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Contraintes post-récolte et perspectives d'amélioration
de la manipulation, du stockage et de la tranformatio n
du plantain et des autres bananes â cuir e
en Afrique de l'Ouest .

POST-HARVEST CONSTRAINTS AND PROSPECTS FOR TH E
IMPROVEMENT OF THE HANDLING, STORAGE AN D
PROCESSING OF PLANTAIN AND OTHER COOKING BANANA S
IN WEST AFRICA .
J . MARCHAL .
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ABSTRACT - The cultivation and sale of plantain and other cookin g
bananas in West Africa are not organised to supply growing urba n
markets . The application of simple rules for sale, handling and packin g
which are suited to the physiological characteristics of the fruit s
should reduce losses to a considerable extent . This would make a
contribution to the meeting of requirements of an increasing popu-
lation . The quality of plantains and cooking bananas would be
improved . The technological progress in W . African countries woul d
then lead to more advanced methods of preservation : cold room s
and freezing . Processing potential is still very limited and the product s
are little suited to traditional consumption .

J. MARCHAL*

CONTRAINTES POST-RECOLTE ET PERSPECTIVE S
D'AMELIORATION DE LA MANIPULATION, DU STOCKAG E
ET DE LA TRANSFORMATION DU PLANTAIN ET DES AUTRE S
BANANES A CUIRE EN AFRIQUE DE L'OUEST .

1 . MARCHAL .
Fruits, Sep .-Oct . 1990, vol . 45, n° 5, p . 439-445 .

RESUME - La culture et la commercialisation du plantain et de s
autres bananes à cuire en Afrique de l 'Ouest ne sont pas organisée s
pour l'approvisionnement des marchés urbains dont l'importance
va croissant .
L'application de règles simples de commercialisation, de manipula-
tion et de conditionnement adaptées aux caractéristiques physiologi-
ques des fruits devrait permettre de réduire les pertes, dans de s
proportions importantes, donc de participer à la satisfaction de s
besoins qui augmentent avec l'accroissement de la population .
La qualité des plantains et autres bananes à cuire serait améliorée . L e
développement technologique des Etats devrait ensuite conduire à
l'utilisation de méthodes de conservation plus évoluées : chambr e
froide, congélation . Les possibilités de transformation sont encor e
très limitées et les produits sont peu adaptés à la consommatio n
traditionnelle .

INTRODUCTION

Les plantains et les autres bananes à cuire sont l'un de s
éléments de base de la nutrition en zone intertropicale hu-
mide et principalement en Afrique (tableau 1) . L ' Afrique, à
elle seule, produit les deux tiers de ces bananes dont une
part importante en Afrique de l'Ouest (tableau 2) . Dan s
cette zone, entre autres, les récoltes sont soumises aux va-
riations climatiques et dans l'ensemble elles évoluent lente -
ment ces dernières années (tableau 3, figure 1) alors que
l 'accroissement des populations est important et constan t
avec un fort déplacement vers les villes .

Les besoins potentiels en plantains et autres bananes à
cuire sont donc de plus en plus élevés . S'ils ne sont pas satis -
faits, l ' évolution des habitudes alimentaires généralemen t
liées à l 'urbanisation s 'accélérera d 'autant et la consomma-
tion des produits d 'importation augmentera alors que plu -
sieurs Etats souhaitent la limiter . Pour réaliser ce dernie r
objectif il est donc indispensable que les aliments tradi-
tionnels et les plantains (*) en particulier, soient disponi-
bles sur les marchés urbains, toute l'année, dans la mesur e
du possible, en quantités suffisantes et qu'ils soient de
bonne qualité ou présentés sous des formes simplifiant le s
préparations culinaires et à des prix peu élevés .

* - IRFA/CIRAD - B .P . 5035 - 34032 MONTPELLIER Cedex (France )

Communication présentée à la consultation technique pour améliorer
les manipulations après récolte, le stockage et la transformation de s
racines, tubercules et bananes à cuire (FAO, Rome, Décembre 1988) .

