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L'INDUSTRIE DE LA BANANE A CUBA. 
PRODUITS A BASE DE BANANE 

La yexe  FRUITS a déjd eu I'occasion de présenter d ses Icclmrrs plusieurs possi- 
bilifés d'utilisation indi~striells de la banane. 9 

séchées et de pâtes de bananes, et surtout de 
existe bien d'autres produits préparés dans diver 
d partir des nombreuses uariétés de bananss. En  ; 
imiustfiellenient des bananes /rices (s chips a) 
grande c a s m m t i o n .  D'autre part, la  farine de banunes inCres ou demi-mtires ne s'est 
pas emwe imposée en Europe, alors que ce produit est accepté depuis longtmaps en 
Amérique Centrale pan* Ics particuliers, comme matière pr.erniPre permttamt de pr6parer 

inmitre les des alimnts de hnwte vakur nutritive. Enfin on 
conserues de bananes. 

L'ariicb ci-dsssous donne des indications orii 
de ces divers produits et analvse les difficultés 9' 
parution et de 1 eur conseruafion. 

- I,. 
1.000 dollars furent exportées 
uis cette époque, l'exportation a 

~ A ^_.. 1 L I ___L'__ 

wtamment la fabricakon de bananes 
poudre de banane mûre (1). Mais il 
s pays, ou suscepfibres d'étre préparés. 
particulier, il est possible de fabriquer 
dont les habitnnts de Cuba font tane 

. . .  . .  

commence O peine O CL 

Il fut un temps où les bananes cwnsriruairnr le pnnmpai j. LB concurrence oes marcnes errangers, provenam oes 
fruit cultivé à Cuba. On les destinait, ainsi que les plan- diffé 
tains, à l'exportation et  à la vente dans le pays même. Pc !Ur de 
Cependant, la situation a beaucoup changé pendant les pren-.. .__ ...-...__ 1_ ..." ~" "-_._._ rl... "_ ,.,..tation 
dernières années. et les maladies cryptogamiques peuvent se développer. 
En 1937, les bananes figuraient pour trois cinquièmes Aussi, les plantations disparaissent avec une.telle rapidit6 

dans les exportations totales de fruits frais et elles venaient que le manque de bananes et de plantains risque d'entraî- 
au quatrième rang des exportations de Cuba, après celles ner très prochainement un arrêt des exportations. 
du sucre, des mélasses et du tabac. Le dixième de la sur- D'autre.part, les exportations d'ananas frais se mon- 
face cultivée de Cuba était réservé aux bananes et aux taient seulement à 39.000 t., en 1935 ; en 1950, elles 
plantains ; la production dépassait largement la consom- , n'étaient plus que de 31.000 t., tandis que les plantations 
mation locale et aurait pu encore augmenter. avaient augmenté et que la production s'était accrue. Ceci 

Pendant la période I93<-70. une movenne de 122.000 t. est dû au fait que les exportations d'ananas qui étaient en 
de bananes valant 2.17 movenne de 11.800 t. Dar an vendant la Dériode IO?<-IO~O 
chaque année. Mais, dep 
diminué ; en 1949, 15.00~ L. ~OWCLIICIII L Y L C ~  urpvrw.w, 
pour une valeur de 787.000 dollars. Les plantains étaient 
exportés en moins grande quantité mais leur valeur à 
l'exportation augmentait en raison d'une montée des cours : 
18.000 dollars en 1949. 

Au total, l'exportation des bananes a nettement diminué. 
Diverws raisons expliquent cette diminution : 

1. Les conditionsdéfavorables des tramports pendant les 
hostilités ; 

:atiant 
un arrêt des achats par les grand gères ; 
2. L'augmentation du coût 5 ".. pcv. C....=-~C' Y1 sa-." .I"..."'r " ".."-"".Y y u U A  

les bananes et les piantains : consommation à i'état cru, 

( 7 )  L'industrie de la bao 
I.F.A.C.n'1,rg45. 36p. 
Le séchage de la bmane 

no 4, déc. 1945, p. 123. 
La poudre de banane 

mars 1951. p. rog. 
Un exemple d'ntilisation 

farine e o m ~ .  1. Dolinsk 

L la production ent! 
es compagnies étran 

rences de salaire. 
>Ur ces raisons, il devient impossible au plantt 
drr 1.0 mxm-c =,,in. "..~~.,*,&&~ nniir CS "1." 

