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Jus de fruit de la passion
Un modéle d’instabilité

L'évolution erratique des cours du concentré de fruit de la passion est la caractéristique
essentielle de ce marché. Si cette instabilité peut réjouir certains spéculateurs, elle obére
tout développement rapide de son utilisation industrielle.

Les conditions climatiques, I’agronomie, les
comportements commerciaux des producteurs et des
transformateurs, I’évolution des comportements
alimentaires dans les pays producteurs, les choix des
utilisateurs industriels américains et européens,
I’état des marchés des autres jus etc., tout concoure
a cantonner le jus concentré de fruit de la passion
dans la catégorie des marchés fortement spéculatifs
mais a trés faible développement.

Plante annuelle par excellence (délai semis/récolte
d’environ 9 mois), elle se préte trop bien aux
humeurs du marché international et a |'absence
d’anticipation des producteurs et des
transformateurs. En période de pénurie, ces derniers
recoivent un signal fort des marchés internationaux
via un cours qui s’envole. lls poussent alors
I'ensemble des producteurs & semer. Durant deux
ans a trois ans, les cours s’effritent tranquillement
sous |’effet d’'un approvisionnement de plus en plus
conséquent jusqu’a atteindre un seuil ou la
rémunération sur le marché international ne couvre
plus les couts de production, de transformation et de
transport. Le processus de sortie du marché est alors
enclenché : les industriels n‘achétent plus les fruits
aux producteurs qui arrachent ou ne replantent plus.
La tendance s’inverse sur le marché international et
le cours rejoint plus ou moins rapidement des
sommets, son rythme d’augmentation étant fonction
des stocks disponibles et de la vitalité de la demande
d’importation.

Un capital confiance entamé

Le concentré de fruit de la passion est un véritable
casse-téte pour les embouteilleurs européens. lls ont
pour fonction essentielle d’offrir a leurs
consommateurs un produit stabilisé a la fois en
terme de qualité (qualité gustative et composition) et
de prix. Leur choix s’oriente vers les matieres
premiéres sur lesquelles le risque économique est le
mieux maitrisé et |'approvisionnement en volume
assuré. Le jus concentré de fruit de la passion ne
remplit aucune de ces conditions. La lisibilité du
marché est mauvaise. On peut sans doute
s’accommoder de ce flou pour un produit
stratégique. A l'inverse, sur un produit partiellement,
voire totalement interchangeable, le choix est
rapide : on réduit au maximum son utilisation.

L'arbitrage entre concentré de fruit de la passion et
autres jus de fruits est d’autant plus en défaveur du
premier que le différentiel de prix est (1) trés élevé et
(2) trés fortement fluctuant comparé a certains jus.

Entre mai 1994 et décembre 1998, la valeur du jus
du concentré de fruit de la passion a été de 4 a 9
fois supérieure a celle de la pulpe de banane ! On
retrouve le méme phénoméne d’instabilité relative
vis- a-vis de la pulpe de mangue (de 2 a plus de 5) et
du concentré d'orange (de 2 a plus de 4). Au
contraire, le rapprochement avec le prix du concentré
d’ananas fait apparaitre un méme comportement

désordonné sur la période. Le rapport compétitivité

importateurs européens et américains.

absents du marché international.

maitrise des volumes mis en marché.

Le marché du jus de fruit de la passion en résumé

Le marché international du jus de fruit de la passion a une physionomie relativement simple. Il est dominé
a I’amont par quelques pays de d’Amérique du Sud (Equateur, Brésil, Pérou et Colombie) et a I'aval par les
En I’absence de toute information statistique mondiale, les observateurs estiment la demande internationale

(hors consommation locale) entre 10 000 et 12 000 tonnes de concentré a 50° Brix.

