dans les activités du projet. La coordination technique du projet est
responsabilité du Spécialiste d’Innovation de I'llICA, basé au Bureau des Etats-Unis.

C'est sa la premiere activité du projet : « Revitalizing a Cherished Crop : Mango Chain Developement
in Haiti » pour faciliter I'échange de connaissances entre spécialistes de PROCINORTE et d’Haiti et
pour finaliser avec une proposition du Programme de Développement de Chaines de production des
fruits en Haiti, dont le financement sera géré en coordination entre le MARNDR et I'lICA.



L’OBJECTIF DE L’ATELIER DE DEVELOPPEMENT DE LA CHAINE DE MANGUE

L'objectif de cet atelier est de renforcer des capacités d’au moins de 35 professionnels et du
personnel du MARNDR, des ONG, I'lICA et d’autres fournisseurs d’assistance technique en Haiti pour
la production et post-récolté de mangues.

OBJECTIFS SPECIFIQUES DE L’ATELIER
1. De former des professionnels sur des technologies de production de mangues

2. Donner une formation sur les méthodes d’estimation de la maturité des fruits et pour
éviter les pertes

3. Donner une formation sur les méthodes pour prévenir et minimiser les pertes
pendant la post-récolté

4. Donner une formation sur la mise en ceuvre des bonnes pratiques agricoles pour
contribuer a I’hygiene alimentaire des fruits

5. Donner un apergu du marché mondial de la mangue

GROUPE CIBLE

Cet atelier est destiné aux professionnels qui travaillent directement avec les producteurs,
avec l'intention de renforcer les capacités afin qu’ils fournissent une assistance technique sur
la production et la post-récolté de ces fruits, et aussi certains éléments de marketing et
commercialisation pour guider des investissements.

RESULTATS ATTENDUS

A la fin de I'atelier, au moins 35 professionnels Haitiens connaissaient des avantages de la
production de fruits en particulier la mangue pour I’économie d’Haiti en vue d’opportunités
de marché. Au mémes temps se renseignérent sur les méthodes de production et post-
récolté des fruits.

METHODOLOGIE

L'atelier sera donné par des spécialistes en fruits de I'INIFAP, le Dr. Jorge OSUNA et le M.C. Victor
PALACIO, lesquels ont une longue trajectoire dans la recherche et I'enseignement dans les fruits
tropicaux, notamment des mangues. Le Dr. OSUNA sera responsable des sessions de la post-récolté et
de I'hygiene alimentaire, tandis que le M.C. PALACIO sera responsable des questions de production.

Egalement agira comme formateur sur des thémes du marché la Coordinatrice du projet Dr. Priscila
Henriquez, qui a une longue trajectoire sur innovation et compétitivité ayant travaillé sur des théemes
de fruticulture au bureau de I'lICA dans Le Salvador.

La méthodologie de travail de I'atelier sera par des présentations en espagnol avec traduction
simultanée en francais. Les documents ont été préparés en francais et seront donnés aux
participants. Pour certains themes de post-récolté des travaux pratiques seront réalisés.



LE MARCHE GUIDES LA PRODUCTION : COMMERCIALISATION DES MANGUES

Priscila Henriquez, Ph.D.

Spécialiste en Gestion de I'lnnovation Technologique- IICA

La mangue est considérée comme l'une des fruits tropicaux plus cultivées dans le monde,
représentant environ 50% de la production totale des fruits. Selon la FAO des principaux producteurs
de mangues dans le monde en 2008 comprenaient a I'Inde (13649400 tonnes), suivi par la Chine
(3976716 tonnes), Thailande (2374165 tonnes), I'Indonésie (2013123 tonnes) et le Mexique (1855359
tonnes). La production de mangues est concentrée dans des économies en développement ou dit
émergentes. Aux pays développés, comme des Etats-Unis, la production de mangue reste marginale
(moins de 3000 tonnes ont été produites en 1999). Les cing principaux importateurs de mangue a
travers le monde en 2007 étaient des Etats-Unis (295321 tonnes), Pays-Bas (111830 tonnes),
Royaume Uni (57381 tonnes), Etat des Emirats Arabes Unis (47038 tonnes) et I’Allemagne (46762
tonnes). Des principaux exportateurs de mangue ont été : I'Inde (240858 tonnes), le Mexique (236004
tonnes), le Brésil (116271 tonnes) et le Pérou (82512 tonnes) (FAO, 2010).

Le Mexique est considéré comme le principal fournisseur des mangues aux Etats-Unis, tandis que le
Brésil et des pays Africaines fournissent des mangues au marché Européen. La demande de la
mangue aux pays développes et en développement est en croissance, situation que conduises a une
production plus grandes et une concurrence accrue entre des pays exportateurs de cette fruit.

La disponibilité de mangue par habitant (une mesure de la consommation de ce fruit) a fortement
augmenté a partir 0,38 kilos en 1988 a 0,9344 kilos en 2003. D’autres statistiques indiquent que la
consommation de mangues a connu une croissance spectaculaire entre 1970 et 1994, une croissance
d’environ le 1000%. Cette croissance de la consommation a été stimulée par des facteurs tels que la
disponibilité tout au long de I'année et des prix plus bas.

Le volume total des mangues fraiches importées aux Etats-Unis varie tout au long de I'année, avec
des niveaux remarquablement bas de disponibilité qui a coincidé avec des prix élevés entre les mois
de Septembre et Décembre de 2010. La période compris entre Avril et Juin, est la période avec les
plus gros volumes d’approvisionnement et des prix plus bas par rapport aux autres saisons de I'année.
Des exportateurs ont identifié la période entre Septembre et Décembre comme une occasion
d’obtenir des prix plus élevés en augmentant leurs volumes d’exportation vers les Etats-Unis.

Si bien gu’ils existent au moins de 140 variétés de mangues en Haiti, la variété Mme Francisque
(Figure 1) et la seule exportable pour sa qualité et pare qu’elle résiste au traitement thermique requis
para le Ministére des d’Inspection des espéces animales et végétales (USDA/ APHIS) pour contréler la
mouche des fruits dans livraisons. S’estime que le 15% de la production Haitienne est de ce variété,
dont le 30% de la production est pour exportation et le reste est consommé localement.

Figure 1. Mangues de la variété Madame Francisque avec différente qualité



Source : forums.gardenweb.com

Des stratégies pour augmenter le volume des exportations pendant les périodes de prix plus élevés
varient, d’'une modification des pratiques culturales de la manipulation des cultivars (par exemple,
élagages, fertilisation, soumettre aux plantes au stress hydrique pendant des inducteurs de floraison),
a sélection des variétés ou zones géographiques que permettent des récoltes plus précoces ou plus
longues. L'exportateur JMB a identifié a Léogdne (saison de récolte : Octobre-Décembre) et a La
Plaine de Cul de Sac (saison de récolte : Novembre-Février) comme las régions avec le plus de
potentiel pour se bénéficier de la saison des prix élevés.

Des mangues fraiches sont le produit de mangue le plus importé par des Etats-Unis, suivi par des
mangues en conserve et la pulpe ou purée de mangue et des mangues séchés (Figure 2). Cependant,
des mangues fraiches la valeur totale la plus basse de tous les produits fabriqués a partir de ce fruit.
Alors qu’une tonne de mangue fraiche n’atteint pas de $1000 USD au port d’entrée aux Etats-Unis, les
mangues déshydratés payent environ $7000 USD la tonne. Tous des autres présentations surpassent
le prix des mangues fraiches par au moins 55%.

La demande Américaine pour des mangues séchées est remplie par les Philippines, la Thailande et le
Mexique, y est d’environ 5000 tonnes par an. D’autres pays ont commencé a fournir des mangues
séchées aux Etats-Unis, mais en plus petites quantités. Des produits Haitiens ne comptabilisent que
1% du volume total dans cette catégorie (Figure 3).

En termes de tendances de consommation, des fruits « organiques» ont eu la plus forte
augmentation des ventes dans le segment des supermarchés.


http://forums.gardenweb.com/forums/load/tropicalfruits/msg1105141121049.html

Figure 2. Distribution des produits a base de mangue importés aux Etats-Unis entre 2005 et 2010
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Figure 3. Participation des pays producteurs de mangue aux Etats-Unis entre 2008-2010
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UNE APROXIMATION A LA CHAINE DE MANGUES EN HAITI

Priscila Henriquez, Ph.D.

Spécialiste en Gestion de I'Innovation Technologique- IICA

Des mangues sont le principal fruit produit en Haiti et sont d’une importance stratégique
socioéconomique pour le pays, car environ 250000 familles dépendent de la vente des fruits pour leur
subsistance. Ces arbres sont probablement les seuls qui ne sont pas utilises comme bois de feu dans
le pays avec un gros probleme de déforestation. Une condition importante pour le succés des
programmes de reforestation est du a que des arbres devient rentables pour leurs propriétaires, d’ou
I'importance des arbres fruitiers.

L’Haiti est une des principaux fournisseurs de mangues fraiches au marché Américain avec un volume
d’exportation de 2,5 millions de boites (4 Kg chacune), par une valeur d’environ 10 millions USD par
an. Bien que les exportations aient augmenté depuis 1970, il est estimé que I'Haiti seulement exporte
20% de sa production potentielle. Selon les statistiques de la FAO, I'Haiti était parmi les dix plus gros
producteurs de mangue dans le monde jusqu'a des années 80, et il été I'un des plus grands
exportateurs jusqu'aux années 90.

Les exportations de mangues Haitiennes vers les Etats-Unis ont été interdites en 2007 en raison d’une
infestation de larves de mouches des fruits dans les livraisons. C’'est une restriction phytosanitaire des
Etats-Unis pour tous les pays qui exportent des fruits dans ce pays. Cette décision a menacé
I'industrie de la mangue et les économies de zones productrices du a I'importance stratégique de ce
produit. Pour rouvrir le marché Américain pour les mangues Haitiennes, il a été nécessaire
d'implémenter un programme de détection et de lutte contre les mouches dans les zones e
production. Ce programme est actuellement mis en ceuvre para le MARNDR, I’Association Nationale
des Exportateurs de Mangues (NAMI) et 'USDA / APHIS.

En Haiti il y a deux ou trois agriculteurs avec des plantations dits « grandes », c'est-a-dire d’entre deux
et dix hectares ; la plupart des mangues proviennent des petits agriculteurs avec moins de dix arbres
répartis dans plusieurs parcelles ou dans leurs jardins. Certains agriculteurs sont membres
d’associations et ont d’acceés aux intrants agricoles, mais ils font un usage limité de ces derniers.
Cependant, la plupart des producteurs ne sont pas associés, et ses arbres sont intercalés avec des
autres cultivars, et n’utilisent pas des technologies pour leur développement. C'est ce qui explique
leurs faibles rendements allants d’entre 5 douzaines/arbre/an a 75 douzaines/arbre/an. Toutefois,
pour les petits agriculteurs ces chiffres de récollection annuelle représentent une grande partie de
leur revenu pour I'année.



Une étude réalisée en 2011" indique que la production de mangues est géographiquement dispersée
dans différentes régions : Leogane y Arcahaie, Cabaret, Petite Riviere de I'Artibonite, Plateau Central,
Morne Gros, Ennery, et Jacmel.

Malgré le grand potentiel pour la production de mangues, il y a des sérieuses limitations au
développement d’une chaine de production en Haiti, qui sont désignées ci-dessous.

Contraintes de production : Des niveaux élevés d’incidence de mouches des fruits réduisent le
volume de mangues pour |'exportation. La peste n’a pas été bien identifié ni pas efficacement
contrblée, et passe presque inapercue pendant la vente de fruits, soit dans I'association es
producteurs ou lorsque les fruits atteignent I'exportateur.

Restricciones de produccion. Los altos niveles de incidencia de moscas de la fruta reducen el volumen
de mangos para exportacidn. La plaga no esta siendo bien identificada ni controlada eficientemente,
y apenas se reconoce durante la venta de las frutas, ya sea en la asociacion de productores o cuando
los frutos llegan al exportador. L’anthracnose est une trés grave maladie qui se produit généralement
guand les arbres ne sont pas élagués, et par conséquent la qualité des fruits se réduits
considérablement. Des agriculteurs n’utilisent pas de méthodes appropriées de collecte, d( a que des
gens grimpent sur des arbres et n’utilisent pas des outils appropriés — résultant en un pratique tres
inefficace, lente et peu sure qui a comme résultat la collecte des mangues vertes.

Aussi des agriculteurs n‘implémentent pas des Bonnes Pratiques Agricoles (BPA), donc il n’y a pas
aucune garantie de I'hygieéne alimentaire des fruits. Un autre probléme est que les agriculteurs
gardent leur bétail dans le méme domaine que leurs plants et donc ces derniers sons trés souvent
consommeés par ces animaux.

En général, le support technique disponible n’est pas suffisant en raison du manque de ressources, la
faible disponibilité de personnel qualifié et une forte dispersion des plantations. Cela a contribué a la
stagnation des rendements au cours des 20 derniers années.