,"" _I, 

sont passées à environ 68.000 t. en 1950. 
L'ananas et la banane ont rencontré les mêmes diffi- 

cultés d'expedition et le même coût élevé de production et  
de main-d'œuvre; mais tandis que l'ananas peut être mis 
en conserve, la banane ne se consomme guère qu'à l'état 
frais et ne supporte pas d'entreposage très prolongé. Ceci 
est particulièrement grave dans les pays dépoumus d'ins- 
tallations frigorinques suffisantes. 

Devant ces faits, on pensa qu'une industrialisation de la 
banane pouvait être d'un grand secours. 

n.. -..A*-"-- ..I -"..A .."...l-* ,43..&x:.-bL-- _ .̂._ 
,fi, cuit a u  four ou frit ; transformation en alcool ; 
éparation d'un aliment vour enfant. ou d>un a milk- 
ak :e B aussi populaire que la crème glacée. 
! principal objet de ce travail fut d'étudier la f 
i _____^ * ̂ .._ ..'---A __._ CA.. > _ _ _  3 -  L... 1. . 

an Cama Lf riture 
des Laiiai i~i  FL. .FUI Y C M S ~ Y ~ ~ W X Y ~  Y ~ D  uuc UF prépa- 
rer une farine utilisée à l'alimentation des enfants à Cuba 
et mMue sous le nom de a Bananina n. Quelques essais 
de conserves de bananes ont également été faits. 

m** '. Banlais, Fniilr, '* "O 3i 

,de la banane ,,,&; fab,.ieation $un,, 
y, Fniits, Vol. 6, no 6, lutn 195r, p. 245. 
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Bananes et plantains frits. 

Fonseca (1943) indique que parmi les differentes espèces 
appartenant au genre Musa, de la famille des musades, 
il y en a deux principales : Musa paradisiaca L. et 
Musa sapienlum L., qui produisent des fruits comestibles. 
(fig. 1) La première, Musa paradisiaca ~L., est connue 
aux Antilles sous le nom de d Platano n et sera désignée 
par a Plantain n au cours de ce travail ; l'autre est com- 
munément appelée n Banane n. 

D'après Arungo (1943), le plantain n'est jamais con- 
sommé cru ; selon son état de maturité on le fait bouillir, 
cuire au four ou frire (coupé en gros morceaux ou en 
tranches minces). Dans les pays tropicaux, lorsqu'on pré- 
pare les n chips R de bananes ou de plantains, on utilise, 
selon Poland (1949), des fruits très verts. 

Parmi tous les problèmes en rapport avec la fabrication 

A 
Frc-. 1. - Exemple des deux principales espèces de Mura dont il est 

quesrion daos cet m i d e  : 

A = Mura pnrndkiacn L., communément appelée x Plnntain I à Cuba. 
U = Mwa snpi*ïilriwi L., variétf appel& R Platana Mmzano n à Cuba. 

des aliments gras (et les n c 
celui de la rancidité est le plu 
sidère que les causes de ran 
sées de la façon suivante : 

a) absorption d'odeurs ; 
b) action d'enzymes ; 
c )  action de microorgank 
d )  oxydation par l'oxygèni 
Cet auteur considère l'oxyi 

cipaies causes. 
Mitchel et ~ l a c k  (1943) Oni 

dative des matières grasses et 
lérée par la chaleur, la lumii 
fer et le cuivre, et leurs se: 
d'empêcher cette réaction, so 
contact des matières conten: 
choisissant des graisses moin 
enfin, en utilisant des antio: 
tous ces procédés est l'utilisa 

Partie ezpérimslzdale. 
Les bananes et les plantai1 

et passés dans des bains d'h 
dans le but de déterminer le 
Avec les bananes, les meille 
entre 168oC et 172°C penda 
chips possédaient une cou 
agréables. 
Les plantains donnaient ur 

en subissant une friture con 
pendant 90 à 120 secondes. 
Les plantains peuvent être 

que les bananes, ces dernié 
excessive sous faible épaisseu 
temps de friture plus long q 
le produit obtenu à partir d 
présente une homogénéité si 
de précautions. 

Des tests de conservation 
d'étudier le comportement dr 
une température constante i 

Les plantains étant les  mi^ 
de chips, dans les expérience 
rem que le cas des chips de 
Un essai préliminaire moi 

gaïarétique seul n'était pas t r  
cidité ; un nouveau mélange 
antioxgdants mis en expérience furent les suivants : 

10 Un mélange d'acide nordihydrogaïarétique (12 %), 
d'anisole (20 "/O), d'acide citrique (16 ?&) dans le propy- 
lène glycol, connu sous le nom de R N. D. G. A.-II n. 
z* Leu N. D. G. A.-II D avec de l'acide phosphorique. 
30 Un composé de gallate de propyle, de lécithine, d'huile 

de maïs et d'acide citrique, connu sous la désignation com- 
merciale de ff Griffith G-4 n. 