(*) - Afin d'alléger la suite du texte, seul le terme «Plantain» ser a
employé mais par extension il comprendra les bananes à cuire . Le s
articles faisant référence à ces dernières sont très rares . Très souven t
elles semblent étre confondues avec les «plantains» .



440 -

	

Fruits - vol . 45, n°5, 1990

0
á

TABLEAU 1 - Consommation de plantains et bananes en
Afrique de l'Ouest en kg/an/habitant (WILSON, 1986) .

Cameroun 7 7
Côte d'ivoire 9 3
Ghana 9 4
Guinée 4 8
Guinée Bissau 3 8
Libéria 5 4
Nigéria 2 0
Sierra Leone 5

TABLEAU 2 - Production de plantains .

en milliers de tonnes
Afrique de l'Ouest 4 84 1

dont :
Cameroun 98 0
Côte d'Ivoire 1 400
Ghana 67 7
Guinée 35 0
Guinée Bissau 2 5
Libéria 3 3
Nigéria 1 35 0
Sierra Leone 2 6

Afrique 16 99 5
Production mondiale 24 62 6

Source : Annuaire FAO de la production 1985 .
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SOURCES : Union des Employeurs agricoles et forestiers .
FIGURE 1 - Evolution de la production du plantain pa r
rapport à celle de l'igname et du manioc en Côte d ' Ivoire
(SERY, 1988) .

valeur marchande est alors moindre .

Les plantains sont soumis à une crise climactérique ,
crise respiratoire qui provoquera la maturation et la trans -
formation de l'amidon en sucres . Cette crise se déclenche
très généralement après la récolte . En fonction de leu r
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TABLEAU 3 - Evolution de la production de plantains au cours des dernières années
(en milliers de tonnes)

1979-1981 1983 1984 198 5

Monde 23 833 23 927 24 336 24 62 6
Afrique 15 818 16 717 16 937 16 99 5
Afrique de l ' Ouest 4 797 4 144 4 913 4 84 11

Pour répondre aux besoins quantitatifs, une solutio n
est d'augmenter les productions par un accroissement de s
surfaces cultivées, par une amélioration des technique s
culturales . Mais par ailleurs il est reconnu qu'une très fort e
proportion des plantains produits est perdue . L'améliora-
tion ou la modification des conditions de la récolte à l a
commercialisation devraient permettre de réduire ces per -
tes et aussi d'améliorer lá qualité . Depuis quelques année s
des travaux sont conduits dans cette optique par plusieur s
organismes dans plusieurs Etats et des progrès pourraien t
être rapidement obtenus . Le développement de moyens de
transformation des invendus devrait également contribue r
à limiter ces pertes .

LES CONTRAINTES APRES LA RECOLT E

a Liées à la physiologie des fruits .

Les plantains sont principalement consommés verts
lorsque le taux d'amidon est important . Cependant, les
fruits à maturation avancée sont également utilisés, leur

utilisation, il faut donc tenter de maintenir les plantains
autant que possible au stade pré-climactérique .

La physiologie après récolte des bananes et des plan-
tains est bien connue (MARRIOTT et al., 1979) . La cris e
climactérique est initiée par une émission importante endo-
gène d'éthylène . Cette émission est déclenchée et accéléré e
par différents stress :

- chocs mécaniques, chocs physiologiques de la récolte ,
- présence de parasites (champignons), blessures ,
- stress hydrique (GEORGE et al., 1982, 1983, 1985 ;

LITTMANN, 1972) ,
- température élevée (SANCHEZ NIEVA et al., 1970) ,
- contact avec de l'éthylène exogène (HERNANDEZ ,

1973) ,
- mauvaises conditions avant la récolte (déficiences miné -

rales et hydriques, maladies) .

A l'opposé, elle est freinée ou bloquée par un taux
élevé de CO 2 (Mc GLASSON et WILLS, 1972), une limi-
tation des échanges respiratoires (NDUBIZU, 1976, 1985 ;
OLORUNDA, 1976 ; OLORUNDA et OGUGUA, 1984 ;
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COLLIN, 1988), les gibberellines (GEORGE et MAR-
RIOTT, 1983), les basses températures (GUILLEMOT ,
1976) avec une limite inférieure (légèrement supérieure à
12°C) à ne pas dépasser pour éviter les dégats dus au froi d
(chilling injury) .