Limitations de post-récolte : Des pratiques de récolte décrits ci-dessus détériorent la qualité des
mangues et ont lieu a des pertes que pouvant atteindre au 50% de sa valeur marchande potentielle.
Les producteurs qui ne sont pas membres d’associations, ne connaissent pas les caractéristiques du
fruit prét pour la récolte (c'est-a-dire le point de maturité de récolte). Aussi ils n’ont pas d’acces a
d’autres marchés, compte tenu des mauvaises conditions des infrastructures dans le pays, raison
pour laquelle des producteurs accordent aux intermédiaires que collectent des fruits disponibles,
mais également es intermédiaires ne sont pas formés dans les processus et saison des récoltes. Ces
situations produisent un mélange de fruits de différentes qualités ce qui réduit les volumes destinés a
I’exportation.

Limitations de traitement: |l existe une demande pour les fruits secs, mais il n'y a pas des
installations pour les produire avec I'hygiene alimentaire nécessaire, aussi comme pour I’'emballage et
I’étiquetage exigés. En outre, ils n’existent pas des usines de transformation industrielle pour la
production de jus de fruits et des autres produits.

! Castafieda, N.P. Rodriguez, F. and Lundy, M. 2011. Assessment of Haitian Mango Value Chain. Catholic Relief
Services, Baltimore, MD.



Limitations de commercialisation : Le manque de transport local efficace est une sérieuse limitation
pour la commercialisation des fruits en Haiti. Pour le transport des mangues provenant des vergers
vers les centres de collecte, les gens doivent parcourir un long chemin pour vendre seulement une
petite fraction de leur récolte quotidienne. En conséquence, de nombreux agriculteurs préferent
vendre aux intermédiaires, mas a prix bas, condition qu’élimine la nécessité de parcourir des grandes
distances pour accéder aux marchés. Ces intermédiaires transportent des fruits sans une véritable
manipulation post-récolte, ce qui a pour résultat des fruits endommagés et par conséquent un haut
pourcentage de rejets.

Un autre probleme est qu’il ny a pas des accords clairs et compréhensibles entre les petits
producteurs et les exportateurs. En outre, les grands supermarchés parfois changent les conditions
de achat sans préavis, et méme payent le produit semaines apres leur livraison, laissant les petits
agriculteurs dans des situations difficiles. Aussi, les contrats a long terme et la garantie d’achat ne
sont pas une pratique courante.

Quant a Iexportation des fruits, des producteurs et exportateurs vers les Etats-Unis devront se
conformer aux exigences de tracabilité prévues par la Lois sur bioterrorisme et pourrait étre affectée
par la Loi de modernisation de |'hygiéne alimentaire vise a s’assurer de la sécurité de
I’approvisionnement alimentaire aux Etats-Unis en déplacant I'accent sur la prévention. Pour cela,
ministére de la Santé et des Services humains du pays exigent I'enregistrement et paiement des frais
pour toute « personne qui fabrique, transforme, emballe, distribue, recoit, ou possede, ou d’un
produit alimentaire ». Les personnes impliquées dans la manipulation des aliments sans
enregistrement officiel sont soumis a une peine maximale de 10 ans de prison. Est nécessaire d’avoir
un registre pour chaque installation qui produit ou manipule des aliments et de tenir des registres
pour assurer la sécurité et I'hygiéne alimentaire.

QU’EST-CE QU’ON FAIT?

La filiere de I'lICA en Haiti aide a l'industrie de la mangue avec le but d’assurer le revenu des
agriculteurs, et d’augmenter le nombre d’arbres pour empécher I'avancée de la déforestation dans le
pays. En coordination avec le Ministere de [’Agriculture, des Ressources Naturelles et du
Développement Rural (MARNDR), I'llCA travaille a travers projets divers pour développer et renforcer
des capacités du Département Central, pour renforcer les capacités de gestion de la chaine. Grace au
financement de I’'Union européenne, I'llCA a appuyé la création de pépiniéres et la capacitation de
10050 agriculteurs associés dans la production et la post-récolte. Cependant, les ressources sont
limitées et le projet finira bientot.

Un programme visant a assurer la détection et lutte contre des larves de la mouche des fruits réalisé
par touts les exportateurs de mangues, MARNDR et le Service d’inspection vétérinaire et
phytosanitaire (APHIS-USDA) est déja en cours. L'APHIS gére le régime de traitement thermique
complétement y est estimé que le colite environ 1 million de dollars par an aux exportateurs. Malgré
cet effort, les mouches des fruits continuent en occasionner la diminution de la production s’il n’ya
pas un controdle plus efficace sur les vergers.



Le projet de WINNER de USAID en Mirebalais / Saut-d’Eau, Cul de Sac et la région Matheux aident a la
production de mangue, la transformation et commercialisation, dans un effort pour établir un
systéme de tracabilité fiable. Le projet Haiti Hope, mis en ceuvre par TechnoServe travaille avec des
petits producteurs pour augmenter les exportations grace a I'amélioration de la production et des
pratiques de marketing. Il est aussi envisage une alliance avec le Coca Cola Corporation pour le
traitement de la pulpe de mangue. Le projet Mouvman Moun Mango (3M) est un systeme de bio-
équitable pour les petits producteurs traitent avec une certification établie par 'USDA et BCS Oko-
Garantie. Ceci est soutenu par Whole Foods Market aux Etats-Unis qui achéte les produits pour la
vente dans son réseau de magasins. Depuis 2005, trois associations de petits agriculteurs avec JMB
SA, I'un des plus grands exportateurs de mangues Haitiennes, étaient certifies comme producteurs de
mangues sauvages certifiés comme biologiques.

Toutes ces initiatives contribuent a soutenir I'industrie de la mangue, mais n’atteignant pas les
nombreuses contraintes et limites de ressources a les surmonter. Par conséquent, le travail que I'llCA
et MARNDR prennent va se poursuivre, et cette activité fait partie de celui-ci avec la création des
centres de production et post-récolte. Il vise également a proroger I'aide a une initiative plus large
visant a étre développé au cours du projet pour la chaine nationale de fruits que sera étendu a
d’autres fruits.

LA FRUITICULTURE COMME UN ENGAGEMENT STRATEGIQUE

Priscila Henriquez, Ph.D.

Spécialiste en Gestion de I'lnnovation Technologique- IICA

La fruiticulture posséde d’avantages économiques nombreux tant comme des avantages sociaux et
environnementaux, et peut contribuer de maniere significative dans le cadre stratégique du
développement a long terme d’Haiti. La fruiticulture comme activité économique contribue a
améliorer les conditions de vie des populations rurales, générant des entreprises rentables, d’emplois
et des revenus. Cette stratégie a bien fonctionné dans d’autres pays, y compris le Chili et le Mexique,
les leaders mondiaux dans la production et I'exportation de fruits.

En suit, des raisons pour parier dans le secteur des fruits en Haiti sont expliqués.

Les avantages économiques du fruiticulture

Des entreprises de fruits tropicaux sont rentables : s'estime qu’en moyenne, chaque kilometre carré
d’arbres fruitiers produira un revenu brut annuel bien géré d’environ un demi-million de dollars apres
la septieme année en excluant la valeur ajoutée. Par exemple, en El Salvador on estime qu’avec la
technologie appropriée (irrigation, fertilisation, lutte contre les ravageurs et d’autres technologies) le



citron, I'avocat, la péche, la prune et la mangue sont les cultivars plus rentables, avec un taux de
rendement interne d’entre 30 a 40 %”.

Ce rendement élevé est compatible avec tout engagement national pour remplacer les importations
de fruits et d’éviter la fuit des capitaux aux moments critiques pour I'’économie.

Partout dans le monde Il est encouragé la consommation de fruits et légumes, ce qui indique une plus
forte demande des consommateurs au pouvoir d’achat. Des fruits et légumes sont des éléments
importants d’une saine alimentation et une consommation au quotidienne suffisante pourrait aider a
prévenir des maladies graves comme les maladies cardiovasculaires et certains types de cancer.

Environ 1,7 million (2,8%) des déces dans le monde sont attribuables a une faible consommation de
fruits et légumes. En outre, on estime que la consommation mondiale insuffisante de fruits et
légumes est causant d’environ 14% des déces par cancer gastro-intestinaux, 11% des cardiopathies
ischémiques, et de 9% pour les AVC. Par conséquent, I'Organisation Mondiale de la Santé (OMS) et
I’Organisation des Nations Unies pour I’Agriculture (FAO) ont lancé en 2003, des initiatives visant a
promouvoir les fruits et légume pour la santé mondiale.

Les avantages environnementaux du fruiticulture

Il est clair que les foréts deviennent plus importantes devant de la scéne des catastrophes
météorologiques aggravées par le changement climatique. Alors que la fruiticulture n’est pas la
panacée pour résoudre cet énorme probléme mondial, il est vrai que cela peut aider a minimiser les
impacts attendus de plusieurs fagons :

e Des arbres fournissent une couverture végétale qui contribue a atténuer I'érosion, en
particulier aux sols des pentes. Par conséquent, les plantations de fruits bien gérées aident a
préserver, voire restaurer les ressources naturelles limitées comme I'eau et le sol.

e En général, les foréts a feuilles persistantes contribuent a la production d’eau, d’électricité,
de I'oxygene et a la réduction de carbone.

e En outre, les systtmes de production avec des arbres fruitiers sont généralement plus
résistants et se récupérent plus rapidement et facilement a des catastrophes naturelles telles
que les tempétes et les inondations. Planter des arbres est crucial pour le pays depuis la
vulnérabilité a ce type de phénoménes a augmenté.

Outre les avantages évidents pour I'environnement, les verges peuvent contribuer a une gestion
adéquate de I'environnement et a I'amélioration de I'agro pour conduire a la mise en ceuvre de
systemes de paiement pour les services environnementaux, qui récompense et permettront aux
communautés de revenus durables.

D’autre part, un paysage de plantations d’arbres fruitiers bien gérées est attrayant et crée des
opportunités pour [I'agrotourisme. Puis investir dans les fruitiers peuvent aussi aider au
déclenchement des processus de développements ruraux territoriaux efficaces.

2 Programa Nacional de Frutas, 2009.



Les avantages sociaux du fruiticulture

Des plantations d’arbres fruitiers peuvent générer des opportunités d’emplois mieux rémunérés que
les autres activités agricoles traditionnelles, en particulier les céréales et I'élevage de bétail non
technique.

Comme ces activités permettent I'enchainement, a partir de la fabrication des intrants trés
spécifiques a la production, et a la production des produits dites « nostalgiques » ou gourmets en
base de fruits, génera des opportunités d’emploi dans ce secteur sont relativement plus élevés que
dans d’autres secteurs. Ces liens impactent positivement sur les économies de nombreux ménages
ruraux. La mise en place de vergers dans les zones de terres non cultivées permettrait de générer plus
de possibilités de revenus pour les communautés ruraux.

L’agro-industrie rurale est un autre secteur qui fournit des solutions de rechange a I'utilisation de
fruits par groupes de petits entrepreneurs, en particulier les organisations de femmes, qui gagnent un
revenu des activités de transformation des fruits qui, autrement, ne seraient pas exploitées. Ces
activités ont un impact direct sur la vie des femmes dans les communautés rurales dans un
pourcentage élevé qui sont chefs de famille.



I. INTRODUCTION

Dr. Jorge A. Osuna Garcia. INIFAP-C_E. Santiago Ixcuintla
M.C. Victor Palacio Martinez. INIFAP-C.E. Rosario lzapa
Ing. Medardo Lizano. ICA El Salvador

1. L'origine et distribution de la mangue
Fendant plusieurs annees l'origine exacte de la mangue (Mangifera indica L.)
&tait un sujet de controverse, mais il est clair que c'est une plante d'origine
asiatigue. On pensait que la mangue serait, peut-&tre, originaire de la zone
comprise entre Assam (L'Inde} et I'ancienne Birmanie (Myanmar), mais aussi
c'est possible qu'elle soit native de la zone du bas Himalaya ou prés de Mépal
ocu Bhutan (Galan, 1998).
Selon informations de Mosgueda ef al. (1996) I'origine a pu étre le nord-est de
I'Inde, dans la région Indo-Birmane et des montagnes Chittagong a
Bangladesh, endroit ol il est encore possible de la trouver dans un état
sauvage. Cependant, grace a son abondance dans ces pays (Mukherjee,
1897). Il est a noter que son origine a pu &tre aussi dans le sud de 'Asie ou
'Archipel Malaysien (Kaur et al. 1980).
Certains botanistes estiment que cette plante était domestiquée par I'homme
depuis environ 6000 ans (Hill, 1952, Mora et al, 2002). En Inde la mangue
etait cultivée pendant plus de 4000 ans et c'etait |a que sa dispersion dans
d'autres zones Tropicales et Subtropicales du monde a commencé (Chavez et
al., 2001). Dans I'actualite on peut frouver des manguiers dans des zones
comprises entre les tropiques et les regions subtropicales de 'Equateur jusqu’
a 35-37°(Murkherjes, 1997) dans 85 pays (Galan, 2002).

2. Classification taxonomique et description botanique

+ Classification taxonomique
La mangue fait partie de la famille des Anacardiacées, laquelle comprend 73
genres et environ 850 espé&ces (Whitmore, 1975). Dans le genre Mangifera
environ 69 espéces sont reconnues (Bompard et Schnell, 199%7), dans
lesquelles il y a seulement 15 qui produisent des fruits comestibles (Chavez et
al., 2001).

