En 2006, dans le domaine de la qualité des productions agricoles et alimentaires
tropicales, les équipes du Cirad ont poursuivi leur appui au développement

de filieres (p.26-27). Leurs travaux sur les fruits ont permis de mettre a jour
litinéraire technique de la culture de lananas Victoria et d'améliorer le
conditionnement des litchis (p.28), tout deux distingués cette année par un label
rouge. Du coté des productions animales, une étude a modélisé le secteur laitier
réunionnais (p.29) et différentes avancées conduisent a une meilleure gestion

de la qualité dans la filiere volaille (p.30-31).

e ¢ m Reconnaissance internationale
pour le cafe Bourbon pointu

Le programme expérimental sur le café Bourbon pointu a déterminé les lignées,
les terroirs favorables, les pratiques culturales et les traitements post-récolte
adaptés, permettant un classement commercial des produits obtenus

dans les "Premium coffee".

Aprés 4 ans de travaux,
le programme expérimental sur le

caféier Bourbon pointu, conduit par le
Cirad a la Réunion, avec |'appui finan-
cier de la Région et de ['Union
Européenne, a réussi a positionner

Le café
Bourbon pointu
classé
"Premium coffee".

le Bourbon pointu sur
le marché des cafés

de spécialité. Il est méme arrivé
au sommet de cette catégorie puisqu’il a
recu ['appellation "Premium coffee’ en
2007. Ses caractéristiques sensorielles,
alliées a une typicité marquée et une
trés faible teneur en caféine, en font un

Le Cirad a la Réunion en 2006

produit unique qui a déclenché son
achat avant méme la fin de la phase
expérimentale. C’est une compagnie
japonaise qui s’est procurée les pre-
miers lots de Bourbon pointu a un prix
trés nettement supérieur a |'onéreux
Blue Mountain. Ceci permet d'envisa-
ger la création d'une filiere économi-
quement rentable pour les producteurs
réunionnais, dont les co(ts de produc-
tion sont tres élevés au regard de ceux
de la plupart des pays producteurs de
café.

Le projet s'inscrit dans un programme
a plus long terme qui vise la création
de filieres de diversification génératrices
d’emplois et de produits de qualité a la
Réunion. Cette premiére phase
consiste -a conduire un programme
d’expérimentation d’une durée de cing
ans (2002-2007) pour évaluer I'intérét de
développer ou non une filiere caféi-
cole et d’en étudier la viabilité. Les
conditions  technico-économiques
d’une production rentable des cafés,
seront restituées en fin de programme.
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1. Sélection du matériel végétal.

En 2006, quatre des 27 lignées étudiées
combinent des productivités élevées et des
performances qualitatives qui permettent un
classement commercial de leurs produits
dans les "Premium coffee". Les premiers
résultats de |'étude sur la qualité aromatique
du Bourbon pointu (thése Université de la
Réunion/Cirad) montrent l'influence du
terroir et des traitements post-récolte sur la
qualité des produits.

2. ldentification des terroirs.

L'effet des principales situations pédo-clima-
tiques sur les caractéristiques sensorielles
des produits a été étudié a travers un
réseau de 107 vergers caféiers implantés
dans différentes zones de ['lle. Une carte
des terroirs favorables a la production de
café a haute valorisation est ainsi dressée
grace aux résultats agronomiques, techno-
logiques et sensoriels obtenus.

3. Mise au point d'itinéraires techniques
pour la création et la conduite des vergers.
Des espéces arborées pour protéger les
vergers contre les vents et des couvertures
vivantes pour protéger les sols ont été iden-
tifiées, et des programmes de fertilisation
ont été adaptés en fonction des zones
climatiques et des types de sols.

4. Choix d’un procédé favorisant
I’expression des caractéristiques
sensorielles.

La comparaison de plus de 60 variantes de
traitements post-récolte en 2005 et 2006 a
permis de déterminer deux procédés qui
favorisent la meilleure expression des
saveurs et ardmes des terroirs. Une étude
comparative de ces deux processus en
2007 vise a choisir le moins contraignant.

5. Sélection et formation d’un jury

de dégustateurs réunionnais.
Indispensable pour évaluer et caractériser
les produits issus de différents terroirs,
I'identification puis la formation des dégus-
tateurs a débuté des 2004, c’est a dire en
premiére année de récolte. En 2006, le jury
a décrit 611 échantillons, dont certains ont
été dégustés pour confirmation par le jury
du Cirad a Montpellier et divers jury d'ache-
teurs "specialty coffee".

Contact : frederic.descroix@cirad.fr

Pejibaye : un palmiste vendu
aujourd’hui en grande surface

En novembre 2006, les premiéres barquet-
tes de pejibaye en salade ou morceaux
préts a cuisiner étaient vendues en grande
surface : le résultat d’un long travail
d’appui a la filiére palmiste, mené par le
Cirad, dans le cadre de la diversification
agricole dans les hauts humides.

Le pejibaye est un palmiste du bassin ama-
zonien (importé en 1993 a la Réunion) qui
se préte particulierement bien a la transfor-
mation, puisqu’il ne brunit pas et se
conserve facilement 8 jours, contrairement
au palmiste local. De plus, il pousse rapi-
dement (1,5 ans entre la plantation et la
récolte contre 3 pour le palmiste local),
produit de nombreux rejets permettant de
pérenniser les parcelles, ainsi que des
ceeurs de taille importante (jusqu’a 8 kg).
Il présente une voie intéressante de diversi-
fication de la filiere palmiste.

Mais, impossible d’obtenir localement des
graines a diffuser auprés des producteurs.
Aussi a-t-il fallu, pour développer la filiére,
importer 25 000 graines de Guyane (en
2003), afin de pouvoir distribuer 15 000
plants (en 2005 et 2006) a 24 exploitations
(6 hectares au total entre I'Est et le Sud).
Depuis 2001, le Cirad travaille avec les
producteurs afin d’établir un itinéraire
technique qui permette d’homogénéiser la
production. Aujourd’hui, la filiere palmiste
a la Réunion concerne une soixantaine de
producteurs, dont prés de la moitié produit
du pejibaye destiné a la transformation.
Le pafmiste local continue d'étre vendu
principalement a la restauration.

Contact : thierry.michels@cirad.fr,
Ur Production fruitiére intégrée

Barquette de pejibaye en morceaux
préts a cuisiner.
© T. Michels, Cirad.