Quatre lots différents de tranches de p l a n W .  furent 
préparés et frits dans les bains suivants : 
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Indice de peroxyde 
en ans d'hyposulfite de sodium uülids 

Témoin ]en présence de <4 

I O  Dans l'huile de maïs du commerce. 

8 
16 
24 
32 
40 
48 

2 O  Dans la même huile additionnée de o,o5 % de 
N. D. G. A.-II.. 

0,oo 0,oo 
0,40 0.00 
1,58 0.00 
1.91 0.00 
2.16 0,oo 
3.40 0.29 

3" Dans la même huile contenant à la fois o,o5 
N. D. G. A.-II et 0,005 oh d'acide phosphorique. 

40 Dans de l'huile de mais du commerce conta  
0.05 0: de G4. 
Tous les chips furent ensuite saupoudrk de sel, en 

quetés dans des sacs de pliofiim et placés à l'étuve à 5i 
Des échantillons furent prélevés toutes les huit heure 
examinés, 

offre un débouché important. Des possibilités d'exportation 
peuvent être envisagées si Son tient compte des popu!a- 
.tiens latines de New York, Miami et  Tampa. Le produit 
étant léger, son expédition par avion vers les villes est pos- 
sible grâce à un senice quotidien pour Miami. 

Quoique I'expenence ait été réalisée avec du G 4 ,  il 
i qui pourraient être utilises 
c encore plus de succès. 

, de 

tant 

lpa- 

TABLEAU 1 

k. existe bien d'autres produits 
s et par l'industrie, peut-être ave, 

Effets de divers antioxydants ajoutés A l'huile d( 
sur la conservation des chips de plantair 

Nombre 

bation 

légèremeni 
rance 

40 rance 

rance 

1 N.D.G.A.-II 1 

normal normal 
normai 1 normal 1 
normal normal 

résultats. Le rancissement du produit peut être évité par 
l'utilisation d'un anti-oxydant. La consommation locale 

3 friture 
1. - 
- 
normal 
nomial 
normal 

nomial normal nomial 
légèrement normal normal 

rance 
rance arrière-coût normd 

Le tableau 1 montre que la rancidité se faisait sentir à 
partie de 32 heures d'incubation dans le lot no I (témoin). 

' Le lot préparé avec de l'huile additionnée de N. D. G. A-II 
ne présentait aucun signe de rancidité après 40 heures, et  
le lot préparé avec le même mélange plus de l'acide phos- 
phorique avait pris un arrière-goût après 48 heures. 

Le G 4  s'est révélé être le meilleur antioxydant puisque 
les chips ne présentaient absolument aucun signe de ran- 
cidité après 48 heures d'incubation. 
Dans le but d'étudier de plus près l'action du G-4, on 

fit un essai comportant la mesure de l'indice de peroxyde. 
L'indice de peroxyde fut déterminé au moyen de la mé- 

thode simplifiée décrite par h a  (1939). Les résultat.. de ce 
dosage sont exprimés dans le tableau II. 

En comparant les tableaux 1 et II, on peut 
que chez le témoin une certaine quantité de pen 
présente avant même que le rancissement puissr 
celé à la dégustation. Dans les chips préparés en présence 
de G-4, l'indice de peroxyde restait cependant nul après 
40 heures d'incubation à COOC. 

On peut déd 
rés dans une 1 
une bonne apt 

Les plantain 
dechips(fig. 2 )  

IAU II 
,. . . .  . nsc-anon <LE 1 aprinioe a ia conservauon oes cnips oe 

de G-4 plantain frits dans de l'huile contenant 0,05 

par la détermination de l'indice de peroxyde. 

i 

. ~. .. 
au lait, 

remarquer Deui 
3xyde était séchagd 
"^ A.-.. A I  - n  1- 

vine préparée à partir de bananes ou de plantains 
ydratés. II existe des produits analogues présentés, soit 
forme de poudre fine, soit sous forme de flocons. 

I {SA"* A- l...".i... n* ..A""..- .in....:- t.& ,..-.&-....." .a 

Farine de banane. 

de f; 
désh: 

On vend à Cuba sous le nom de a Bananina n une sorte 

sous 
La .--.- "- "*._... .". .".".". "Gy"- .Ac= .V.'SK..Ly= - 

Cuba. On la prépare à la maison en coupant le fruit en 
tranches, puis en faisant sécher ces tranches au soleil 
(Fonceca, 1943). Esirada (1945) a étudié l'action d'un pro- 
duit commercial, additionné de matières minérales, sur des 
nourrissons et nota une amélioration par rapport à d'autres 
enfants nourris au lait seul ; il nota également une dimi- 
nution des troubles intestinaux chez ces nourrissons. Ceci 
confirme la vieille croyance cubaine selon laquelle I'addi- 
tion. au régime des enfants. de bananeî mûre.- mClanqées 

, s  
r l  du 
3 <  .- id 1 

2' la t..,,....-L. y Y....V.. - us . CLCIUF -cor- 
bique initial (Havns et Poland, 1939). 

