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INTRODUCTION

Les fruits et l&gumes frais peuvent étre trés précieux pour une
communaut&, a la fois comme nourriture pour la population et
comme source de revenu pour les producteurs. Il faut beaucoup
de soins pour la culture et pour la ré&colte de ces produits.
Ils doivent é&tre mani&s &galement avec grand soin aprés la
récolte, de telle sorte qu'ils ne perdent pas leur valeur.

Les chances de conserver une haute qualit& des fruits et des
lé&gumes frais pendant le stockage, la manutention et la distri-
bution augmentent si la qualité au départ est élevée.

Il ne faut transporter que des fruits et lé&gumes frais qui
soient bien mdrs et non endommagés. Les légumes 3 feuilles
doivent étre fermes et sans fl&trissures.

Les fruits et 1l&gumes frais ne peuvent pas étre stockés
pendant longtemps sans que la qualité se détériore.

Le transport et la distribution doivent étre faits aussitdt
apr@s la récolte pour s'assurer de la qualité du produit qui
arrive sur le march&. Des expérimentations avec des variétés
locales peuvent étre faites pour déterminer combien de temps
la qualité dure aprds la ré&colte.

G&n&ralement, le maintien d'un niveau d'humidité dans le pro-
duit et une faible temp&rature pourront prolonger la durée de
qualité.

Il a certainement fallu des années de tdtonnements pour une
communauté de d&cider de la méthode de manutention de ses
fruits et l&gumes. On peut maintenant abandonner cette méthode,
mais



mais on devrait comprendre la raison des mé&thodes traditionnel-
les. Des changements possibles devraient étre testés avant

d'étre mis en pratique. C'est le seul moyen d'étre s{ir que des
m&thodes plus récentes sont meilleures que les m&thodes tradi-
tionnelles. Cependant, les suggestions suivantes peuvent étre
utiles pour résoudre les problémes liés aux m&thodes tradition-
nelles ou pour é&laborer de nouvelles méthodes applicables & de
nouvelles ré&coltes ou conditions.

CARACTERISTIQUES DE MATURITE

La manutention des fruits et l&gumes frais se fait selon les
différents stades de maturité. On doit trier les fruits et
n'expédier que ceux qui sont fermes et parfaits. Cela exige
habituellement que les fruits soient cueillis verts ou avant le
stade de maturité compldte. La plupart des fruits cueillis
verts ou avant maturité compl&te mdriront 3 la température
ambiante avec une gqualité& acceptable.

Certains fruits, bananes et poires par exemple, obtiennent une
meilleure qualité s'ils sont cueillis avant maturité et qu'on
les laisse mirir plus tard. Ceci signifie que la manutention et
le transport se feront avant la maturité quand les fruits
seront encore trds durs. Une fois qu'ils sont mdrs, ils sont
trés fragiles.

Les péches et les tomates sont des exemples de produits gqui
s'abiment facilement et qui sont difficiles 3 manier et A
transporter s'ils sont tr@s mdrs pendant la cueillette.
Cependant, s'ils sont r&coltés avant d'étre complé&tement mdrs,
ces produits sont moins fragiles et le mdrissement ultérieur
sera satisfaisant, méme s'il n'égale pas tout & fait un
mirissement avant cueillete.

Il existe un troisidme grand groupe, comprenant les baies,
les raisins et la plupart des l&gumes verts, qui ne miris-
sent pas vraiment apré@s la cueillette, et qu'on doit donc
laisser atteindre un &tat de maturité satisfaisante avant de
les cueillir.



Les tomates peuvent é&tre cueillies & différents stades de
mirissement. Les tomates mires s'abiment facilement pendant le
transport et ne se conserveront dqu'environ 3 jours, & moins
d'étre ré&frigéréec entre 4 et 10°C. Les tomates vertes mdres
sont fermes et s'abimeront moins pendant le transport. Les
tomates vertes mdriront 3 la temp&rature ambiante.

CONDITIONS DE REFRIGERATION

Tous les fruits et l&gumes se conserveront mieux & des tempéra-
tures froides. Quand on cueille un produit, sa température
est en général trop &levée pour le stcckage et doit étre
refroidie. Il faut &viter de laisser le produit cueilli au
soleil, méme pour une courte p&riode. Faire une cueillette tét
le matin ou exposer le produit cueilli 3 l'air pendant la nuit
est en général préférable dans les régions ol les nuits sont
beaucoup plus fraiches que les journées.

