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Ananas MD-2

Depuis quelques mois déja la
presse spécialisée anglo-
saxonne présente |'ananas qui
va, selon elle, révolutionner le
marché européen de I'ananas
frais.

De marque Del Monte, de nom
MD-2 ou extra sweet, coloré et
en provenance du Costa Rica, il
remplace I'ananas vert introduit
par la méme multinationale au
début des années 1990 qui n'a
pas pu faire sa place face a
I"ananas Cayenne lisse de Céte-
d’lvoire. Actuellement, le
marché du MD-2 en Europe est
évalué a 20 000 tonnes pour
un total importé en 1995 de
230 000 tonnes.

Les informations techniques sur
ce nouvel ananas (hybride) sont
rares, voire inexistantes.

FruiTrop, avec le concours du
laboratoire de physiologie du
CIRAD-FLHOR de Montpellier,
présente quelques observations
et remarques sur ce MD-2.

EMBALLAGE : les fruits sont
présentés couchés et téte-
béche dans un carton de type
télescopique.

FORME TRES CARACTERISTIQUE : le
fruit est cylindrique, trés
épaulé. Les yeux sont plus gros
et plus plats que ceux du
Cayenne lisse.

COURONNE ET PEDONCULE : la
couronne n’est pas réduite en
cours de culture mais par
cassure au moment de la
récolte. Le poids de la couronne
par rapport au fruit est
important. Le pédoncule est
cassé a ras du fruit.

COLORATION : la coloration est
plutdt jaune, brillante, avec
souvent le pourtour des yeux
restant vert. A pleine maturité,
le fruit est de couleur jaune
orangé uniforme. On n’observe
pas de gradient de coloration
de la base au sommet, mais
parfois une différence
d’intensité de la couleur, par
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zone, liée probablement a des
problémes d’ombrage. Les
fruits n"auraient pas subi de
traitement de déverdissage de
la peau.

La coloration de la chair est
homogeéne, jaune franc. A
I'inverse de ce que |I'on observe
sur Cayenne lisse, le MD-2 ne
présente pas de gradient de
couleur entre les différentes
parties de chaque oeil. La chair
est plus compacte et plus
fibreuse que celle du Cayenne
lisse : il N’y a pas de cavités
dans les yeux. Le cylindre
central est nettement délimité,
sa coloration est légérement
plus foncée que celle de la
pulpe, son diamétre est plus
faible que celui du Cayenne
lisse. Sa résistance mécanique
est de méme plus faible. Sur le
lot étudié, il n"a pas été
observé de développement de
Thielaviopsis a la base des
fruits, en revanche l'infestation
est importante dans les fruits
ayant subi un important choc
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ESS % Acidité Rapport pH
méq/100 ml de jus ESS/Acidité
Jus d’ananas
Norme Afnor entre
NF V76008 > 11 6,0 et 14,0 > 0,8 ns

Cayenne lisse
Fruit a maturité

entre 14,5 et 16,5

entre 13,5 et 15,0

entre 1,0 et 1,2

entre 3,8 et 4,0

optimale

MD-2
Moyenne 13,3 8,25 1,65 3,83
Minimum 12,8 6,15 1,31 3,72
Maximum 13,7 10,10 2,11 4,03

Note : Cayenne lisse - données bibliographiques / MD-2 - données de I’échantillon / ns - non spécifié
Source : CIRAD-FLHOR
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latéral. A I'apex du fruit, au
niveau de l'implantation des
feuilles de la base de la
couronne, une translucidité est
toujours observée. Elle se
développe sur environ 8 mm.

La présence de taches noires a
été constatée.

Globalement le taux de I'ESS
ne semble pas atteindre des
niveaux trés élevés. Il ne
semblerait pas évoluer
beaucoup pendant les derniers
stades de maturation au
champ. En revanche, par
rapport au Cayenne lisse,
I’acidité est sensiblement plus
faible et elle semblerait
fortement chuter pendant les
derniers stades de maturation.
Cette faiblesse de I'acidité est
parfois reprochée par les
consommateurs. Elle ne
permettrait pas une bonne

révélation des aromes.
L’évolution rapide de I'acidité
dans les derniers stades de
développement, juste avant la
récolte et apparemment une
grande sensibilité a la
translucidité et aux chocs sont
probablement les raisons pour
lesquelles la récolte parait étre
réalisée avant que le fruit n’ait
développé sa pleine coloration
et sa pleine maturation. A ce
stade, la qualité gustative n’est
pas affectée, au contraire, car
le taux d’acidité est un peu
plus important, sans
modification de I'ESS le go(Gt
en est donc probablement
révélé. Lorsque les fruits sont
récoltés au stade optimum, les
taux d’ESS du Cayenne lisse
sont plus élevés mais aussi, et
surtout, ceux de I’acidité. Le
rapport ESS/acidité est alors
plus faible, donnant
I'impression, a la dégustation,
que le fruit est moins sucré,
bien que le taux d’ESS puisse
étre plus important.
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Un test de dégustation a été
mené au CIRAD-FLHOR de
Montpellier par des
dégustateurs non
professionnels sur plusieurs lots
de Cayenne lisse et de MD-2.
Plus que des conclusions
définitives, voici les quelques
impressions et appréciations
recueillies a I'issue du test :

"4 Le MD-2 est décrit
comme un ananas trés sucré et
trés peu acide comparé au
Cayenne lisse.

v Le dégustateur est trés
sensible a la saveur nettement
plus sucrée du MD-2 qui, pour
certains, parait excessive. Les
avis sont trés tranchés
concernant les deux variétés
d’ananas, en bien comme en
mal.

v Le cylindre central du
MD-2 est consommable.®

MD-2 : le fruit est cylindrique et
plus épaulé que le Cayenne lisse

Les yeux du MD-2 sont plus gros
que ceux du Cayenne lisse.

brillant avec pourtour des yeux verts.
Cayenne lisse : jaune orange plus mat

MD-2 : coloration extérieure plutét jaune

avec gradient de la base a 'apex du fruit.

MD-2 : couronne réduite a la récolte.
Cayenne lisse : couronne réduite en
cours de culture.

MD-2 : pédoncuie cassé & ras du fruit.
g, Cayenne lisse  pédoneule cauné et lang
d’environ1cm

La coloration de la chair du MD-2
est homogeéne et jaune franc. La
chair est compacte. Le cylindre
central du MD-2 est tendre, de
petit diametre et de coloration
foncée.

MD-2 : la chair est un peu plus
sucrée mais surtout moins acide
que celle du Cayenne lisse.
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Source : FrulTrop | CIRAD-FLHOR
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