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Jmuiin - Contexte de la banane aux Antilles

agronomique

* Forte concurrence des autres pays exportateurs de
banane

« Marché de I'export représenté par une seule variéte

L} se diversifier 4—,

3 stratégies de diversification
e par le terroir
e par la disponibilité variétale
e par des process technologiques ¢
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Linnovaio Diversification par le terroir

agronomique

Les signes de qualité : forte renommee
et lien au terroir

Choix de la
dénomination banane
de Montagne

Image positive véhiculée par le terme montagne
Empiriqguement connue pour étre différente

ROle de la Recherche : prouver I'existence de liens
objectifs entre le produit et la zone de montagne
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o Uimovalio Banane de Montagne

agronomique

Comparaison des spécificités sensorielles entre

bananes de plaine et de montagne
« 1 variété : la Cavendish
e méme stade de récolte et conditions de marissage

matiére 4
seche montagne
(280 — 340m)
minéraux couleur jaune
plaine COMposeés
(10-60m) aromatiques
polyphénols
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i 'innovation Fermeté de la pulpe
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Couleur jaune de la pulpe

Couleur jaune (b?*)
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cétones
>
alcools
aldéhydes esters
acides volatiles

Fruits au stade jaune Fruits au stade tigré

Tests sensoriels : difféerences observées aux 2 stades de maturité

Brat et al., 2004
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« Uimovaljon Minéraux dans la pulpe

dgronomique

teneur en minéraux
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< linnwion Polyphénols dans la peau
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Chillet et al., 2006
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. Uinnovation En conclusion

agronomique

e La banane de Montagne a des spécificités qui sont liees
a son origine (climat, sol).

e création en 2006, 5-6000 / an, sur une zone >350m
d’altitude

e Reconnue comme “saveur de I'année” en 2006 et 2007,
recompensant les produits de qualité supérieure.
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Diversification par
« I'innovation . Cy ey s .,
agronomigie la disponibilité variétale

Existence d’une biodiversité variétale :
e variétés existantes locales

* hybrides issus de I'innovation ’ |
variétale (Cirad)

Criteres de qualité :
e qualité visuelle et organoleptique
e qualité nutritionnelle
e aptitude a supporter les contraintes d’exportation

Role de la Recherche : évaluer la diversité de la qualité
et le potentiel des nouvelles varietés
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< linnaio Qualité organoleptique
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Composition en acides
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Composition en sucres
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agronomique

d IDN 110 Variétés
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~ Sowmuk
v —o— French lantai
. renc —— plantain
Stade de maturation P

Teneurs en saccharose de bananes dessert et a cuire

—> 2 variétes a cuire intéeressantes pour régimes
specifiques Fils-Lycaon et al., 2011
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Composition en

« |'innovation 4 :
aaronomigue COMpPOSes aromathues
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Profils aromatiques des aglycones (libérés lors de la mastication)
de 3 variétés de banane Aurore et al., 2011
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teneur en minéraux
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Composition en mineraux

(g/kg MS)
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Diversité de la composition minérale entre 20 varietés
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Durée de vie de commercialisation
Ll et de consommation

Cavendish |
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Stade de maturité (jours apres gazage a I'éthylene)

durée de vie de commercialisation

durée de vie de consommation - stade de maturité optimal de consommation
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Aptitude au stockage
o et transport

2 désordres physiologiques :

e frisure : brunissement lié a un stress au
froid

e meurtrissure : brunissement lié a un stress
mecanique

Hypothese :brunissement lié aux teneurs en polyphéenols

Evaluation en cours des teneurs en polyphénols et leur
meétabolisme sur variétés et conditions de conservation
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« I'innovation En conclusion
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Cartographie de la
diversité sensorielle de la
banane en vue de
connaitre les préeférences
des consommateurs

Mise en eévidence d’'une diversité sensorielle,
nutritionnelle et fonctionnelle
» développement de variétés locales
» développement d’hybrides résistants aux
cercosporioses
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Diversification par
e |'innovafi -
agonoigi les process technologiques

Moins de 1% de la banane produite est
vouée a la transformation

La banane mure : produits de bouche: boissons (jus, nectar,
cocktails, pétillant, biere,...), vinaigre, purée, compote,...

La banane verte : ressource potentielle pour la production de:
snacks, légumes prét a I'emploi, et divers autres produits

elaborés
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Diversification par
o |'Innovafi -
amne  |@es process technologiques

Des donneées scientifiques : la banane
contient un pool de metabolites WS
secondaires pourvus de  propriétés
nutritives et d’intérét pour la santé ‘

Des données usuelles : effet benefique de
pratiques de medecine traditionnelle
(favorise le tractus intestinal)

ROle de |la Recherche : Proposer des transferts et/ou des
Innovations technologiques, pour |I'élaboration de produits
de qualité ou sont preservées les moléecules d’intérét.
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. Uinnovation Conclusion finale
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Mise au point de tests pour évaluer le potentiel de nouvelles

variétés utilisables :

o par les sélectionneurs (plateforme de sélection varietale)
e par les opérateurs de la filiere (mdrisseurs,..)
e pour l'identification de marqueurs moléculaires

Mieux connaitre les interactions
varietés X conditions de production

-

Afin de proposer les meilleures
combinaisons en terme de qualité

critere sensoriel
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'innovation Conclusion finale
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Ces voies de diversification

e par le terroir : Banane de Montagne (produit de niche)
o par les process technologiques : liés au dynamisme des

entreprises de transformation
o par la disponibilité variétale : la plus intéressante et
prometteuse (introduction de variétés resistantes aux

maladies et qualité supérieure)
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