Classe : Dicotylédones
Sous-classe : Rosidae
Ordre : Sapindales
Sous-ordre : Anacardineae
Famille : Anacardiacée
Genre : Mangifera

Espece : indica

+« Description botanique.
La mangue est un arbre pérenne de type érigé de taille moyenne a grande, il
peut avoir des longueurs entre 10 et 20 métres (Mora et al., 2002) ou 30 métres
(Mukherjee, 1997) ; sous forme sauvage, on a ftrouve des arbres avec une
taille prés de 54 métres de hauteur (Bompard et Schnell, 1997). La cime de



I'arbre est rond et peut avoir un diamétre prés de 38 meétres (Morton, 1987), il
a des racines fortes qui peuvent aveir une profondeur entre 6 et 8 métres. La
durée de vie des arbres est longue, ils existent des spécimens de plus de 300
ans lesguels encore produisent des fruits (Morton, 1987).

Les feuilles sont d'une forme lancéolée et leur placement est de type alterné,
leur longueur et langeur peuwvent varier entre 10 et 32 cm et 2 a 254 cm
respectivement (Morton, 1987}, mais d'autres auteurs indiguent que la longueur
des feuilles est entre 15 et 40 cm et la largeur entre 2 et 10 cm (Mora et al,,
2002).

Le coulsur des feuilles a une variation avec leur age, pendant leur jeunesse
elles ont une couleur entre rouge ou verte pale, mais au cours de leur vie, la
coloration devient un vert plus fonce ; néanmoins, il existe des différences de
coloration de la feuille adulte entre divers cultivars.

La fleur de la mangue est d'une petfe taille entre 5 et 10 millimétres de
diameatre (Mukherjee, 1397}, d'une coloration verte - jaune ou rouge, présentée
dans des panicules terminales (inflorescence) avec une longueur variable de
quelgues centimétres jusqu'a 30 ou 40 cm ; chaque panicule est ramifiée avec
des axes premiers, secondaires et tertiaires, c'est sur ces derniers gue des
fleurs apparaissent. Chague panicule peut avoir entre 400 et 5000 fleurs. (Mora
ef al, 2001), la plupart sont des fleurs imparfaites { estimé jusqu'a 98%
d'étamines), c'est-a-dire des fleurs males gui pourtant ne sont pas capables de
produire des fruits. Seulement un trés petit nombre de fleurs dans chagque
panicule est parfait ou hermaphrodite, lesguelles peuvent produire des fruits.
Un arbre adulte peut aveoir entre 2000 & 4000 panicules (Singh, 1960). La
pollinisation est croisée. Les diptéres (mouches) sont les principaux insectes
pollinisateurs. Seulement, 0.1%: des fleurs produit des fruits (Mora ef al, 2002).
Le fruit est une drupe chamue, qui a une taille, forme, couleur et un poids
variable. La taille varie de quelques centiméfres jusqu'a 25cm, sa forme peut
étre allongée, ovale ou ronde. Le fruit contient de la chlorophylle, caroténes et
anthocyanines (Lakshminarayana, 1980); raison pour laguelle leur couleur
varie entre wverte, verte-jaune, jaune, orange, rose, rouge, wviolette, et un
mélange de ces tonalités. Le poids des fruits, peut &tre de moins de 1009
jusgu'a 2 Kg.. La formation de la fluoration au moment de la récolte prend
entre 100 et 120 jours.

3. Requétes edaphiques et climatériques

C'est noté que la mangue est un fruit qui exige des sols fertiles, profonds pour
le développement de ses racines et un bon drainage ; dans la pratique c'est
un arbre qui s'adapte a une grande quantiteé de sols de textures diverses.
Certains auteurs indiguent qu'elle se développe dans n'importe quel type
de sol sans distinction et jusqu'a 500 meétres d'allifude au niveau de la
mer (Yunuarti and Santoso, 2000). La mangue se développe bien sur des
sols avec des pentes prononcees et caillouteuses. Le pH optimal pour le
developpement de l'arbre se situe entre 5.5 et 7.5.

La mangue s’adapte au climat divers, raison pour laquelle, elle est cultivee
dans les conditions tropicales et subtropicales (Tongumpai, 1998), et se trouve
sur les deux ciotes de I'Egquateur, de 30° de latitude Mord jusqu'a 30° de
latitude Sud. Mukherjee (1997) mentionne gue la mangue peut se développer
de I'Equateur jusgu'a 35-37° Neéanmoins, selon Mosgueda ef al (1998) le



nombre de zones productrices de mangues a ['extérieur entre (30°LN — 30°
LS) est trés petit.

La mangue peut tolérer des températures de 4.4° jusqu'a 50° C; mais, la
température optimale pour son développement se trouve enfre les 24° et 27"
C (Mosqueda et al., 1996). Ce qui permet d'accumuler environ 1000 unites de
chaleur pendant la saison de grandissement (Chavez et al, 2001). La majorité
de plantations commerciales se déwveloppent bien jusqua les 600 métres
d'altitude. Mais, Il existe certains cultivars développés dans de plus hautes
altitudes. Morton (1987) indique gu'ils peuvent tout aussi bien se développer
dans des altifudes supéerieures a 900 métres.

31 la mangue est trés tolérante 4 la sécheresse, cependant, les cullivars
commerciaux nécessitent les regions avec des précipitations variant entre
250 et 2500 mm , surtout quand elles sont distribuéas de juin a septembre
(Morton 1987).

Des zones avec de fortes précipitations ne sont pas recommandées étant
donné gque, la croissance vegétative augmente, et les arbres deviennent trés
hauts ; donc, la production de fruits diminue.

4. Production et commercialisation

Grace a une augmentation de la demande des fruits tropicaux par les
consommataurs avec une puissance acquisitive plus élevées, la mangue
représente donc une option importante pour des producteurs de petites et
moyennes tailles; & condition de se conformer aux régulations et normes
requises parle marche international.

Ensuite, des statistiques trés récentes du commerce de la mangue sont
présentees.

« Du volume et saisons de production

La mangue est l'un des fruits les plus importants des zones tropicales st
subtropicales du monde (Tongumpai, 1998) et est reconnue comme l'un des
trois ou quatre fruits tropicaux les plus exquis (Ariza et af.,, 2005). La production
mondiale de la mangue pendant I'année 2010 é&tait de 34,7 million de tonnes
(Figure 1). L'Inde a occupé la premiére place comme pays producteur, puis se
trouvaient la Chine et la Thailande. Halti se situe en 20eme position awvec
0,6% du total de la production mondiale (FAOSTAT, 2010).



Top production -~ Mangos, mangostanes y guayabas - 2010
30000000
= |
]
£ »
: i
g $romomcs o
= s
'§ 3
E e
L
M #roduccion (1000% Int)
Reamén =
Produccion (T)
S >
Posicion Regen Produccion (10008 Int]  Simbolo  Preduccion (T} Simbol
1 haa S003502 = 15026700
2Cnna 2607151 o 4351293 F
3Tatanda 1528235 ~ 2550600
aFabsian 1105762 = 1845500
SNexco 578220 \d 16326350
€ hdonesa 771301 Y 1287230
7 Brasil 712353 » 1188910
2Bangadesh 82723E7 v 104750
sFipinas 494717 » BZS6T6
10Ngera /73461 - 750200 F
11 Sudén (8%} 374235 » 624600
12Viet Ram 242921 & 74000
13Kenys 331764 = 553710
13Eqbto 303023 * S05741
15Ferl 274283 - 457774
isYemen 240252 x 40097¢
17 Replbica Unda de Tanzane 134725 - 223000 F
18 Nacegascar 154704 ® 233200 F
15 Colomize 143822 » 243375
20Hah 130358 4 218400 F

¥ : Cifraz no oficiales
[ 11 Dato= oficiales
F : Estirmacan FAD

Figure 1. Totaux de production Mangue, mangoustans et goyave. FAOSTAT 2010

Le prix de la mangue fraiche est significativement plus bas quand le volume
d'exportation des principaux pays exportateurs se trouve au plus haut sommet
de production.

Pour cette raison, une stratégie pour rentrer dans le marché est de prendre les
mois avec une production plus bas, ces mois correspondent aussi a ceux
ayant des prix plus élevés.

La variation des prix d'importation pendant I'année et la saisonnalité des
importations 3 I'Union Européenne (UE) permettent d’établir deux périodes
d'approvisionnement. La premiére se présente de janvier a avril et est
caractérisée par une élévation de prix. Durant cette période, les principaux
fournisseurs sont: le Brésil, Pérou, et I'Afrique du sud avec des variétés
Tommy Atkins et Kent. La deuxiéme période est de mai a décembre, quand
I'offre est majeure, mais il existe un nombre important de variétés et de




fournisseurs et par conségquent les prix sont plus bas. Pendant les mois de juin
et de juillet sont enregistrées des chutes de prix les plus significatives.

La commercialisation de la mangue fraiche de Guatemala et Costa Rica, pour
I'exportation aux Etats-Unis, Canada et 'UE se concentre entre février et mai ;
ils en profitent de cet acceés stratégique du a la faible participation du
Mexique, Brésil, Pérou et de IEquateur entre autres fournisseurs. Pourtant, si
la production est destinée a I'exportation de la mangue fraiche, elle doit se
concentrer sur cette saison d'exportation (Tableau 1).

Pays

Guatemala

he xique

Bre=l

Porte Rico

Pérou

Airigue du sud

Izraél

Cite d'hwaire

Costa Rica

M ajeur offerte aux LIS A

Majeur offert en FUE

Tableau 1. Chronogramme de production des principaux pays fournisseurs de la mangue.

« Exportations
En 2010 des exportations mondiales de la mangue ont atteint une wvaleur de
1088 millions de dollars (Figure 2) en soulignant [|Inde commes le premier
exportateur, avec 21% du total. Ensuite vient, le Mexigue avec 15%, les Pays-
Bas (comme ils sont le port d'entrée pour plusieurs pays europeens, ils ont pris
le rdle d'exportateur) avec 14,59 ; Haiti représente le 0,77% des exportations
(FAOSTAT 2010).
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Figure 2. Totales d'exportation Mangue, mangoustans et goyaves. FAOSTAT 2010

e Importations

Egalement, des importations mondiales de la mangue pendant la péricde de
2010 ont obtenu une valeur de 1077 millions de dollars (Figure 3). Les Etats-
Unis (USA) étaient le principal importateur avec 26,6% du total commercialise,
ensuite, les Pays-Bas (17,4%), Allemagne (8,1%), Royaume Uni (6.9%) et
France (5,6%). Aux Etats-Unis le prix de la mangue est trés bas (USD
$0,86/Kg) comparativement a la moyenne des pays de la UE (USD $1,89/Kg)
ou du Japon qui paie un meilieur prix (USD $4,46/Kg) [FAOSTAT 2010]. Aprés
I'adoption de ['accord de libre-échange nord-ameéricain (NAFTA en anglais) la
valeur de limportation canadienne s'est incrémentée de 358%. Elle est
passée de $75,1 millions de dollars en 1994 a $327.6 millions en 2009.
Cette situation était valable pour |'avocat, la mangue et les principaux fruits
importés (Statistics Canada, 2011).
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Figure 3. Totales d'importation Mangue, mangoustans y goyaves. FAOSTAT 2010

e Volume d'importations par USA et Canada
La mangue est l'un des fruits préférés des marchés ameéricains et canadiens,
ou la consommation s'est dupliquée pendant la décennie passée. Pendant les
trois derniéres années (2009-2011), en moyenne 71,7 millions de caisses de
10 Ib ont été importés ; la plupart en provenance du Mexique (65,1%), Pérou

(9,7%), Equateur (9,4%), Brésil (7,4%), Guatemala (4,6%) et Haiti (2,5%)

[USDA-FAS, 2012]. Au Canada pendant la méme périocde, environ 6 millions de

caisses ont été importés (EMEX, A.C., 2012).
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Figure 4. Moyen dimpeortations de la mangue aux Etats-Unia (2008-2011. NMB)

5. Varietés principales pour le marché Ameéricain (NMB, 2012)

Ensuite des variétés avec le potentiel le plus haut pour le marcheé Ameéricain
seront présentées.