Divers arnduib ont C M  erraah A i n  Ir hiit rlbmnSrh-v 

~~ ~~~~ ..~ -... 
ous forme de purée, est bienfaisante. 
>roblèmes principaux se présentent au sujet 
les bananes et des plantains : 
mnissement du fruit ;  
l:e..s.:+:*.. II. A *" 0; A^ ,!"":A- ^_. 

=. .... ... ____ ._ .- __. - ___r __.__ ~~ ... ~" ~~ 

~ ~~~ 

uire de ces expériences que les chips prépa- 
huile contenant 0.05 06 de G 4  présentent 
itude à la consmation. 
set  les bananes conviennent àla préparation 
, m a i s  lesplantains donnent de bien meilleurs 

le brunissement. Le sulfite de sodium est  commercialement 
utilisé dans la déshydratation de la banane ( Von Loesecke, 
1943). Feigenbozrm et IsraeZavili (r948) ont indiqué que 
la thiourée et  I'allylthiourée empéchaient le brunissement 
des bananes. 
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L'acide ascofbique n'a pas éîé essayé dans ce but en vue 
de la déshydratation de la banane, mais on sait qu'il peut 
empécher le brunissement de la purée de banane congelée 
(Mwck et Cie ; Anonyme, 1948). 

Le chlorure de sodium a été propos6 pour stabiliser les 
solutions d'acide ascorbique ( Vonesh et Remczano, 1941). 
Gockel (1943) ainsi que Morgan et coll. (1931) ont ut i i i i  
la thiourée et le bisulfite de sodium dans le même but. 

II parut possible que cesmêmessubstancesdent un &et 
favorable sur les bananes et.les plantains, et  elles furent 
enayés dans l'expérience suivante. Les bananes et  les plan- 
tains furent coupés en tranches puis trempées pendant 
cinq minutes dans les solutions suivantes : 

10 Thiourbe à z "A, 1,5 
20 Allylthiourée à I 56 et 0,5 % ; 
3'3 Chlorure de sodium à 5 '?&, z 76, I O& et 0,5 % ; 
40 Bisulfite de sodium à concentration telle qu'on ob- 

tienne respectivement 100, 150,200,300,400 et 500 de mg 
de S0, par litre de solution; 

et I 7; ; 

Acide ascorbique à 2 90, 1 % et 0.5 %. 

dant IO heures dans une étuve réglée à 52oC. 
Après trempage, les tranches furent déshydratées pen- 

Les résultats furent les suivants : 
- La thiourée, à la concentration de 1,s %, empêche 

le brunissement. - Le bisulfite de sodium, à la concentration de 100 mg 
par litre de SO,, donne un produit satisfaisant. 
- Le chlorure de sodium, à la concentration de 0.5 % 

a fourni de bons rézultats. - L'allylthiourée était très efficace à la concentration 
de 0.5 5;. 
Les tranches de plantain traitées par la solution à 2 % 

d'acide ascorbique prenaient, au coursdu séchage, une cou-' 
leur rose particulière, plus intense au centre qu'à la péri- 
phérie. La couleur était d'autant plus vive que la solution 
d'acide ascorbique avait ét6 plus concentrée. Les bananes 
acquéraient une wuleur rose moins intense que les plan- 
tains traites de la même fapn ,  m a i s  la réaction se pro- 
duisait cependant. 

Aucune publication ne signalant cette réaction d o r é e  
des bananes et des plantains, on décida de poursuivre les 
essais. Lorsque les fruits étaient trempés dans une solu- 
tion d'acide ascorbique et m i s  à l'étuve à diverses tempé- 
ratures, l'intensité de la couleur était fonction de la tem- 
pérature utilisée. Les tranches placées à 4,4% restaient 
sans changement après 12 heures, mais la couleur se déve- 
loppait faiblement si elles étaient ensuite laissées à la tem- 

Fia. 2. -Tranches de plantain (rires i 1 
Cette prfparation esf tris populaire i C 
nombreuses kclioppsr POX coios de3 me 

induiiiiellrme 

logme, en l'absence d'acides amil 
lin est décrite par Utiger (1946). ( 
firmées a u  laboratoire ; dans les c 
réaction rose. 

pérature ambiante pendant deux jours. La formation de la 
couleur semble être en r a m r t  avec la temerature et avec 

On peut penser que la réaction 
oui fait intervenir les acides amit _ _  

l'oxygène disponible. La  face des tranches exposée à l'air 
était plus colorée que celle en wntact avec le papier sur 
lequel elles reposaient pour être déshydratées. 