En général, les fruits et l&gumes doivent étre conservés dans
un endroit aussi frais que possible. Ils doivent aussi étre
protégss contre les courants d'air trop forts si l'air est sec,
car cela risque de flétrir les produits. Mais la ventilation ne
doit pas étre trop faible car le processus de mirissement
provoque rapidement assez de chaleur pour causer une surchauffe
dangereuse pour certains produits.

Sous les tropiques, les moisissures et la pourriture causées
par la forte humidité& (air humide) peuvent constituer un plus
grave probléme. Dans ce cas, une circulation d'air naturel est
mieux.

La quantité d'humidité& et le degré de temp&€rature nécessaires
pour maintenir la quali:& varient avec les différents fruits et
l&gumes.

Les l&gumes verts, les légumes verts feuillus ont besoin d'un
air froid et humide pour retenir leur fraicheur, sinon leur
qualité se d&tériore rapidement.



DENREES QUI POURRAIENT S'AVARIER A CAUSE DU FROID
SI ELLES SONT STOCKEES A DES TEMPERATURES MDDEREMENT FAIBLES.
4 TEMPERATURES CRITIQUES ET SYMPTOMES D'AVARIE®
(Source: Département de 1'Agriculture des USA, Manuel n°66)

DENREE

TEMPERATURE ADMIS-~
SIBLE MINIMUM
(Approx.) en °C

NATURE DE L'AVARIE EN CAS
DE STOCKAGE ENTRE 0°C
ET LA TEMPERATURE ADMISSIBLE

Pommes—-—certaines
variétés

Avocats

Bananes, vertes ou mires

Haricots verts

Airelles
Concombres

Aubergines
Pamplemousses

Citrons jaunes
Citrons verts
Mangues
Melons:
Cantaloupe(l)
Honey Dew
Casaba
Crenshaw et Perse
Pastéque
Gombos
Olives frafches
Oranges de Californie
Papayes
Poivrons doux
Ananas(2)
Pommes de terre,
Chippewa et Sebago
Courges d'hiver
Patates douces

Tomates:
Mires
Avancées

1-2
7
13

7-10

13-14
10
4-10

4-10
4=10

NNWwWNeN

10-12
12

10
12

Intérieur brunitre, deviennent
blettes.

Intérieur brunitr:a.

Couleur terne quand elles sont
mires.

Piqires augmentant aprés le dé-
placement, brdnit aprés le
déplacement.

S'abfment 3 une temp. faible.
Piqires, excés d'eau par endroit
pourrissement.

Mouchetage ou bronzage augmente
aprés le déplacement.
Mouchetag=2, pourriture aqueuse,
brunissement interne.
Décoloration interne, wouchetage
Mouchetage.

Décoloration interne.
Mouchetage, pourriture en
surface.

Décoloration, poche d'eau.
Brinissement interne.

Maladies de 1'écorce.
Pourriture.

Mouchetage, décoloration

Vert terne quand ils sont mirs.

Brunissement acajou.
Pourrissement.
Pourrissement, mouchetage,
décoloration interne.

Se fendent.

Mauvaise couleur quand elle
mdrissent; tendance 3 pourrir
rapidement.

(1)Les cantaloupes s'abfment trés rapidement. Dans les conditions les plus
favorables (4-10°C) les melons mirs ne se conserveront yue quelques jours. Les

melons 3 moitié mirs peuvent se conserver une semaine ou deux.

f2)Les ananas pourrissent rapidement et ne s'adaptent pas 3 un long stocka-

ge. Ceux qui sont bien mirs doivent &tre stock&s 3 4-10°C et peuvent se conser—
ver 2 3 4 semaines. Les verts avancd@s peuvent mirir lentement § 10-15°C et se

conserver 2 3 3 semaines.




Les fruits et les l&gumes qui périssent le plus facilement
se conservent plus longtemps & une tempé&rature de 4-10°C, mais
certaines variété8s de pommes et de l&gumes, comme les pommes de
terre, les oignons, les courges 3 peau dure et les aubergines
se conservent bien dans un endroit frais et sans lumiére.
Certains fruits et l&gumes peuvent étre stockés et transportés
avec succéds 3 la température ambiante.