= Madame Francisque (Francis)

Cette variété est produite en Haiti dans de petites propriétés. Ce fruit est d'un
goldt cremeux, épicé et sucra. La texiure de la pulpe est tendre et juteuse, avec
fibres. Le couleur de peau est d'un jaune vif, avec des nuances veres. La
forme est oblongue en forme de "S". Des indicateurs de maturation sont des
nuances vertes qui diminuent et le jaune devient dore a raison du niveau de
maturité du fruit. |1 faut le serrerdans la main pour mieux juger de sa maturité.
La disponibilite de production a son climax entre Mai et Juillet. Le

principal fournisseur de cette variete est Haili et elle  représente une
opportunité commerciale trés importante pour les producteurs. En Haiti, il n'y a
que trois plantations commerciales de ce fruit. Les fruits exportes aux Etats-
LInis son obtenus de la plupar des arbres localisés dans les jardins des
producteurs sans utilisation de technologie.
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Figure 5. Fruit de la mangue 'Francis' en état de maturité de consommation

+« Ataulfo
C'est la seule variété originaire du Mexigue considérée pour sa qualité
d'exportation. Elle est originaire de |'état de Chiapas (Palacio, 1998) et porte
le nom du proprigtaire de la proprigté ol le premier arbre s'est développé sous
forme naturelle dans les banlieues de la ville de Tapachula. C'est un cultivar
polyembryonigque, qui donne origine & des plantes vigoursuses d'une
croissance désorganisée pendant les premiéres années aprés leur plantation.
Fuis elle produit de longues branches avec une ramification faible, raison
pour lagquelle, il est nécessaire de réaliser des tailles pour la mise en forme.
C'est le cultivar le plus nouveau dans le marché d'exportation et il y a une trés
bonne acceptation entre les communautés latines et asiatiques. La durée de
conservation de ce cultivar est excellente, environ trois jours plus longs que
celle des cultivars d'ongine Flondienne, ce qui donne un avantage sur le
marché. Selon des statistiques, ce cultivar arrive a obtenir un prix plus haut
en comparaison aux autres varietés de forme quotidienne. Il est susceptible
a l'oidium, I'anthracnose, trips et des acariens et peut présenter pourriture du
pédoncule. Un aspect important de ce cultivar la haute incidence des fruits
avec parthenocarpie c'est — a - dire des fruits sans fécondation d'ovule,
Lesquels ont seulement un quart ou un sixieme de la taille d'un frut normal,
C'est une caracteristique indésirable.
Le fruit a un golt de qualité excellente et un poids moyen entre 250 et 300 g
(Vazquez-Valdivia et al.,, 2000); Il est récolté au moment de sa maturité
physiologique, avec une couleur entre verte et jaune claire, lequel au moment
de maturité de consommation devient entre jaune et orange avec un contenu
entre 18 et 20°Bx et une fermeté de 10.0 Newtons. Ce fruit doit &tre
consommeé quand les 100% de l'épiderme (la peau) arrivent a avoir une
couleur jaune et orange, puisgue guand il est consommé avant la maturation
totale (épiderme couleur vertedjaune) le fruit a un fort golt a térébenthine.
L'Ataulfo a aussi un petit noyau, pourtant |la relation de pulpe 4 noyau est
haute.



Figure 6. Fruits de la mangue ‘Ataulfo’ en état de maturité de récoltée (gauche) et
maturité de consommation (droit).

Le fruit d'Ataulfo est crémeux et sucré. La texture de la pulpe est douce et
ferme, sans fibre. La couleur de la peau est d'un jaune vif. La forme est ovale
et plate, d'une petite taille. Des indicateurs de maturation sont le changement
de la couleur de la peau, laquelle prend une couleur dorée profonde et
quand il est complétement mdar, il présente de petits plis sur la peau. Il faut le
serrer dans la main pour mieux juger de sa maturation. La production a son
climax entre Mars et Juillet. Le principal preducteur est le Mexique.

« Haden
Ce cultivar est mono embryonnaire, et est originaire de la Floride aux Etats-
Unis.ll est le plus ancien cultivar Floridien. Il provient d'un arbre de la variété
« Mulgoba » native de |'Inde. Des arbres de ce cultivar sont vigoureux de
cimes ouvertes, productives mais alternantes, avec des années de bonnes
productions et années de mauvaises productions. Est susceptible a
I'anthracnose et la pulpe des fruits prés du noyau arrive a maturité plus
rapidement (Chavez et al., 2001).
L'arbre produit des fruits d’'une grande taille, d’environ 14 cm de longueur et
prés de 650 g de poids; de forme ovale et généreuse ; avec un fond de
couleur jaune ; des teintures rouges et plusieurs lenticelles de couleur blanche
(figure 7.). La pulpe est juteuse, presque sans fibres, avec un gout legérement
acide, mais de bonnes qualités. L'époque de I|a récolte de ce cultivar est
intermédiaire. Elle doit étre récoltée aprés I'Ataulfo et Tommy mais avant le
Kent et Keitt.
En 1910, la mangue «Haden» était [linspiration de la création d'une
industrie de mangues a grande échelle au sud de la Floride. Depuis ce
temps, l'usine s'était réduite da a l'urbanisation et les ouragans.



Figure 7. Fruit de la mangue « Haden» en état de maturité de consommation

Ce fruit est d'un godt crémeux, de nuances aromatiques. La texture de la pulpe
est ferme et présente des fibres fines. La couleur de la peau est rouge vive
avec des nuances vertes, jaunes et de petits points blancs. La forme est entre
ovale et ronde avec des tailles moyennes et grandes. Des indicateurs de
maturation sont un changement de couleur dans les zones vertes de la
mangue, lesquelles deviennent jaunes a mesure que la maturation augmente.
Il faut le serrer dans la main pour juger du niveau de maturation. Le climax de
production est entre Avril et Mai. Le fournisseur le plus important est le
Mexigue.

e Kent

Ce cultivar est mono embryonnaire, d'origine Floridienne. L'arbre est
vigoureux de croissance verticale, raison pour laquelle ses branches se
développent de forme ascendante. Elles sont productives et alternantes.
Produisent une floraison de couleur grise et les arbres sont susceptibles a
I'anthracnose.

Ses fruits sont d'une grande taille, au moins de 13 cm, et un poids moyen de
680 g. de forme ovale et généreuse, avec un fond de couleur verte/jaune et
des nuances rouges foncées, avec plusieurs petites lenticelles de couleur
jaune (Figure 8). La pulpe est juteuse, sans fibres, riche et sucrée et avec une
qualité qualifiee de bonne a excellente. Le noyau représente les 9% du fruit.
Cette variété est considérée comme un cultivar tardif. Le fruit est transporte
en bon état et est signalé comme un des meilleurs fruits tardifs.

L'origine de cette mangue est en Floride, au début des années 13940, le Kent
est une mangue qui convient a la production du jus et des mangues séchées.



Figure 8. Fruit de la mangue 'Kent' en état de maturité de consommation

C'est un fruit de golt crémeux et sucré. La texture de la pulpe est juteuse et
tendre, avec des fibres limitées. La couleur de la peau est verte foncée,
souvent avec des nuances rouges sur une petite zone de la mangue. La forme
est ovale. Des indicateurs de maturation sont des nuances jaunes ou des points
qui couvrent la mangue a mesure qu'elle mdrit. Il faut la serrer Iégérement
dans la main pour mieux juger de son état de maturation. C'est une variété
avec 2 pics de production : I'un de Janvier a Mars et l'autre de Juin a Aodt. Les
principaux fournisseurs sont:le Mexique, Equateur et Pérou.

o Keitt

Cultivar mono embryonnaire, d'origine Floridienne. L'arbre est modérément
vigoureux, avec une habitude de croissance trés particuliere, avec des
branches longues et surplombantes raison pour laquelle la cime de 'arbre est
ouverte de forme naturelle. Ce cultivar a une habitude de croissance
désordonnée, avec une ramification faible dans les premiéres étapes de
développement, raison pour laquelle, il est nécessaire de réaliser des tailles de
mise en forme pour avoir une cime bien structurée. Ce cultivar produit des
fleurs trés aromatiques et est considéré comme la meilleure des mangues
tardives ; il produit de gros fruits, environ de 12cm et d'un poids moyen de 680
g, de forme ovale et généreuse, avec une couleur jaune de fonds et des
nuances rosées pales. |l porte de petites lenticelles nombreuses de couleur
jaune ou rouge. La pulpe est juteuse et sans fibres, la seule exception est la
zone prés du noyau et est d'un godt riche et sucré. Sa qualité est qualifiée de
trés bonne. Le noyau est petit, entre 7 et 8% du poids. Des arbres sont
susceptibles a l'anthracnose et la galle (Chavez ef al. 2001). Le Keitt est
populaire dans les cultures asiatiques, ou les fruits sont consommeés verts et a
I'étape de maturation, ou méme en conserve.



Figure 9. Fruit de la mangue 'Keitt' en état de maturité de consommation

Ce fruit est d'un go(t sucré et fruité. La texture de la pulpe est ferme et juteuse,
avec des fibres limitées. La couleur de la peau, verte foncée de temps en
temps, peut étre plus claire,. C'est possible de trouver des nuances rosées
sur une petite aire de la mangue. La peau reste verte pendant toute la vie du
fruit, méme quand elle est mdarie. |l faut serrer légérement le fruit dans la
main pour mieux juger de sa maturité. Le climax de disponibilité estde : Aodt
a Septembre. Les principaux pays producteurs sont le Mexique et les Etats-
Unis.

¢ Tommy Atkins

Cultivar mono embryonnaire, d'origine Floridienne qui est un dérivé du cultivar
Haden et est la variété commerciale avec la plus haute production aux Etats-
Unis. Des arbres de ce cultivar sont vigoureux, avec un fouillage dense et peu
alternants (Mosqueda ef al, 1996). Un désavantage de ce cultivar est la
présence d'un désordre physiologique qui produit un vidange dans l'union avec
le pédoncule, raison que démérite sa qualité (Cheema et Dani. 1934) | mais
ses causes sont inconnues, sa présence est associée a une déficience du
calcium (Young, 1957 et Young ef al, 1962). Le fruit présente une bonne
production, avec des fruits larges entre 450 et 700 g de poids, avec une
couleur superficielle verte avec des nuances rouges. Quand le fruit est prét
pour la récolte (Figure 9), la maturité augmente I|a couleur change, devient
jaune ou rouge. Le fruit est modérément tolérant a l'oidium et I'anthracnose.



Figure 10. Fruit de la mangue ‘Tommy Atkins'en état de maturité de récoltée

Ce fruit est de godlt leger et sucré. La texture de la pulpe ferme, le doit a sa
constitution fibreuse. La couleur de |la peau est rouge avec des accents verts
et oranges légéres avec des nuances jaunes. Cette mangue ne présente pas
d'indicateurs visuels de maturation claire. Il faut la serrer Iégérement dans la
main pour mieux juger de sa maturite. La production a deux pics de
disponibilité : I'un de Mars a Juillet et I'autre d'Octobre a Janvier. Les principaux
pays fournisseurs sont Mexique, Guatemala, Brésil, Equateur et Pérou.



Il Gestion Agronomigque

1. Etablissement et sélection du site de plantation (méthode ou systéme,

souche et époque).

1.1.- Sélection et préparation de terrain

Pour son établissement et développement, le cultivar de la mangue requit des sols avec
bon drainage, qui sont profonds et fertiles. C'est-a-dire, il a besoin de sols avec une
texture moyenne el une zone phréatique au-dessous de 1,8 m de profondeur pendant
tout l'année. Le pH optimal pour le développement et production est situe  entre 6,5 el
7.0 ; néanmaoins, avec lapplication d'un schéma adéquat de fertilisation et d'irrigation.
C'est possible I'utilisation des sols argileux avec un pH entre 5.5 et 7.5, a condition que
le contenu de sels solubles dans le sol soit d'un niveau bas (entre 0,04 et 0,05%). Une
conductivité telle que C.E. x 10% égal ou plus grand & 1,40 dans lextrait du sol, mais
celte mesure peut varier selon le type de sel present, lequel peut étre nocif. Des
sulfates, nitrates, carbonates, bicarbonates et borates sont plus solubles que le platre et
la chaux vive, lesquels peuvent occasionner des problémes sérieux aux plantes. L'eau
d'irrigation avec une concentration de NaCL ou Na2504 entre 20 et 60 mmol L™ réduit
la zone foliaire et change la structure de ramification des arbres de pepiniére (Schmutz
et Lidders, 1993).

La préparation du sol avant d'ériger un verger est importante pour faciliter un bon
etablissement et déeveloppement du systeme radiculaire, et aussi pour s'assurer du
developpement initial des arbres. Selon le type de texture et l'histoire de l'utilisation du
sol, c'est nécessaire de netloyer le terrain et le préparer & l'aide d'un araire ou d'une
charrue dans la méme direction de la ligne de plantation pour casser les couches

imperméeables (optionnel 'l existe d'equipement agricole pour labourer le sol).

C'est convenable de faire un nivellement de terrain, cela permettra de manipuler
l'eau d'une maniere plus efficiente pour lirrigation de gravité. Si le terrain est dédie a
lagriculture, le nivellement permettra d'éviter la formation des flaques dans des zones
basses el aussi d'éviter la sécheresse dans des zones plus hautes. Une fois que le
terrain etait mis a niveau, c'est possible d'établir la plantation.

Les terrains ayant des pentesde 10a 15% ou encore plus grandes, dependant de la



qui proteége la racine et pour ne pas detruire le pilon de terre. Ensuite, avec l'aide des
ciseaux les racines qui sortent de la motte de racines seront coupées. Depuis que, le
pilon est placé dans le trou il doit étre au niveau du sol pour éviter que les pilons restent
découverts sur le sol. Le trou sera rempli avec de la terre enlevée avant d'introduire le
pilon, mais la couche finale devra étre faite avec de laterre enlevée du fond du trou.

Pendant 'ensemencement il faut tasser la terre pour éviter la formation des cavités d'air.
Pour finir, il faut avoir une irrigation abondante pour favoriser le développement initial de

la plante.

1.2.4.- Distance et densité de plantation.
La distance de plantation la plus utiisée dans le systéme traditionnel de basse densité
est de 15 x 15 meétres, dans un rangement topologique de carré ou a quinconce. Le
systéme de quinconce améliore la densité de population de 43 a 50 arbres par
hectare. Néanmoins, des vergers a haute densité doivent s'établir sous un rangement
lopologique rectangulaire de 10 x 6 meétres de distance entre plantes, ce qui permet

d'avoir une densité de population de 180 plantes par hectare.