Cette connaissance de la physiologie des fruits perme t
donc d'envisager des solutions pour prolonger leur durée d e
vie verte . Ces solutions doivent tenir compte de la fragilit é
mécanique des fruits et tout particulièrement de celle de la
peau - organe riche en eau .

• Liées à la commercialisation et à la consommation .

11 a été constaté que les zones de production ne sont pa s
nécessairement les zones de plus forte consommatio n
(SERY, 1985 ; KUPERMINC, 1988) ; en liaison d'un e
part avec les déplacements de populations vers les zone s
urbaines et, d ' autre part, avec ceux des aires de certaine s
plantations liées aux pratiques culturales (cultures aprè s
défriche en association avec les plantes pérennes, café ,
cacaoyer, les premières années) .

L'autoconsommation ne pose pas de problèmes parti-
culiers . La récolte des régimes est faite au fur et à mesur e
des besoins . Mais en proportion elle décroît, la populatio n
paysanne se réduisant . La commercialisation nécessite un e
infrastructure et une organisation minimales permettan t
l 'approvisionnement des marchés dans de courts délais ,
l ' évolution des fruits étant rapide .

Aliment de base, le plantain devrait être disponible e n
permanence sur les marchés, mais sa culture est soumis e
aux cycles saisonniers qui entraînent des périodes d'appro-
visionnement insuffisant (KUPERMINC, 1988) faute d'un e
collecte suffisamment large dans différentes zones .

Les préparations culinaires traditionnelles sont parfoi s
longues . Le rythme de vie en zone urbaine conduit à le s
délaisser et le consommateur achète des produits d'importa-
tion et d 'autant plus que les approvisionnements sont régu-
liers . Si des produits transformés à base de plantains permet -
tant les préparations habituelles étaient commercialisés à
des prix suffisamment faibles, les achats des consommateurs
pourraient être réorientés vers ceux-ci .

La même contrainte de prix bas, au détail, se retrouv e
pour les produits frais . Elle impose donc de mettre en pra -
tique des techniques simples et efficaces dans le circui t
commercial .

LES PERTES - LES CAUSES

Les pertes après récolte peuvent être importantes mai s
les informations précises sont rares . Il s'agit, en général,

d'estimations avec une tentation de dramatisation (CHA-
TAIGNER : 1988) . L'estimation des récoltes est par ailleur s
souvent imprécise et parfois contradictoire en liaiso n
avec les systèmes de culture (bananiers de case, vergers
villageois, cultures associées) .

En Côte d 'Ivoire, environ 20 p . 100 de la récolte se -
raient perdus (SERY, 1985) avec des proportions beaucou p
plus importantes à certaines saisons (KUPERMINC, 1988) .
Ainsi, dans le Centre Ouest de la Côte d'Ivoire, une enquêt e
a révélé que :

30 p . 100 de la production sont autoconsommés
30 p . 100 sont commercialisés ,
40 p . 100, et parfois plus, sont non récoltés ou invendus .

Par contre moins de 10 p . 100 de la fraction commer-
cialisée (donc moins de 3 p . 100 de la récolte) seraient per -
dus car les plantains sont consommés à différents stades de
maturation . Les pertes physiques sont ainsi limitées mais l a
valeur marchande du produit décroît (KUPERMINC, 1988) .

La commercialisation reste traditionnelle, les circuits e t
les marchés sont inorganisés (NDUBIZU, 1983 ; NJOKU e t
NWEKE, 1985 ; NWEKE et al., 1988 ; SERY, 1988 . . .) .
Elle contribue donc non seulement aux variations de prix au
cours de l'année et d'une région à l'autre, au défaut d'ap-
provisionnement de certains marchés même en période d e
forte production,mais aux pertes pour une large part .