Depuis quelques années, trois événements ont fait évoluer le marché :

) Le Brésil a vu se développer sa demande intérieure. Cette origine qui, il y a peu, jouait un réle central
dans |"approvisionnement du marché international, a tendance a maintenant importer du concentré.
® Des pays comme la Colombie et le Pérou, importants fournisseurs, sont depuis quelques années

® L’'Equateur est devenu le premier fournisseur mondial. Il souhaite jouer un réle crucial dans la
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sur stabilité de l'offre apparait déplorable. Cette

mauvaise image hypothéque fortement I’avenir de ce
produit agro-industriel sur le marché international.

Les origines ne sont pourtant pas nombreuses et la
concurrence logiquement limitée. Mais la taille trés
réduite du marché (10 a 12 000 tonnes de
concentré) et I'absence d’une quelconque visibilité de
I’offre rend la coordination délicate. L'Equateur, pour
un temps quasiment seul sur le marché, affiche cette
ambition. Les industriels équatoriens rassurent les
opérateurs internationaux en déclarant étre a méme
de stabiliser le marché. Au vu de I'évolution des
cours sur trois ans, |’optimisme équatorien peut en
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effet étre partagé. Depuis janvier 1996, les cours du
concentré sont restés compris dans une fourchette
de 3 600 a 5 000 $US la tonne. Méme si |'écart peut
sembler encore tres large, il faut le comparer a celui
constaté entre 1991 et 1995 ou la zone de
fluctuation s’étendait de 1 800 a 6 000 $US, soit du
simple au triple. Pourtant cette relative stabilité ne
tient qu’a deux conditions : (1) persistance d'un
niveau de consommation élevé au Brésil et (2)
absence durable des origines latino-américaines
(Colombie et Pérou) autrefois fournisseurs du
marché. L'année 1999 pourrait dans ce domaine
nous réserver des surprises @

Denis Loeillet, Cirad-flhor
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Jus de fruit de la passion
Compétitivité comparée
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Concentrer et stabiliser le jus de fruit de la passion
(Passiflora edulis f. Flavicarpa) pour pouvoir le stocker et
le transporter & moindre frais sont des sujets que les
chercheurs ont largement abordés. Les techniques
classiques de concentration des jus de fruits s’adaptent
difficilement a ce fruit, trés sensible a la dégradation
thermique. Il est indispensable de limiter de facon
drastique le traitement thermique de stabilisation et de
concentration afin de préserver les arbmes et la vitamine
C. Dans cette optique, le procédé membranaire de
concentration par évaporation osmotique dispose de
nets avantages par rapport aux techniques thermiques
classiques. En effet, la concentration a température
ambiante, assure une bonne rétention des ar6mes, tout
en permettant d’atteindre des teneurs en extrait sec
soluble de I'ordre de 60° brix.

Associée a la micro-filtration tangentielle, |'évaporation
osmotique est une technique bien adaptée a la
concentration du jus clarifié de jus de la passion. Elle
permet de traiter environ 8 kg par heure de jus a 29° C
et d'obtenir des teneurs en extrait sec soluble (ESS)

Nouvelle voie de concentration du jus de fruit de la passion

-séche confére au concentré une activité en eau modérée

élevées (60° brix). Cette teneur importante en matiere

(0,81) et une pression osmotique élevée. Associées a un
pH trés acide (environ 2,7), ces caractéristiques
procurent au concentré une bonne stabilité face aux
micro-organismes susceptibles de le dégrader. llest donc
envisageable de le conserver par simple réfrigération. Le
jus reconstitué a partir du concentré obtenu par
évaporation osmotique additionné du rétentat pulpeux de
micro-filtration tangentielle ne posséde pas les qualités
organoleptiques, d'un jus frais. Cependant, il semble étre
aussi bien accepté que le jus reconstitué a partir de
concentré obtenu par voie thermique. Des essais a plus
basse température devraient &tre menés pour savoir sl
est possible d’améliorer la qualité organoleptique du
concentré. Le procédé d’évaporation osmotique a été
appliqué a la concentration d’'autres jus clarifiés,
notamment d’agrumes.

Erik Jeanton, Fabrice Vaillant, Cirad-flhor Colombie
Emmanuel Dornier, Cirad-flhor, France

Mars 1999 - N °56 - page 9