L'établissement de vergers de mangue pour la preduction intensive dans la région de
soconusco, Chiapas, Mexique, est sous un systéme de hautes densités de plantation.
Lequel permet au fournisseur d'obtenir entre 18 & 27 tonnes de fruit par hectare
(Palacio et Sandoval, 2005). Le dernier représente un 3004 500 % d'augmentation de
rendement par unité de surface de la mangue de variéteé « Ataulfo », par rapport au

renderment moyen actuel qui ne dépasse pas les 7.6 tonnes par hectare par annge.

1.25.- Controle de la taille des arbres.

Alternatives pour le contréle de la taille des arbres (Par : Medardo Lizano).

La plupart des souches commerciales utilisées dans le pays (Haden, Tommy Atkins,
Edward), sont de type mono embryonnaire d'origine sublropicale, cullivees  pour  leur
vigueur végétative sous les conditions de hautes tempeératures (tropigues), conditions
qu'affectent la floraison et les difficultés de contréles phytosanitaires de la récolte. Ce
qui cccasionne une incidence negative sur la production.

Raison pour laguelle, quand des densités de population trés grandes sont utilisées, c'est



necessaire d employer des matériels et/ ou combinaisons des patrons-cimes d'arbres
spécifiques, des processus physiques et chimiques, de maniere isolée ou combinée,

tous orientés vers le contrile de la taille des arbres.
Selection des cultivars de faible portance

Une caractéristiqgue commune de la plupart des cullivars de mangue c'est le
developpement vegetatii  trés accentue, observation realisee dans de differentes
réegions productrices des tropigques. Le cultivar Irwin, par exemple, est caractérisé par
une taille moyenne et des fruits visuellement attractifs grace a leur coloration
partiellement rouge. Ce cultivar possede les caracteristiques de qualité adéquate aux
exigences des consommateurs. Le cultivar d'lrwin est exploite commercialement en
Australie, Costa Rica, Espagne el aux Etats-Unis (Florida, Puerto Rico), et dd a la

petite taille de la plante, ce qui permet d'aveir une forte densité de population.
Sélection du modele et'ou des combinassions modelke-cime guinduit une faible portance

Des arbres caractérisés pour présenter pendant toute leur vie utile une faible et
mayenne portance, due a la présence des entre-nceuds courts, constituent une
alternative a étre employés comme modeles ou entre-modéles pour induire ou réduire la

taille des plantes et faciliter l'emploi des densités de population trés  élevées.
Manipulation de jeunes plantes
Pour former des arbres compacts d'une faible portance, des activités d'élagage doivent

étre réalisées pour conduire le développement des plantes pendant leur jeunesse.

A continuation ces activités seront décrites :



Fig. 1. Décapitation a 60
cm. de hauteur. La
mangue est caractérisée

par une grande
dominance apicale,
inhibant du
développement des

bourgeons trouvés sous
la partie inférieure de
lapex.

Fig. 2. Des garmes
ongines sur la cal de
greffe, aprés
I'élimination de l'apex
est fate une sélection
de ceux qu'ont leur
début a  différentes
hauteurs de la tige.

Fig. 3. Ensuite que des
germes sélectionnés ont
une longueur de 50 cm,
l'extrémité de leur apex
estenlevée.

Procédés physiques orientés au contréle de lataille de la plante.

Greffage double

Fig. 4. Conformation
compacte de la cime
d'arbre, aussi comme de
lorigine équidistante de
branches principales.

L'utilisation d'un matériel intermédiaire entre le modéle et la cime de l'arbre dans la

constitution de la plante, pour induire le nanisme, connait certains succeés pour des

cultivars comme Tommy Atkins et haden, di a ce que leurs conditions dépendent de

la combinaison modéle/ inter modeéle/ cime.



Cime

Inter modéle

Modéle

Fig. 5. Greffage double, combinaison en verger.

Tragage des bagues ou Sciage

Le tragage des bagues consiste en la réalisation d'une incision a I'écorce de la branche
pour induire la floraison. L'incision est effectuée tout autour des branches ou elles sont
sélectionnées, avec une largeur entre 5 et 25 mm, selon leur diamétre (Figure 6). Par
effet de lincision, la circulation de substances élaborées par le phloéme présente des
interruptions et induit la floraison, si bien que c'est une action qui produit des
blessures sévéres qui guérit , avec le temps

Procédures chimiques orientées versle contrle de la taille de la plante

Régulateurs de croissance

Sont des composés chimiques synthétiques qui induisent des réponses similaires aux
hormones végétaux, qui promeuvent, inhibent ou modifient le comportement de la
plante. Parmi eux, on a le Paclobutrazol (PBZ), nommé commercialement « Cultar ».
Son application est a 1,5 m de séparation du tronc de I'arbre (Figure 7). Des résultats
obtenus dans le pays constatent leur action sur la réduction de croissance végétative et
I'induction florale.



Fig. 6. Le tragage des bagues se réalise Fig. 7. Application du régulateur

annuellement, un ou deux mois avant de croissance (PBZ).
I'époque usuelle de la floraison des
branches sélectionnées.

Indicateurs de floraison

Des conditions climatiques aux tropiques ne sont pas trop favorables pour linduction
florale, vu la nécessité de certains jours avec une température nocturne égale ou
inférieure a 20° C. Pour stimuler la floraison, divers produits a base de nitrates sont
employés : Nitrate de potassium (10-60 g/ L d'eau) ou nitrate de calcium 860-120 g/L
d'eau), quand les bourgeons ont un age entre 5 et 6 mois.

Autres pratiques

Une fois la récolte réalisée, un élagage de branches doit étre effectué, I'élimination
des inflorescences séches aprés 30 jours, aspersions de nitrates de potassium 2%
pour standardiser la population. La gestion de l'irrigation est importante ; si bien le stress
hydrique ne remplace pas l'effet de la température pour induire la floraison, son
occurrence favorise le processus en paralysant la croissance des bourgeons et en
permettant la maturité des feuilles.



lil.- Elagages

I.1.- Elagages de formation ou conduction

Des elagages de formation de l'arbre de la mangue doivent s'effectuer sous forme
péricdigue. L'élagage commence avec un coupement de I'axe primaire au dessous du
deuxiéme ou froisiéme noeud, pour favoriser la structure de base a une hauteur entre
0.8 et 1,2 métre ; l'élagage se réalise a la main avec des ciseaux d'élagage.

Des élagages de formation de I'arbre de la mangue doivent étre poursuivis dans des
branches secondaires, tertiaires et la quatrieme étape en plus de la formation jusqu'a
trouver la forme et hauteur de la cime desiree (usuelement en forme de dome), avec
des enlévements au-dessus du deuxiéme ou troisiéme noeud pendant I'étape pré-
productive ; des oulils spécialisés comme des ciseaux et des scies d'élagage sont
utilisés. Sur des branches de plus d'un cm de diamétre, des coupures doivent étre
recouvertes d'une peinture vinyliqgue blanche ou avec des chaux hydratées
melangees avec du sulfate de cuivre et de la colle industrielle pour prévenir des

pourritures produite s par des mycétes.

ll.2.- Elagage de maintenance

La maintenance des arbres est une activité périodique annuelle, laguelle doit étre
planifiée au debut de la saison des pluies (mai a juin). Son but original est d'éliminer
des parties endommagées par des facteurs physigques comme le vent ou des
dommages causés par I'effet du poids des fruits , pour donner une certaine hauteur aux
branches de support de fruits (un meétre sur le sol) pour élaguer des branches sortantes,
pour éviter le chevauchement avec les autres arbres depuis leur jeune age.

Aussi, on devra réaliser un élagage interne de branches improductives, élaguer les
branches centrales dominantes, pour éviter une portance excessive et faciliter une
meilleure ventlation et llumination de la cime. Ces actions permettront de réduire
lincidence des maladies et des ravageurs foliaires. Des élagages de branches de 3 cm
ou moins peuvent se réaliser avec la machette ou avec des scies, mais les branches de
plus de 3 cm sont élaguées a la trongonneuse. Une fois I'élagage réalisé les branches
doivent étre recouvertes avec de la peinture vinyliqgue blanche, le sulfate de cuivre
(en relation 3 1) pour la prévention des pourritures par mycetes.



l.3.- Elagage de production

Ce type d'elagage est recommandé dans les plantations de densité de moyenne a
haute (200 a 400 plantes par hectare), avec le but d'augmenter le nombre de
bourgeons par branche terminale. Cela se réalise avec une paire de ciseaux

en coupant sur une branche en un point entre 1 et 1,5 cm de diameétre juste au-
dessus du dernier entre-nceud. L'élagage de production ne doit pas étre confondu avec
I'&lagage de maintenance, du fait que ce dernier est effectué sur des branches avec un
diamétre supérieur et sur un nombre relativement plus bas.

L'époque la plus recommandée pour réaliser ce type d'élagage, est immédiatement
aprés la récolte pour que de cette maniére, s'active la croissance de larbre, et pour
que l'élagage réalise les autres activités importantes du développement de la plante

lelles que : la fertilisation et lirrigation.
I.4.- Elagage de réhabilitation, rajeunissement et changement de variété.

sont des élagages sévéres, pratiqués sur des arbres endommagés dans leur structure
principale, dd & des ruptures sur les branches primaires ou secondaires, liees aux
facteurs physiques comme des vents violents ou le poids des fruits ; ce dernier facteur
peut avoir lieu sur des arbres avec une base deformée qui  n'avaient pas leurs
branches sur un angle dinsertion adéquat (45" ou plus par rapport au leader) ou sur
des branches insérées dans un méme point d'union du tronc de larbre. Le probléme,
c'est la necessite de réhabiliter ou replanter environ 5% d'arbres annuellement qui
pendant leur étape de manipulation n'a pas eu un elagage adequat, ou quand des
arbres sont dans leur étape de hautes productions et leurs branches sont fixées par
des cordes pour éviter leur déplacement et endommagement.

Dans la region du Soconusco, c'est tres courant de trouver des vergers ages ,dd a
un probléme de gestion et dautres situations. Ces vergers sont devenus improductifs
dd a une gestion difficile. Dans ces conditions, c'est conseilable de réaliser un
elagage des branches de troisieme ordre entre les 3 et 4 metres de hauteur a partir de la
base principale et faire une rénovation de la cime avec des bois jeunes, raison pour
laquelle deux ou trois bourgeons par branche ont été sélectionnés. Lesquels bourgeons

apres une période de deux ans emmetrérent des fleurs et fruits, et permettaient de faire



un « essai » avec un volume de cime acceptable. Dans ce cas, il faut avoir la précaution
de laisser une branche en vie du coté de l'arbre avec plus d'incidence de rayons
solaires. Aussi des coupements sont recouverts avec une pate faite a base de : sulfate
de cuivre, I'eau et chaux hydratée (1 Kg:entre 10 et 13 Litres : 2.75 Kg) A ce mélange
un litre de colle blanche est ajouté, et c'est prét pour son application.

Si le besoin est de changer la variété, c'est possible de greffer des bourgeons émis une
fois qu'ils ont un diamétre de 1 cm. Avec des arbres de basse portance, la greffe doit
étre réalisée a hauteur de 1,20 métre et greffée sur des branches primaires avec une
greffe en forme de cale sur la couronne du tronc. Sur des arbres avec un grand fat, un
coupement partiel du cortex et du xyléme s'est effectué pour placer des greffes ; raison
pour laquelle un métre additionnel est laissé sur le tronc et aussi sur une branche
vivante du coté latéral avec plus d'incidence de rayonnement pendant I'hiver et pour
éviter la déshydratation et perte des arbres. Cette technique est montrée sur la Figure
8.

Figure 8. Elagage de changement de variété « Oro » avec une greffe en cale
de la variété « Ataulfo » a San Pedro Tapanatepec, Oaxaca, Mexique.

1IL5.- Nutrition minérale et organique

Pour obtenir des hauts rendements, les plantes doivent avoir une nutrition adéquate. La
mangue, comme les autres plantes supérieures, requiérent de 16 éléments chimiques
essentiels pour sa croissance et son développement; lesquels doivent avoir des
niveaux adéquats; si 'un d'entre eux manque ou se trouve en exces, cela agit
négativement sur le rendement et la qualité du fruit.



IV. RECOLTEET APRES RECOLTE
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1. Indices de maturité

Le moment de la récolte est le debut de la manipulation aprés la recolle de la
mangue. La détermination du moment optimal de la récolte est 'un des facteurs
quia plus dimpact sur la vie aprés la récolte des fruits de la mangue, vu que si les
fruits recoltés ne sont pas mars, ils n'arriveront jamais a la maturité requise pour la
consommation. Par contre, les fruits qui arrivent a malturité sur l'arbre, avant la
recolte, obtiennent un godt excellent, mais sont plus susceptibles a l'attague des
pathogenes et moins resistants au dommage du transport. Quand les fruits sont
recoltés au moment de la maturité physiologique, ils ont la fermeté nécessaire pour
resisler aux dommages causes par le transport et leurs caracteristiques de
couleur, ardme et godt au moment de la consommation seront optimau.