Ces pertes sont dues : (tableau 4 )

- au manque d'acheteurs souvent en liaison avec l'insuffi-
sance des moyens de transports ;

- au mauvais état des voies de communication qui rendent
inaccessibles des zones de cultures à certaines époques
et contribuent à la dégradation des fruits transportés
dans de mauvaises conditions : en vrac, fruits entassé s
dans des sacs fermés, camions inadaptés, longs délai s
de transport à des températures élevées . . . ;

au manque de moyens de stockage (chambres froides)
sur les lieux de production, de regroupement, de com-
mercialisation ;

- aux conditions de culture et de récolte : absence de trai-
tement phytosanitaire, défaut d'irrigation, de fumure ,
prélèvement des fruits à des stades trop avancés ca r
très souvent la culture est orientée en priorité ver s
l'autoconsommation et les ventes concernent les excé-
dents . . .

LES POSSIBILITES D'AMELIORATION

Des techniques ont été étudiées et sont applicables mai s
très souvent elles nécessitent des moyens, des infrastructu-

TABLEAU 4 - Causes des pertes à la production (TANO KOUADIO, 1979) (en pourcentage) .

Prix trop bas Manque d 'acheteurs Plantation éloignée Manque de temps Chef d 'exploitatio n
seul

Accès difficile s
au cham p

2,2 64,4 6,7 11,1 6,7 8,9
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res qu'il est nécessaire de créer en Afrique de l'Ouest . Leu r
coût de revient est élevé . Or, les plantains doivent rester un
produit de consommation courante . Il faut donc, dans un
premier temps, utiliser des méthodes simples ne nécessitan t
pas des investissements trop importants . Les intervention s
peuvent se situer à plusieurs niveaux de la production et d e
la commercialisation . La phase de la production, avant
récolte, ne peut être séparée du stade post-récolte qui est
fortement influencé par celle-ci .

• Implantation des cultures .

La réduction des distances de transport résoudrait, e n
partie, les problèmes de commercialisation . 11 faut don c
développer une culture spécifique pour les marchés ur-
bains à proximité de ceux-ci («ceintures vertes») avec des
productions de contre saison ; l'irrigation est alors né-
cessaire (SERY, 1988) . Or, actuellement les cultures d e
défriche s'éloignent de plus en plus des villes .

• Amélioration génétique .

Il est bien connu que la présence de champignons para-
sites accélère l'évolution du fruit . Des traitements phyto-
sanitaires au champ et après récolte ne sont pas toujour s
possibles . Les recherches s 'orientent actuellement vers l a
création de cultivars résistants aux maladies .

• Détermination du stade de récolte .

Une bonne connaissance de la physiologie avant récolt e
du fruit est essentielle . Sa durée de vie verte (phase pré-
climactérique) est d'autant plus brève que la maturité es t
avancée au moment de la récolte .

En Côte d'Ivoire, à l'IRFA (NDA ADOPO), l'évolutio n
des caractéristiques physiques et chimiques des plantain s
est suivie afin de déterminer l ' intervalle floraison-récolt e
convenant le mieux en fonction de leur utilisation ultérieu-
re .

Pour l'autoconsommation, une maturité plus avancé e
que pour la commercialisation est possible . Mais les rende-
ments quantitatifs ne doivent pas être non plus trop affec-
tés . Une telle technique nécessite une bonne gestion de l a
plantation, avec le repérage des dates de floraison . Le repé-
rage des stades par les calibres des fruits n ' est pas toujour s
évident en fonction de la diversité des cultivars . 11 n 'y a pa s
d'indice facilement identifiable ou observable pour déter-
miner les stades de maturité (SANCHEZ NIEVA ei al. ,
1968) .

• Les manipulations des fruits .

C ' est à ce niveau que les progrès les plus rapides peuven t
être obtenus, sans surcoût particulier . Ils sont essentielle-
ment liés à une bonne information et formation du paysa n
et du commerçant et nécessitent donc l 'intervention d e
conseillers .