De nombreux produits se conservent mieux & des températures a
peine au-dessus de 0°C, mais d'autres, particuli&rement certai-
nes espéces tropicales, risquent de s'abimer & basse températu-
re. Quand on ne sait pas comment tel ou tel produit va réagir a
basse temp&rature, il est plus prudent de ne pas les refroidir

au~dessous de 1l6°C.

Quand les march&s sont proches et que la réfrigération n'est
pas possible, on peut cueillir fruits et légumes le soir pen-
dant qu'il fait frais et les transporter au marché pendant la
nuit. La plupart des produits peuvent étre distribués de cette
manidre, méme ceux qui sont sensibles & 1l'humidité ou exigent
un mdrissement total pour étre de bonne qualité.

Les proc&dures de stockage €labor&ées ne sont pas souvent réali-
sables et ne sont pas trds importantes pour les produits qui
doivent &tre utilisé&s imm&diatement ou consommés localement.

Quand les hivers sont trd8s froids, certains produits sont
stock&s avec d'excellents r&sultats dans divers récipients ou
caves qui ont &t& congus pour les conditions locales.

Si cela est possible et si un long voyage ou stockage est une
bonne raison, on peut refroidir le produit dans un emballage de
glace, ou avec de l'eau
froide, en 1l'immergeant
complé&tement. Pour &vi-
ter le pourrisssement ou
sa propagation, 1l'eau
doit étre fraiche et
pure ou contenir des
désinfectants.
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Des conseils d'experts, gu'on peut obtenir & travers VITA, peu-
vent étre mis 3 profit pour l'usage des dé&sinfectants, car il y
a une petite marge entre les concentrations qui limitent le
pourrissement et celles qui abiment le produit ou laissent des
traces toxiques.

Quand la ré&frigé&ration
% est possible, elle est
sQre et efficace pour
\ refroidir le produit
grdce a la circulation
{<;, d'air r&frigéré autour ou
e HHEY . 34 travers les ré&cipients.
“ “\. ~ Quand le produit est
- /\M . refroidi, le mouvement
—— d'air doit étre beaucoup
ﬂtl<;. L réduit pour &viter les

flétrissures.

La long&vit& de nombreux produits peut étre prolong&e par un
stockage en chambre frigorifique et certains produits peuvent
se conserver pendant de longues périodes; cependant, cela
dépend de la situation locale. Les caracté&ristiques de stockage
et de mlrissement et les avantages &ventuels du stockage en
chambre frigorifique sont indiqué&s aux r&férences 1 et 2.

Les baies et les cerises sont sensibles 38 1'humidit& et ont
besoin d'un air frais humide pour conserver leur qualité.

Les agrumes peuvent étre exp&di&és et stockés a la tempé&rature
ambiante.

Le refroidissement sous vide, selon lequel le produit est re-
froidi dans une chambre vide par &vaporation d'une partie de
son humidité&, exige un &quipement cofiteux. Il est faisable seu-
lement 13 od un volume substantiel de l&gumes & feuilles peut
étre cueilli pendant une longue saison et exp&di&é de fagon pro-
fitable vers des march&s é&loign&és. La plupart de 1l'&quipement
est construit sur commande dans les régions ol le processus est
utilisé (voir ré&férence 3).



PROTECTION CONTRE
LES DOMMAGES MECANIQUES

Il faut manier soigneusement les fruits et l&gumes frais pour
dviter de les abimer. Les fruits sont fragiles et nécessitent
un traitement sp&cial pour empécher qu'ils s'&crasent ou
s'aplatissent. La chair molle facilite la pénétration d'orga-
nismes d'avaries qui diminuent rapidement la qualité&é. Le fruit
abimé& contaminera le fruit voisin, qui est ferme et en bon
&tat.

'L'&crasement peut étre un facteur important pour un produit
délicat si la manutention ou le transpurt sont faits grossi&re-
ment. Méme si on ne s'apergoit pas immédiatement des talures,
elles peuvent accélérer le mlrissement, le flé&trissement et le
pourrissement. Les talures peuvent r&sulter de chocs, de frot-
tements, de vibrations ou d'un entassement exagéré des pro-
duits. La sensibilité 3 1la talure varie largement entre
produits. L'inspection des fruits ne permet pas toujours de
d&terminer la cause des talures. Cependant, la prévention des
dommages d&pend &videmment de la dé&couverte des circonstances
dans lesquelles le dommage s'est produit. On peut beaucoup
apprendre en observant attentivement les processus d'emballage,
de manutention et de transport. Les tentatives pour recréer les
circonstances qui ont endommagé un fruit en pressant, en lais-
sant tomber ou en frottant quelques fruits, ou en les transpor-
tant dans une caisse peuvent aider 3 déterminer la cause du
dommage.