Pendant leur maturation, les fruits de la mangue présentent des
changements biochimiques y physiclogiques qui déterminent les caracteristiques
sensorielles lies au godt, I'aréme et la texture, qui donnent  un produit adequat
pour la consommation (Medlicott et al, 1988). C'est évident que la determination
du moment optimal de maturite et la maintenance de ses proprieles sensorielles
pendant les différentes étapes aprés la récolte (manipulation, commercialisation et
distribution) sont essentielles pour satisfaire les besoins des consommateurs.

lls existent des indices de maturité, comme les contenus de sucres, d'acidité,
de couleur de la peau ou de pulpe, de densité, de jours entre floraison et recolte
etc. Cependant, la majorité des methodes sont partiellement efficientes, vu que
dans la plupart des cas, elles ne sont pas valides pour tous les cultivars
(Medlicott et al, 1988). Malgre l'anteérieur, il existe certains caractéres visuels qui
peuvent étre utilisés pour déterminer le moment de la récolte des certains
cultivars, parmi eux, on trouve @ la taille, forme et couleur du fruit, le
developpement des épaules, la formation de la cavité a la base du pedoncule et
une augmentation de la taille des lenticelles.

La plupart des cultivars de la mangue montrent des changements de couleur
de la pulpe qui arrive a leur maturité physiclogique (Medlicott et al., 1986). Si au
moment de couper un fruit dans le sens paralléle au noyau, au maoins la moitié de
la pulpe est d'une couleur jaune, cela signifie que le fruit est prét pour la recolte ;
et il continuera ce processus de maturation normale sans aucun probléme.
L'association des emballeurs de mangues d'exportation (en espagnol EMEX, AC.,
1998) recommande des indices de maturité minimale (meditions physiques et
chimigues) pour des cultivars de la mangue (Tableau 1, Figure 1) :



Varieté Couleur Acidite Fermeté Solides Jours a
pulpe titrable (%) Kg-F solubles maturite de
(No.) (TBrix) consommatio

n

Haden 1 1.199 13.2 7.3 11

Tommy 1 1.069 12.2 7.3 13

Atkins

Kent 1 0.603 12.4 7.4 12

Kaitt 1 0.715 11.0 6.6 13

Ataulio 1 4201 15.6 2.9 15

TABLEAL 1. Indices de maturité minimale pour des principales varietés de la
mangue (EMEX, A.C. 1998).
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Figure 1. Standards de maturité pour des variétés de la mangue d'exportation.

2. Moment optimal de récolte

L'INIFAP (Institute National de Recherche Forestiére, Agricole et d'Elevage)

a généré la technologie de I'utilisation des Unités de Chaleur (UC) pour déterminer
le moment optimal de la récolte de certaines variétés de la mangue. De cette
maniére, nous avions défini 1600 UC pour des variétés « Ataulfo » et « Tommy
Atkins » et 1800 UC pour la variété « Kent » (Osuna et al,, 2007). Les avantages
de cette technologie sont les suivants :

a) Permet de recolter les mangues avec un calibre ou taille plus grande

b) Le volume de production a augmenté de deux tonnes de plus / hectare

c) La qualité de la durée de vie s'est améliorée et en méme temps la quantité
de solides solubles totaux au moment de la consommation s'est incrémentée.

Une fois déterminé le moment optimal de la récolte, il faut procéder a la
récolte des fruits d'une méme période de floraison. En terme général, la mangue est
récoltée par le personnel, a mains nues, ou aidé par des pdles avec lames et sacs
pour éviter que les fruits tombent au sol et deviennent contaminés.

Aprés, les fruits doivent étre placés dans des caisses en plastique avec
une capacité de 25 Kg, tout en gardant de ne pas trop remplir les caisses, pour



eviter de comprimer les fruits. Il faut placer les caisses a I'ombre pour éviter la
déshydratation des fruits. Le probléme principal pendant la récolte est I'émission
du latex naturel dans certaines variétés de la mangue, au moment de la récolte. ||
faut faire attention a cette substance pour éviter que les fruits possédent des
taches. Ce probléme peut s'éviter, si les fruits sont lavés aprés la récolte avec une
solution a 0.1% de liquide pour la vaisselle et de I'eau.

3. Transport du verger vers |'emballeur

Les caisses une fois remplies, selon la distance a parcourir, elles
doivent étre placés dans des conteneursde 2 a 6 axes. Le fret (cargaison) doit
étre couvert de toiles pour éviter la déshydratation des fruits et pour de
grandes distances des conteneurs fermés sont recommandés. C'est dans ce
point de la chaine, qu'ait eu lieu la plupart des dégats mécaniques : tout au
début, au moment de récolter les fruits, au moment de les placer dans des
caisses pour le transport, et finalement pendant le transport entre les vergers et
les emballeurs.

En arrivant chez I'emballeur, le fruit devra immeédiatement se soumettre
aux procédures d'emballage. Dans le cas contraire, I'attente pour les emballer
devra se minimiser et le conteneur de mangues devra étre placé a l'ombre.

4. Réception

Dans la plupart des cas, les caisses sont déchargées a la main et apres,
ces caisses seront renversées dans des cubes de lavage, ou I'on ajoute certains
types de détergents. Il faut éviter un sur lavage de la cuticule des fruits qui peut
accélérer leur déshydratation. Egalement, on peut utiliser du chlore en solution
avec concentration de 200 a 300 ppm comme désinfectant. S'il n'existe pas
d'infrastructures nécessaires, les caisses sont renversées directement dans un
endroit pour la présélection.

Figure 2. Réception, lavage et présélection des fruits chez des emballeurs.



Figura 1. Manejo postcosecha del mango en México
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Figure 3. Manipulation aprés la récolte de la mangue (Baez, 1998)
5. Sélection

A cette étape, les fruits endommagés son éliminés, ainsi que ceux, qui ne sont
pas mdrs, avec déformations, blessés, entre autres. C'est un processus fait ala
main par un personnel qualifie. Ensuite, les fruits passeront a une machine
capable de distinguer les fruits d'une taille inférieure a 500 g d'une taille de 500 a
700 g (Ontiveros, 2004). Des fruits de différentes tailles sont triés dans des
caisses pour ensuite passer par un traitement hydro thermique quarantenaire.



6. Traitement hydro thermique (quarantenaire).

Le traitement hydro thermique est appliqué seulement aux mangues

destinées aux marchés de : USA, Japon, Chile, Nouvelle-Zélande et I'Australie.
C'était arrivé au début de 1988 comme une nécessité pour éliminer les larves de
la mouche des fruits une fois que l'utilisation du di bromure d'éthyléne a été
interdite.
Le Département de I'Agriculture des Etats-Unis (USDA) a approuvé I'application
du traitement & |'eau chaude & 46.1°C pendant 90 minutes. Le traitement peut
avoir certaines variations selon la forme d'application. lls existent des systémes
de paniére quand les caisses de fruits sont statiques ; des systémes en
mouvement : par exemple des systémes jacuzzi quand le fruit est en vrac ou
dispersé dans des cages métalliques, etc. (Avena, 1997). Le type de systéme
utilisé dépend du besoin des emballeurs et en méme temps devra produire le
plus petit nombre d'endommagements possibles aux fruits.

Figure 4. Classification par poids et traitement hydro thermique quarantenaire
recommandé

Il s'est trouvé que des traitements mal appliqués peuvent provoquer des
alterations a la qualité des fruits. Parmi lesquelles, on peut mentionner des
modifications dans l'activité enzymatique, le ramollissement excessif de la pulpe
prés du pédoncule, l'augmentation de la vitesse de respiration, etc. En terme
général, le protocole de traitement inclut des critéres suivants :

La température de la pulpe des fruits doit étre a 70°F (21,1°C), au plus
une température plus élevée avant le début du traitement. Au début du traitement
tous les fruits doivent étre immergés au moins sous 4 pouces (10,2 cm) d'eau. Si
pendant le traitement il y a des problémes mécaniques diminuant le niveau
d'eau du cube de traitement. |l sera accepté si seulement le fruit n'a pas été
exposé a |'air et tous les parameétres du traitement étaient atteints.

Cette situation se présente quand l'agitation de l'eau du cube est
excessive.Les fruits doivent avoir un poids maximum de 700 g (1.54 Ib). Des fruits
avec un poids supérieur ne seront pas acceptés étant donné que des essais pour
des temps de traitement étaient réalisés seulement sur des fruits avec un poids



inferieur a 700 g, et il met en doute l'efficience de ces traitements pour se
conformer au probite 9, c'est-a-dire, il n'avait pas devidence suffisante pour
s'assurer que les 99,999% des larves de mouches possibles soient éliminées
(Baez-Sanudo et al., 1995).

Chez tous les emballeurs de mangues pour exportation, un traitement
hiydro thermique quarantenaire est obligatoire il y existe un inspecteur de 'USDA,
qui doit certifier que le traitement soit en régle avec le protocole. Dans le cas
contraire, s'il existe des irregularités pendant le processus, le traitement pourra
etre rejete et ce fruit ne pourra pas étre exporté vers les pays qui exigent ce
traitement.

7. Classification

La classification des fruits peut étre manuelle ou mecanique. Dans le
premier cas, le personnel qualifie, qui peut différencier plusieurs alternatives est
utilise, et dans le second, on utilise des machineries et équipements divers qui
permettent de réaliser le triage d'une fagon plus efficiente et de réduire les colts
d'opération. Comme exemple de ces technologies @ on a les systéemes a rouleaux -
dans le cas de sélection par poids de balance - qui séparent les fruits de 500 et
700 g et aussi qui determinent le temps pour les traitements hydro thermigues.
Dans le cas de la sélection par couleur des instruments photo optiques sont
utiises, etc.

Enterme général, la classification est réalisée par poids pour emballer un

certain nombre des fruits dans chaque caisse (Tableau 2).

Tableau 2. Classification des mangues par poids

No. de Difference maxi
reférence Poids (g) admissible (g)
26 165-175 5
24 181-190 5
22 196-210 10
20 221-240 10
18 251-270 10
16 284-300 15
14 316-350 15
12 366-420 15
10 436-480 25
9 516-535 25
B 561-610 30
7 641-700 30




8- Emballage

L'emballage des fruits est I'un des points les plus chers dans la chaine
aprés la récolte, surtout dans le cas de la mangue qui présente des difficultés
diverses dans la variété, la taille, la forme, etc. |l est difficile de définir un seul type
d'emballage pour une gamme de fruits assez variée.

Les emballages ont des fonctions trés spécifiques dans la manipulation de la
mangue, mais l'une des principales fonctions est celle de protection (protéger les
fruits contre les endommagements, etc.) et aussi de donner une apparence attractive
aux fruits auprés des consommateurs (Baez et al, 1997). La sélection de type
d'emballage dépendra dans la plupart des cas du type de marché choisi.
Quand les fruits sont emballés pour les marchés nationaux, les plus utilisés sont les
caisses en bois qui sont remplies complétement. Par contre, pour les marchés
internationaux les options pour I'emballage sont diverses. Les fruits destinés aux
Etats-Unis sont emballés dans des caisses en carton avec un poids minimal de 10
Ib, pour le marché Japonais les caisses ont un poids de 12 |b et pour I'Européen 9 |b.

Apres avoir choisi 'emballage le plus adapté aux situations de chaque
marché (caisses en bois, carton, fruits protégés avec polystyréne, etc), il importe
de savoir que ces emballages, a part d'étre résistants pour le transport de la
marchandise, ils permettront aussi a la mangue de conserver ses qualités
visuelles pour étre des fruits plus attractifs au consommateur final.

—

Figure 5. Exemplaires d'emballages pour les marchés de: USA (a), Japon (b) et
UE (c)



9. Transport

En fonction du marche, le fret ou marchandise peut étre transporté par la
voie terrestre, aerienne ou maritime. En tout cas, les fruits sont placés dans des
conteneurs qui doivent respecter les caracteristiques et spécifications propres de
lactivite a réaliser (Baez et Aguilar, 1997).

10. Stockage

Une fois toute la manipulation des fruits terminee (de la recolle a
'emballage) ceux- ci peuvent etre commercialisés immediatement ou bien
stockes pour une consommation future. Pendant le stockage, il existe une
quantité de facteurs qui influencent la qualité des fruits ; lesquels doivent étre
surveillés pour obtenir une meilleure efficience des systemes de conservation.

La température du stockage est l'un des facteurs les plus importants a
considérer vu que sa bonne utilisation diminue le niveau du processus
métaboligue de maturation et sénescence des fruits. Lequel permet de manipuler
le temps de fret et la commercialisation du produit.

Les températures optimales pour le stockage sont entre 11 et 13 °C, au-
dessous de ces chiffres, cela présente 'endommagement par froid. Aussi la
ternpérature doit étre controlée en relation avec 'humidité relative, pour éviter la
fletrissure du fruit. Il doit exister une bonne circulation de l'air pour bien
conditionner la temperature et I'humidité relative. La charge de refroidissement
devra se calculer en fonction du conteneur ce qui permettra de  diminuer la
consommation d'énergie ; la température de stockage deviendra donc plus
stable.

11. Pertes aprés la récolte
Apres la recolte, les endommagements peuvent avoir lieu dans de grosses
magnitudes. Des pertes allant de 5 a 40% peuvent étre enregistrée  (Singer,
1980) et étre de divers facteurs.

« Endommagement mécanique

Au cours de la manipulation post récolte, se présentent divers types
d'endommagent mecanique comme :  ecchymoses, frappements, abrasions que
promeuvent la detérioration des fruits; élant donne que la perte en eau
s'accelére, c'est donc, plus facile l'entrée des pathogénes qui stimulent la
respiration et la production d'éthyléne (Figure 6).