La plupart des fruits commercialisés présentent, outre
des attaques fongiques, des traces de chocs, d 'écrasement s
qui accélèrent la crise climactérique . Il est donc nécessaire
de sensibiliser le producteur, de lui apprendre à récolte r
le régime sans le blesser, de le conditionner pour le trans -
port . Le découpage en mains, en bouquets ou fruit pa r
fruit, en fonction des cultivars, devrait devenir une règl e
générale . Les fruits sont alors placés dans des caisses gerba -
bles, récupérables, pouvant suivre le circuit de commercia-
lisation jusqu'au commerce de détail . L'investissemen t
se situe donc au niveau de l'achat de ces caisses et de leu r
récupération (organisation du commerce, création de coo-
pératives ?) .

Les essais en cours actuellement à l'1RFA à Mont-
pellier (COLLIN, 1988) montrent l ' intérêt de l ' emballag e
dans des sachets en polyoléfine en accord avec les travau x
antérieurs (OLORUNDA, 1986) . Mais la qualité du fil m
(épaisseur, porosité) est essentielle . La conservation durant
plusieurs semaines à température ambiante est alors possi-
ble et elle est améliorée par des traitements fongiques .
L'ajout d'absorbeurs d'éthylène a une influence positiv e
mais leur emploi est difficilement envisageable en raison
de leur prix . Le conditionnement des fruits ou bouquet s
pourrait être directement réalisé dans ces sachets .

Pour améliorer la conservation, les fruits commerciali-
sés ne doivent pas être considérés comme un excédent d e
l ' auto-consommation ; ils doivent être récoltés pour l a
commercialisation en fonction des dates de collectes qui
doivent être régulières . Là encore, il convient d ' organiser
le circuit commercial avec des moyens de transports dispo-
nibles et mieux adaptés (bien ventilés, bien suspendus )
afin d 'assurer un circuit rapide .

• Le stockage .

L'emballage dans le film adéquat provoque la forma-
tion d 'une atmosphère limitant les échanges respiratoires ,
il constitue une première étape . Mais une sécurité accrue
serait obtenue par l 'utilisation du froid (températures
comprises entre 12 et 13°C), avec ou sans emballage dan s
le film de polyoléfine . L ' équipement en chambres froides
ventilées, nécessitant des frais d'investissements et d e
fonctionnements élevés, doit être considéré comme un e
seconde étape permettant de mieux réguler les marchés .
Mais il faut que les fruits soient parfaitement sains (para-
sitisme, chocs . . .) .

Deux implantations sont à considérer :

- sur les lieux de production . 11 faut donc que l 'alimenta-
tion en électricité soit assurée . Une telle réalisation n e
peut être envisagée que par des groupements de produc-
teurs ou à l ' initiative de grossistes . Une installation expéri-
mentale de ce type est prévue au Cameroun en 1989 ;

- sur les marchés de gros ou de détail . 11 a été constaté qu e
d 'importants projets d 'installation de nouveaux marché s
étaient parfois en cours (BILLIARD et al ., 1988) ils com -
prennent des chambres froides ; mais celles-ci sont géné-
ralement réservées aux viandes et poissons . Certains super-
marchés disposent parfois de chambres froides pour le s
fruits et légumes souvent réglées à des températures ina-
déquates .
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Toutefois, après un stockage au froid l ' évolution des
plantains est en général plus rapide et la réalisation d e
chambres froides sur les lieux de production aura des ef-
fets négatifs si une continuité n 'est pas assurée (camion s
isothermes et entreposage au froid sur les marchés o u
commercialisation rapide) .

En complément du traitement par le froid, l'atmos-
phère contrôlée ou modifiée des chambres de stockage
renforce son effet . Le système MARCELLIN par diffusion
membranaise ou l ' injection de gaz peut être envisagé .

11 apparaît ainsi que le succès de toute mesure d'amé-
lioration des techniques sera fortement dépendant de l 'ef-
ficacité de la chaîne commerciale qu'il est essentiel d 'organi-
ser .