L'emballage qui prot&ge contre un type de dommage peut en cau-
ser une sorte différente. L'emballage du produit dans des con-
teneurs ouverts peu profonds empéche une pression excessive,
mais peut causer des dommages par chocs, frottement ou vibra-
tion. D'autre part, un emballage confortablement compact et un
couvercle qui maintient bien les produits en place peut stopper
le frottement et la vibration, mais peut provoguer les talures
par effet de pression. Le meilleur &quilibre entre l'emballage
mobile et l'emballage tassé&é dépend du produit particulier et de
son stade de mlrissement; il est déterminé a3 force de tétonne-
ments.Les talures caus&es par les chocs peuvent étre limitées
par une manutention et un rembourrage plus soignés, de préfé-
rence avec des mat&riaux disponibles localement. Le rembourrage
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peut permettre de répartir la pression dans un paquet tassé, en
réduisant les talures causées par des effets de pression.

Les véhicules qui transportent les produits fragiles doivent
&videmment &viter autant que possible les chocs et les vibra-
tions, mais en pratique on utilise souvent n'importe quel
véhicule disponible.

S'il y a le choix dans la

position du véhicule, la

) P ens meilleure course est vers

le bas et & mis chemin

gy entre les essieux. Pour

= 1y réduire les vibrations

"‘.;‘7 N et les chocs, les conte-

- A et \ neurs doivent étre char-

ras - ¥ I gés confortablement et

=4 SO LA -:;/é)-,,., - bien attach&s. Une couche

%—“:/“3@23{@/3 d'herbe au fond d'une

& > 7 charrette aidera d ré&dui-
re les dommages.

I1 est mauvais d'exposer directement 3 un soleil vif les pro-
duits chargés dans un vé&hicule sans toit, de méme que de les
exposer 3 un air sec. Par conséquent, toute esp&ce de protec-
tion est utile par-dessus la charrette pour protéger contre le
soleil; sur les caisses, pour proté&ger le produit contre l'air
sec.

Si des véhicules frigorifiques sont disponibles, les produits
doivent &tre refroidis avant d'étre chargés. Le véhicule frigo-
rifique est habituellement " congu pour maintenir l'état . de
réfrigération des produits, plutdt que pour réfrigérer ceux-ci.
La circulation d'air est rarement suffisante a l'intérieur du
chargement pour pouvoir le refroidir.



FUMIGATION CONTRE LES INSECTES

Dans certains cas, on peut limiter la population des mouches ou
autres insectes attirés par les produits  frais par la
fumigation. La supervision par quelqu’un d'expérimenté dans ce
travail est essentielle; cependant, pour assurer la protection
du personnel, l'efficacité du traitement, et pour éviter
d'abimer le produit, on exige des permis sp&ciaux de fumigation
dans de nombreux pays. Les caractéristiques des désinfectants
et leur utilisation pour divers produits sont &tudiées dans
l'ouvrage n°4 cité en référence.
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VITA

Volontaires en Assistance Technique (VITA) est
une organisation de développement internatio-
nal, privée & but non lucratif. Elle met & la
disposition d'individus et de groupes dans des
pays en voie de développement une variété d'in-
formations et de ressources techniques visant &
encourager l'auto-suffisance. Certaines ‘le ces
ressources sont: &valuation des besoins et du
support pour le développement des programmes;
services de consultants sur le terrain et par
correspondance; et la formation dans les systé-
mes d'information. VITA promouvoie 1l'utilisa-
tion des technologies appropriées & petite
&chelle, particuli@rement dans le domaine des
&nergies renouveiables.Le centre de documenta-
tion de VITA et la liste d'experts techniques
volontaires de par le monde lui permettent de
répondre 3 des milliers de requétes chaque
année. VITA publie &galement une revue trimes-
trielle et une vari&té&é de manuels et de bulle-
tins techniques.Pour plus d'informations,
pridre de contacter VITA & 3702 Rhode Island
Avenue, Mount Rainier, Maryland 20822 USA.
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