Figure 6. Endommagent mécanique des fruits.

« Endommagement par insectes

L'un des principaux ravageurs qui produit des endommagements aprées
la récolte est la mouche des fruits. Le probléme principal avec ces ravageurs
n'est pas dans [I'endommagement direct des fruits, sinon les mesures
quarantenaires que ces pays importateurs imposent aux pays producteurs
(Figure 7).

Les consommateurs sont exigeants et n'acceptent pas de fruits infectés
par des larves. Cette situation représente une perte pour le producteur et la
commercialisation

L’W'

Figure 7. Endommagent par insectes sur les fruits de la mangue.

« Endommagement par maladies

La principale maladie de la mangue, aprés la récolte, est lanthracnose
occasionnée par le mycéte Colletotrichum gloesporoides (Penz.) Penz et Sacc,
Laquelle se trouve dans les fruits immatures et se manifeste par des taches
noires qui peuvent recouvrir toute la surface des fruits. Si l'anthracnose n'affecte
pas la pulpe des fruits, elle donne, par contre, une image commercialement
désagréable (Figure 8).



La deuxiéme maladie en importance est la pourriture de pédoncule occasionnée
par le mycéte Lasiodjplodia theobromae (Pat,) Griffin & Maulb. Elle représente une
maladie sévere vu que la zone affectée devient marron claire et d'une
consistance aqueuse occasionnant la pourriture de la pulpe et développant de
mauvaises odeurs (Figure 9) [Nieto et al., 1997].

Figure 9. Pourriture de pédoncule de la mangue.

« Deésordres physiques et physiologiques

Les désordres physiologiques sont des anomalies qui se développent sur les
fruits de la mangue dues aux déséquilibres métaboliques qui peuvent avoir lieu
avant ou apres la récolte (Conway et Sams, 1985).



» Dégats di au froid

Le fruit de la mangue dd a son origine tropical, ne tolére pas les températures
trop basses pendant le stockage (Kane et al, 1982). Des dégats de froid se
manifestent quand ces fruits sont stockés a des températures inférieures a 12°C.
Des symptomes incluant une maturation anormale, une décoloration interne de la
peau, la perte d'eau s'incrémente et les fruits deviennent plus susceptibles aux
pathogénes et présentent un changement de go(t (Figure 10).

Figure 10. Dommages causés par le froid aux fruits du manguier

o Dégats di au latex

Le latex présente une exsudation des fruits occasionnant des taches
marron foncées ou des lignes noires qui réduisent la qualité et la durée de

conservation des fruits (Figure 11).

Figure 11. Dégats dus au latex.



¢ Brilure occasionnée par le soleil
L'exposition des fruits directement au soleil peut occasionner des zones
noires et creuses sile dommage est trés sévére ou des décolorations et zones
jaunes sur la peau si le dommage est moindre (Figure 12).

Figure 12. Fruit de mangue avec brulement par le soleil.

« Dégats dus a de hautes températures

Quand la température du traitement hydro thermique est haute ou les fruits
sont exposés pour de longues périodes aux températures supérieures a 30°C, se
présentent donc des dégats par chaleur, qui causent une maturation anormale,
une peau marbrée et des gouts désagréables (Figure 13).

Figure 13. Dégats dus a de hautes températures pendant le traitement hydro
thermique.



Techniques pour diminuer les pertes aprés la récolte

« Manipulation prudente

Evidemment, une manipulation prudente constitue lactivite la plus
pratique, moins colteuse et facile a réaliser pour diminuer les pertes apres la
recolte de mangue. Simplement, en évitant des frappements aux fruits,
utilisant des caisses en plastique désinfectées et propres pour le verger, en
evitant d'exposer les fruits au soleil et en transportant  les fruits chez les
emballeurs le méme jour de leur récotte on pourra diminuer au moins de
50% les pertes potentielles aprés la récolte.

« Traitement hydro thermique

Demande des plants avec installations adequates avec la capacilé de
rechauffement des réservoirs d'eau, un control thermigue et isolation thermique
pour maintenir la température d'eau constante entre 454 et 46,1 °C et des requis
suivants doivent étre suivis :

- Le poids des fruits doit étre moins de 700 g.

- La température de |la pulpe doit étre de 21°C ou plus, avant de commencer le
traitement.

- Les fruits doivent étre au moins sous 10 cm d'eau chaude.

- Pendant les trois heures qui suivent le traitement, les fruits ne devront pas étre
soumis au refroidissement rapide.

-Les zones de traitement et / ou l'emballage a lintérieur de |'usine doivent étre
séparées de la zone de traitement et élre protégés avec des moustiguaires,
systémes de ventilation ou une contamination de ces methodes peut éviter d'étre
infectées une nouvelle fois  par des mouches de fruit.

C'est dit que le traitement hydro thermique peut cccasionner des dommages
selon le type de cultivar, 'époque de la récolte ou I'état de maturité au moment de
la recolte. Néanmoins, c'est commente qu'en geéeneral les caracteristiques de
couleur, pH, solides, solubles et acidité ne sont pas affectes. Actuellement on est
en train de developper un traitement a air chaud en cultivars Haden, Tommy
Atkins, Kent et Keitt ; c'est confirme, une fois que les larves de la mouche des
fruits subissent la température de 481°C, le taux de mortalité atleigne 99% (le
ternps varie d'entre 101 et 213 min, selon la taille des fruits et le nombre des
caisses traitées).

» Controle de maladies aprés la récolte avec I'eau chaud + fongicides

Pour contrdler 'anthracnose et la pourriture du pédoncule, on a fait, selon la
varigte, les recommandations suivantes :
-Immersion des fruits pendant 3-5 minutes en eau chaude (52-55"C).
- 3i le marché le permet, appliquer des fongicides suivants : Thiabendazole 250-
500 ppm ou Benomyl a 500 ppm.
- Submerger les fruits en eau chaude a 54 +1°C pour Kent, Keitt et Tommy Atkins,
52°C pour Haden et 55°C pour Manila.



« Refroidissement

Le refroidissement se fait dans des chambres avec une atmosphére controlée
ou avec un air forcé a 12°C. C'est essentiel pour les mangues d'exportation,
specialement pour celles transportées par voie maritime. Des températures de
stockage a moins de 12°C peuvent occasionner des degats par froid.

« Cirage

Cette technique incrémente la durée de conservation des fruits et les donne
une certaine luminosite et meilleure présentation Aussi, la fermeté est maintenue
pour plus longtemps, les pertes d'eau diminuent et aussi la vitesse de processus
physiologique. L'astuce d'une bonne cire est que la couche soit suffisamment
permeéable pour permettre l'exchange des gaz mais suffisamment impermeéeable
pour diminuer la perte d'eau.

+ Atmosphéres controlées (AC)

Des bénéfices dune AC sont un théme polémique, di aux résultals
contradictoires entre sources différentes. Neanmoins, c'est dit qu'une AC avec des
niveaux de 3-5% d'Oxygene et 5-8% de Dioxyde de Carbonne est optimale pour
allonger la durée de conservation apres la recolte des fruits de la mangue (Yahia,
1998). Des durees de conservation de 2 a 4 semaines en AC a lempérature
ambiante, et de 3a 6 semaines a une température de 13°C étaient reportées.
Des AC a moins de 2% d'Oxygéne et plus de 8% de Dioxyde de Carbonne peuvent
produire une décoloration de la peau, une couleur grise de la pulpe et un
développement de mauvaises odeurs et de godt.

« Irradiation

Est une technigue relativement nouvelle, consistant en lirradiation des fruits
avec rayons infrarouges, ultraviolets, rayons x et rayons gamma. Cette technigue
peut se considérer comme un processus de stérilisation tres efficiente et avec des
prix relativement abordables, mais actuellement elle est peu utilisée vu  la
mefiance pour tout ce qui est lie a lénergie nucléaire, neéanmoins, peut- étre une
alternative pour ces cultivars peu résistants au traiternent hydro thermique
quarantenaire (Siller, 1995).

« Produits inhibiteurs de I'action de I'Ethylene

Des produits inhibiteurs de I'Ethyléne sont des technigues modernes pour
allonger la vie aprés la récolte et maintenir la qualité des fruits (Sisler et Serek,
19497). Le 1-MCP, sous normes commerciales Smart Fresh“'"_. fonctionne en
évitant que 'Ethyléne puisse se lier a des récepteurs dans chaque cellule des
fruits, action qui ne permet pas la réalisation de processus de maturation et de
sénescence (Blankenship, 2001 ; Blankenship & Dole, 2003). C'est trouvé que
l'utilisation de ce produit est effective pour retarder la maturation, allonger la durée
de conservation el maintenir la qualiteé de differentes varietes de la mangue telles



que « Zhua» (Jiang & Joyce, 2000), « Kensington Pride » (Hofman et al, 2001),
« Keitt » (Osuna-Garcia & Beltran, 2002 ; Osuna-Garcia, 2008), « Rosa »,
« Espada » et « Jasmin » (Silva et al., 2004), « Kent » (Osuna & Beltran, 2004 ;
Osuna-Garcia & Mufoz-Ramirez, 2004 ; Osuna-Garcia et al, 2005 ; Osuna-Garcia
et al 2009), « Tommy Atkins » (Alves et al, 2004 ; Coelho de Lima et al., 2006 ;
Pereira-Bomfim et al, 2011) ; « Nam Dokmai » (Penchaiya et al, 2008), « Namh-
dawg-,ai-sri-tong » (Chaiprasart & Hansawasdi, 2009). Dans la plupart des
expérimentations, le produit a été  utilisé sous forme gazeuse dans des
conteneurs hermeétiques avec des doses variées entre 100 et 1200 ppb pour une

péricde de 12 ou 24 heures a température ambiante (22-25"C) ou refroidit a
12°C.



V. HYGIENE ALIMENTAIRE
Dr. Jorge A. Osuna Garcia. INIFAP-C.E. Santiago Ixcuintla
Ing. Yolanda Nolasco Gonzalez. INIFAP-C.E. Santiago Ixcuintla

1. Leconcept, I'importance et répercutions
Est la garantie que les aliments n'occasionnérent aucun probléme au
consommateur quand ils sont préparés ou consommés selon 'utilisation prévue
(Codex Alimentarius, 1997).

C'est d'arriver a Thygiene alimentaire en minimisant les risques biclogiques
(microbiclogiques, phytosanitaires et d'hygiéne animale), physiques (clous, verre,
onglets) et chimiques (pesticides, métaux lourdes, hormones) pendant tout le
processus de production, emballage, commercialisation et consommation.

Actuellement la majorite des pays deéeveloppes considerent le concept
d'hygiene alimentaire sous sa forme la plus étendue, c'est-a-dire, en termes
pratiques : les aspects de qualité alimentaire sont liés a ceux de lhygiéne
alimentaire, vu que ces deux aspects sont manipulés pendant toute la chaine
de production-consommation. Dans ce contexte, c'est manifesté que I'hygiéne
alimentaire est devenue une priorité tant pour la santé publique que pour
préserver la compeltitivite, le positionnement et avoir un acces plus grand aux
marchés nationaux et internationaux. En fait, en plus d'avoir des implications sur
la santé des consommateurs, 'hygiene alimentaire a un impact sur l'offre, la
demande, le flux commercial, I'hygiéne et santé du travail, qui affectent les colts
dans la chaine de production-consommation.

Malgre I'anterieur, les consommateurs des pays developpés avec un pouvoir
d'achat éleve sont préts a payer les colts d'un régime régulateur qui garantissent
les normes les plus exigeantes et qui demandent a leurs gouvernements une
surveillance plus stricte qui garantisse les aliments inoffensifs, a travers
I'&élimination des risques (Almonte, 2000).

Dans ces pays developpés, laugmentation de la consommation des fruits
el legumes pour avoir une alimentation plus saine a conduit a l'incrementation de
l'exposition aux microorganismes pathogénes (virus, parasites et bactéries). La
tendance a l'augmentation des maladies de transmission alimentaire (MTA's) a
eu des implications politiques, de telle maniére que des importateurs exigent la
réalisation des normes de qualite et dhygiéne alimentaire a travers la
certification qui garantit que les aliments soient produits sous ['application de
Bonnes Pratiques Agricoles (BPA), Bonnes Pratiques de Manipulation (BPM),
Bonnes Pratiques d'Hygiéne (BPH) et Systémes de Reduction des Risques de
Contamination (Higuera-Ciapara & Noriega-Orozeo, 2000).

Vu limportance socioéconomique de la mangue, il n'est pas seulement
fondamental d'appliquer les BPA, BPM et BPH, mais aussi il est nécessaire
d'avoir une certification devant des tiers pour montrer qu'en vérité ces pratiques
sont suivies el qgu'elles sont  efficaces pour diminuer les risques de
contamination.

En face de telle situation, c'est une obligation et une responsabilité des
institutions de recherche et des agents économiques involucrés directement dans
la production agroalimentaire, de prendre en charge des mesures urgentes,
claires et convaincantes orientées a ne pas maintenir seulement les marches



d'exportation sinon a développer un effort qui garantisse les conditions d'une
santé majeure et d’hygiéne pendant la manipulation et consommation des produits
agroalimentaires destines aux marchés nationaux et internationaux.