TRANSFORMATION DU PLANTAI N

Elle doit être envisagée selon deux optiques :

- l'une dans le but de sauvegarder, par des techniques sim-
ples et sur les lieux de production, les surplus non auto-
consommés et invendus .

- la seconde devrait permettre de proposer un ou des pro -
duits élaborés prêts à consommer ou à cuisiner avec simpli-
fication de la préparation .

Actuellement les quantités de bananes, et encore plus d e
plantains transformés, sont faibles . Selon l 'annuaire FAO ,
aucune transformation ne serait pratiquée en Afrique de
l ' Ouest . Il faut comprendre qu'il n'y a pas de transforma-
tion systématique comme c'est le cas au Rwanda pour le s
bananes à bière, mais il est sar que certaines opération s
sont pratiquées à petite échelle par les producteurs . Ains i
au Cameroun ou Nigéria des chips de plantains sont com-
mercialisés .

• L 'essentiel des travaux a été réalisé à Porto-Rico .

- Chips et farines .

Les chaînes de préparation de chips de plantains son t
identiques à celles des chips de pomme de terre (GONZA-
LES et al ., 1969) .

Les farines sont obtenues après un traitement à l ' anhy-
dride sulfureux et un séchage suivi d'un broyage (RAHMA N
et al ., 1963 ; RODRIGUEZ SOZA et al ., 1977) ; l'éplu-
chage ne serait pas absolument nécessaire (RAHMAN ,
1963) .

Des problèmes techniques se posent . Un traitemen t
préalable à l ' eau chaude est nécessaire pour éplucher les
fruits verts (SANCHEZ NIEVA et MERCADO, 1978) ;
l ' épluchage n 'est pas encore mécanisé .

Le stade de maturité influe sur l'aspect, plus que sur l a
saveur des chips (SANCHEZ NIEVA et al., 1968, 1975 )
qui doivent être traités avec des antioxydants pour freiner
le rapide noircissement (BADIA, 1985) .

Les farines doivent parfois contenir un certain taux d e
sucres (aliments pour bébés) . L'activité polyphénol-oxy-
dasique qui se développe pendant la maturation, donc ave c
la formation des sucres, doit étre bloquée avec de l ' acide
ascorbique ou du métabisulfate de sodium (NGALANI e t
CROUZET, 1986) .

- Produits congelés .

Avant de congeler les fruits épluchés, la déshydratatio n
puis l'addition de sels de calcium est nécessaire pour amélio -
rer leur texture et leur fermeté (OLORUNDA, 1985) . Le
blanchiment et une sulfatation suivie d ' une friture partielle
avant congélation ou réfrigération sont également pratiqués
(SANCHEZ NIEVA et al ., 1975) .

Une infrastructure est nécessaire pour assurer la conti-
nuité de la chaîne de froid de la préparation à la consom-
mation . Or il a été constaté au Cameroun (BILLIARD e t
al., 1988) que des chambres froides, de congélation, n ' exis-
taient que pour le poisson et uniquement dans quelque s
villes.

- Autres préparations .

La fabrication d ' une pâte fermentée, pouvant ëtre cuit e
comme du pain, pourrait étre un moyen d 'utilisation à
grande échelle (AEGERTER et DUNCAP, 1980) .

Il faut citer également la préparation de boissons alcoo-
lisées (bières du Rwanda par exemple) ou non, de fruit s
mars au sirop et congelés (SANCHEZ NIEVA et HER-
NANDEZ, 1967) nécessitant une maturation contrôlé e
préalable (SANCHEZ NIEVA et al., 1970) .

Transformations pratiquées en Afrique de l'Ouest .
Difficultés . Possibilités .

Au Cameroun, la pulpe en morceaux est séchée dans de s
fours ou au soleil, puis stockée . Elle sera broyée en farine a u
moment de l'emploi pour fabriquer une pâte : le fufu
(TEZENAS DU MONTCEL, 1979) .

Au Ghana, une purée de plantains, obtenue aprè s
sulfatation, mélangée à une pâte de maïs fermentée, es t
séchée puis conservée en sacs de polyéthylène . Réhumidifié e
elle est utilisée pour préparer le «tatale» (DEITUTU, 1975) .