2.  Bonnes Pratiques Agricoles (BPA)

De Bonnes Pratiques Agricoles sont des pratigues de manipulation
recommandées pour la production vegetale depuis 'activité premiére jusqu’au
transport et 'emballage pour s'assurer de I'hygiene alimentaire et arriver a avoir
des produits de qualité. Leur importance se trouve que dans limplantation des
BPA, I'on rencontre des dispositions qui garantissent que |les aliments produits
soient propres a la consommation humaine et permettent daccéder aux
marches qui ont des lois exigeant leur application. Les producteurs qui appliguent
des BPA peuvent placer leurs produits dans des marches externes plus
exigeants el compétitifs et les differencier dans les marchés internes.

Les principaux objectifs des BPA sont :
« S'assurer de I'hygiéne alimentaire ;
« Obtenir des produits avec la qualité que réeclament les consommateurs ;
« Avoir une production qui protege lenvironnement, evite sa degradation
« Elgarantit la protection des travailleurs.

Des bénefices sont associés a l'implantation de ces pratiques incluant la
protection de la santé humaine, étant donné que pendant tout le systéme
productif les possibiltés, que le produit devienne contaming, sont minimisées.
L'acces aux marcheés, que demandent ces systémes de qualité d'une forme
obligatoire, devient plus facile. Des rejets et gaspillages (colts de la non-qualité)
sont reduits une fois etabli un systeme qui permet d'identifier et de connaitre la
localisation des produits pendant tout le systeme de production.

On a aussi constitue un instrument de différentiation de produit.

A continuation quelgues exemples de limplémentation des BPA par certains

pays :

ARGENTINE : La legislation argentine, en suivant des linéaments du Code
Alimentaire Argentin, élablit des requis lies avec la formation et la documentation
du processus productif entierement. Comprend egalement des facteurs d’hygiéne
du moyen ou se développe la production associée avec le sol, l'eau et des
pratiques de manipulation que peuvent introduire des contaminants tels que le
matériel vegétal déja utilisé, la manipulation de matériels phytosanitaires , des
installations, le personnel, larécolte, les équipements, le transport et le stockage.

Résolution SAGYP 71/1999 Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne et Agricoles
pour la Production Primaire (Cultivation-Récollection), Emballage, Stockage et
Transport des Legumes Frais. Résolutions SENASA 530/2001 Bonnes Pratiques
d'Hygiene et Agricoles pour la Production Primaire (Cultivation-Recollection)
Conditionnement et Transport des produits Aromatiques. Reésolutions SENASA
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510/2002 Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne et Agricoles pour la Production
Primaire (Cultivation-Récoltée), Emballage, Stockage et Transport des Fruits Frais.
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Figure 14. Périodes de fonction des BPA en Argentine

EUROPE: En Europe de Bonnes Pratiqgues Agricoles pour fruits et legumes
utiisées ont leur origine dans le secteur privé : EUREPGAP. Etaient développées
depuis linitiative des detaillantes qui conforment, avec les representantes de
loutes les étapes de la chaine agroalimentaire et les organisations de producteurs
des autres parties du monde, le Groupe de Travail des Détaillantes Europeéennes
(EUREP).

Actuellement, des normes EUREPGAP et des autres homologues comme la
CHILEGAP ou I'AMA Stamp of Quality Control Directive d'Autriche sont exigées
par des clients européens des produits horticoles frais. La tendance indique que
prochainement ce sera un requis limitant pour la participation dans le marche
international.

Le protocole EUREPGAP précise la nécessité de suivi d'un systéme de registre
pour traquer le produit et assurer la qualité du mateériel végetal utilisé. Selon les
normes, il est nécessaire de connaitre ['histoire des lots et des zones productives,



aussi comme des limitants du sol, des requis et la manipulation adéquate de la
fertilisation, l'irrigation, des gestions liées a la protection vegétale, la manipulation
de la récolte et aprés la récolte, l'utilisation des résidus, comment les recycler et
les reutiliser et pour finir garantir la sante, la securite et la protection du personnel
el la protection de I'environnement. A chague requis se considérent des aspects
obligatoires et se déterminent des obligations majeures et mineures et aussi des

recommandations proposées pour les normes dont la conformité n'est pas obligée.
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Figure 15. Des BEPA en Europe

CHILE: Au Chili s'est generee, aprés un processus d homologation une normative
similaire a celle dEUREPGAP appelée Chile GAP 2005 Points de Contrale et
Criteres de Réalisation pour les Fruits et Légumes Frais. Ce document incorpore
les requis de deux principaux marchés pour Chil, Etats-Unis et I'Union
Européenne. De cette maniere, les producteurs inscrits dans le programme Chile
GAP se préparent adequatement a accéder aux marchés les plus exigeants et
aux certifications demandées pour les mémes.
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Figure 16. Des BEPA en Chile

Des differences entre les normes EurepGAP et ChileGap sont
essentiellement des differences de format. Il existe un regroupement différent de
titres : des registres de ChileGAP se trouvent unifiés dans un seul paragraphe et il
y a une nouvelle considération de conformiteé. Dans les deux normes il ¥ a une
obligation d'étre en conformité a 100% avec des obligations majeures et un 95%
pour des obligations mineures et la suggestion de se conformer avec le plus grand
nombre de recommandations possibles. ChieGAP introduit une nouvelle
catégorie de requis obligatoires liés avec les registres et conditions générales de la
propreté des locaux, la gestion du site, la qualité de leau pour l'irrigation et son
utilisation pour le personnel, les fertilisants organiques (guana), les installations
sanitaires destinees au personnel, les materiels et outils de la recolte, Ia
manipulation et le transport des produits récoltés et pour finaliser les aspects lies
a la sécurité de I' emploi et leur formation.

sl I'on parle de normes associees a la gestion de la production, il est
important de noter que les deux normes tiennent compte de la certification d'un
produit qui est auditée durant chaque saison de production.

USA : Aux Etats-Unis, il existe un guide pour réduire au minimum le risque
microbien dans les aliments, dans le cas des fruits et vegetaux. Par une initiative
du gouvernement Américain pour ameliorer la securite d'approvisionnement des
aliments du pays, on a pris des dispositions pour deétecter les maladies
transmissibles par les fruits et les végétaux. Ce guide établit les directives
volontaires qui ont une relation étroite avec les obligations et les droits



commerciaux du pays. Le guide accorde une attention particuliére a la qualité de
l'eau, la gestion des déchets et solides organiques utilises pendant la production,
comment assurer la santé, 'hygiéne des travailleurs et la réalisation de la
legislation associee, le plan des installations sanitaires adequates, a la gestion
de 'hygiéne | le nettoyage des vergers el des installations chez des emballeurs. Et
finalement, il comprend les précautions pendant le transport et comment tragquer
des produits.

Guia para reducir al minimo el riesgo microbiano en los alimentos,
en el caso de frutas y vegetales,
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Figure 17. Des BPA aux Etats-Unis.

MEXIQUE : Au Mexigue, on a recommande limplantation des Systemes de
Reéduction des Risques de Contamination (SRRC; Osuna et al, 2011). Des
requétes doivent se compléter pour l'implantation, application, évaluation interne et
reconnaissance des systémes de réduction des risques de contaminations
physiques, chimiques et biologiques.

Des mesures de controle sont intégrees pour étre appliquees pendant tout
le processus productif a travers des modules d'exécution (Figure 18). Lapplication
des SRRC est divisée en 15 modules d'exécution, lesquels sont divisés en deux
phases, la préparatoire et la productive. Il y a un module extra qui tient compte de
la production organigque. Au cours des sections suivantes, les contenus de chaque
module sont exposés.
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Figure 18. Structure des Systéemes de Réduction de Risques de Contamination,
divisée en deux phases avec ces modules (Adapté de SENASICA/DGIAAP,
2010).

Phase préparatoire

La phase préparatoire est integree par huit modules (Figure 18) qui sont les
exigences que les entreprises agricoles doivent en tenir compte, avant d'appliquer
les SRRC au processus productif. Elles sont les termes qui doivent étres surveillés
pour ne pas introduire un contaminant de l'environement en actuant sur les
sources et moyens de contamination avant et pendant la phase productive, en
considérant l'infrastructure nécessaire, la formation et le développement des
compétences du personnel pour appliquer des mesures de contrdle,l' évaluation et
la maintenance du systéme de reduction des risques. Ces modules sont basiques,
lls constituent les besoins primordiaux de n'importe quel procesus productif ;
alors que ceux de la phase productive sont specifiques pour chaque type de
produit manipulé.

Phase productive

Cette phase est composée de sept modules (Figure 18), lesquels sont
spécifiques a chacune des mesures de contrdle dans le processus de production
agricole spécifique avec lobjectif d'éviter que les biens intermédiaires de
production, des outils, équipement, machinerie, substances agrochimiques et de
nettoyage, deviennent un risque de contamination pour le produit.



PLANIFICATION DU SYSTEME DE REDUCTION DES RISQUES DE
CONTAMINATION

La planification de lapplication et adoption d'un systeme de réduction des
risques de contamination doit se réaliser constamment avec des accords vy
compris des directives administratives, le management ou propriétaires, vu que
c'est un processus laborieux qui exige un effort de responsabilité, une constance,
systématisation du processus et des ressources budgétaires.

Pour le planning, un outil appelé Roue Deming ou cycle d'améliorations est
utilisé (Figure 19). Il est trés utile dans la maintenance des systémes de qualité,
conformes a une sequence logique de quatre phases repétees qui doivent se
réaliser consecutivernent @ Planifier, Reéaliser, Controler et Ajuster (Deming, 1989).

Phases a suivre dans le planning :

« Embaucher un technicien responsable de I'hygiéne alimentaire ou quelqu’un
spécialisé et certifie en SRERC, qui sera le responsable de designer,
appliquer et faire I'évaluation interne des SRRC.

« |dentifier et conformer le groupe responsable des SRRC, qui doit inclure la
haute gestion, les administrateurs, le responsable densemble, le
responsable des vergers, le responsable du celliier et 'autre personnel clé
de l'entreprise, qui seront des auxiliaires de wveérification de l'exécution des
mesures de controle.

Reqgistrer I'entreprise et unités productives devant la SENASICA.

R éaliser une diagnose initiale.

Elaborer un diagramme de flux du processus productif.

Faire une analyse des risques significatifs

Identifier les mesures de controle pour éviter, réduire ou éliminer des

risques.

« Elaborer un plan technique (activités a réaliser) dans chacune des phases
du processus de production.

« Appliquer des programmes de SERC dans le processus productif.

« Valider les mesures de controle sous une approche scientifique, effective
pour contréler les risques.

« Realiser des evaluations internes.

« Reéaliser des actions correctives et préventives dans le processus productif.
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Figure 19. Roue de Deming.

Egalement en plus des recommandations antérieures, quelques
experiences obtenues chez les emballeurs de mangues d'exportation a Mayarit
de 2004 a 2010 sont exposées. .

En 2004, I'Institut National de Recherche Forestiere, Agricole et d'Elevage
(INIFAP) et la Fondation « Produce Nayarit A.C.», ont commence une Série
d'actions avec l'idée d'informer, présenter, actualiser el contribuer a créer des
synergies qui permettront d'optimiser la compétitivité du secteur horticole de la
zone, en impulsant et améliorant leur participation dans les marchés globaux.
Chez les emballeurs de la mangue d'exportation des points critiques de controle,
des mesures de prévention sont établis dans des points critiques, el aussi dans
des courbes decroissantes pour la concentration du chlore dans des cubes de
lavage et refroidissement par eau, actions qui etaient assemblées et publiées
dans un guide appelé « Manuel de Bonnes Pratiques de Manipulation et Procedés
d'Operations Standard de Desinfection chez des emballeurs de la mangue
d'exportation adéquate aux conditions de Nayarit » (Osuna et al,, 2007).

Aussi, en 2008 en coordination avec I'ICA-PROCINORTE s'est réalisé un
programme de surveillance a travers les méthodes microbiologiques rapides de la
qualité d'eau des processus el surfaces de contact chez des emballeurs de la
mangue d'exportation. Deux ateliers d'emballage élaient contrélés a Mayarit et 12
a Sinaloa. Des echantillons de l'eau utilisee dans des processus (source, cubes
de lavage, cubes de traitement hydro thermique et de refroidissement par eau)
etaient analysés avec les méthodes P/A Broth 8319, P/A Broth 8364 avec MUG et
l'équipernent portable Pathoscreen ™ Medium, en tant que des surfaces de

contact (caisses de verger el emballage, bandes de transport, et fruit deja
emballé) étaient examinés avec la méthode des batons d'essai. Les résultats

indiquent la présence de Coliformes totales, E coli et Salmonella en magnitudes
difféerentes dans l'eau utilisée dans des processus chez tous les emballeurs. Le
plus critique a eté la detection des bacteries aerophiles dans des surfaces de



contact chez tous les emballeurs. Il a eté démontré que les meéthodes
microbiologiques rapides sont une alternative excellente pour établir les contréles
de surveillance fréequents de I'hygiéne pendant lemballage de la mangue
d'exportation, toute cette information a ete publiee sous fichier électronique dans

le « Guide pour la surveillance de la qualité d'eau des processus et surfaces de
contact chez des emballeurs de la mangue d'exportation » (Osuna et al., 2010).
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