Au Nigéria, une farine de plantains verts est fabriquée ,
puis séchée au soleil, mais il s'agit plus d 'une préparation
culinaire que d'un moyen de conservation (OHIOKPEHAI ,
1985) .

Il est courant de faire bouillir les fruits avant de les sé -
cher . Cette pratique a l'avantage de stabiliser et stérilise r
plus ou moins les produits . Des problèmes de conservatio n
se posent pour ceux-ci . Ils sont très hydroscopiques car très
riches en amidon . Des moisissures se développent rapide -
ment dans les conditions climatiques locales . Les stockages
sont donc d'autant plus courts que les attaques d'insecte s
sont fréquentes . 11 faudrait réaliser des traitements avec de s
pesticides et disposer de conteneurs étanches .
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Les farines sont moins stables que les morceaux séchés
qui devraient donc être la forme de commercialisation .
La sulfatation, antioxydante, avant de pratiquer la déshy-
dratation, est nécessaire pour réduire les pertes de flaveur e t
les décolorations . La température optimale de séchage es t
fonction de l 'état de maturation des fruits (ASIEDU ,
1987) .

Dans les conditions actuelles, la préparation de produit s
déshydratés et de chips pourrait être développée avec de s
moyens relativement limités . Elle nécessite l ' organisatio n
d 'ateliers localisés par zones de productions, approvisionné s
régulièrement et rapidement avec des régimes à des stade s
de maturation voisine (ce ne sont donc pas des rebuts) e t
équipés d 'enceintes de stockage étanches .

La préparation de fruits entiers ou coupés, congelés ,
est probablement techniquement plus simple mais ell e
nécessite l ' installation d'un réseau bien contrôlé d ' enceinte s
réfrigérées dont le coût de fonctionnement est élevé . Un e
information du consommateur est nécessaire pour de tel s
produits (contraintes à l 'utilisation en particulier) .

A l ' exception du «tatale» au Ghana, aucune étude ne
semble avoir abouti pour la réalisation de produits prêts à
cuisiner . Une forme proche de la purée de pomme de terre

sous forme de flocons, par exemple, pour la préparation d u
«fufu» devrait cependant être bien perçue en milieu urbain .

CONCLUSION

La consommation totale de plantains et des autres bana-
nes à cuire croît avec la population en Afrique de l 'Ouest .
La réduction de la proportion de la population rurale acti-
ve peut conduire à une limitation des surfaces plantée s
donc des productions .

Le contrôle des pertes de fruits après récolte pourrai t
participer pour une part très importante à la satisfactio n
des besoins . Il nécessite une formation des agriculteurs e t
commerçants et l ' application de règles simples adaptées au x
caractéristiques physiologiques de ces fruits . En conjonctio n
avec le développement économique des Etats, des techni-
ques plus évoluées (utilisation du froid) pourront être em -
ployées .

Les méthodes de transformation qui ont été mises a u
point ne semblent pas être bien adaptées aux habitude s
alimentaires de ces populations . Des travaux complémentai-
res, s 'ils débouchaient, offriraient des perspectives impor -
tantes de développement .
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RESUMEN - El cultivo y la commercialización del plátano y de lo s
demas bananos de cocer en Africa del Oeste no están organizados par a
el aprovisionamiento de los mercados urbanos cuya importancia e s
creciente .
La aplicación de reglas simples de comercialización, de manipulació n
y de condicionamiento adaptadas a las características fisiológicas d e
las frutas debiera permitir reducir las pérdidas, en proporcione s
importantes, y por tanto participar a la satisfacción de las necesidades
que aumentan con el crecimiento de la población .
La calidad de los plátanos y otros bananos de cocer se mejorará . E l
desarrollo tecnológico de los estados deberá a continuación conduci r
a la utilización de métodos de conservación más evolucionados :
cámara frfa, congelación . Las posibilidades de transformación so n
todavía muy limitadas y los productos están poco adaptados a l
consumo tradicional .
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