Si on utilise l'acide déshydroascorbique au lieu d'acide 
ascorbique, la réaction est enwre plus intense. 
Des articles de BZock (1945) et de Koppanyi (1945) font 

mention d'une réaction colorée de l'acide ascorbique en 
présence d'acides aminés. Une autre réaction colorée ana- 

pH des bananes et  des plantains es1 
Cependant aucune formation de 

semée en présence d'acide tartriq 

Influence des fvuilements sur la te 
des bananes sécMes. 

Des bananes mûres furent pelées et wupées de telle 
f a p n  que les tranches tombaient directement dans les y>- 

:*:: 
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Chlorure de sodium à I % 5 4 ~ 6  

Témoin (non traité) a0,5a 

Chlomre de sodium à 0.5 ‘?A 
Bisulfite de sodium (500 mg par 

68,61 

litre en SO,) 40,ZZ 

ent employées : 
Y2 ; 

Essai no 

m temoin conditué par des 
Ces. 
hes pendant cinq minutes, 
on la méthode du a Western 
Etats-Unis (Western Frozen 
respecter les mêmes laps de 
ation, car il se produit une 
bique aussit8t après I’échan- 
%ion (Leverton, 1937). Ainsi, 
ours des manipulations pen- 
itions sont uniformes. 
uveau dosé dans les tranches 
de neuf heures dans l’étuve. 

e dosages sont présentés dans 

Traiteme 

lutions essayées, pour éliminer autant que pomile le con- 
tact direct avec l’air. 

on peut imputer le supplément de perte à cette différence. 
1 - -ri- a?-&,& .enrhin.in dan= In. hsnsnn. - emwe Am 

Les solutions suivantes fur 
10 Chlorure de sodium à I 
zo Allylthiourk à I O!, ; 
30 Thiourée à z O%,. 

Chaque essai comportait u 
tranches de bananes non trait 

Après trempage des tranc 
l’acide ascorbique fut dosé sel 
Regional Laboratory n aux 
Food, 1944). On prit soin de 
temps dans chaque détermin 
perte importante d’acide ascor 
tillonnage et pendant I’extrai: 
on assure que les perm au c 
dant les différentes détermina 

L’acide ascorbique fut à no 
déshydratées après un séjour 
Les résultats des deux séries d 
le tableau III. 

nt 

TABLE, 

Diar i t ion  de l’acide ascorbia 
au cours du séchage, en fonc 

Perte Y, 

AU III 

lue des tranches de bananes, 
tion du traitement préalable 

1 
2 
3 
4 

Chlorure de sodium à I ’% IZ,IO 
Allylthiourée à I Y, 37.44 
Thiourée à z 04 1983 

la réglementation des Gtats-Unis et, en conséquence, le 
bisulfite de sodium parait être le plus indiqué. 

Toutefois, si la farine de bananes est destinée à I’alimen- 
tation des enfants, nous croyons qu’un blanchiment de la 

Témoin (non traité) 58.15 . 

=. ___ - . __.._. - _. __._ , _,I_ __9 - ____ 
bique pour IOO g. Les tranches perdaient environ 
, de leur poids. 
déshydratation fut effectuk à520 Cpendant 12 heures. 
ur une même concentration en chlorure de sodium 
) la perte en aade ascorbique est plus importante que 
l’expérience précédente, mais le temps de passage à 
Fe ayant été plus long (iz heures au lieu de 9 heures) 

- p.“ ” *...”.. .._.“ 1- ”--.- -- ”I-.” -- 
Sechage semble être davantage fonction de la durée du 
traitement et de l’oxydation, que de la température de 
l’étuve (Harris et Poland. IOW) L’action orotectrice de . _l_, 

l’acide sulfureux est très nette. La protection de l’acide 
ascorbique contre l’oxydation est en proportion de la con- 
centration utilisée. 

TABLEAU N 

D w t i o n  de l’acide ascorbique des tranches de bananes, 
au cours du séchage, en fonction du traitement préalable. 

Essaino 1 Traitement 1 Perte 

En conclusion, il fut démontré que l’on peut obtenir une 
meilleure conservation de la vitamine C au cours de la 
fabrication de la farine de banane, en utilisant des mé- 
thodes appropriées. Bien que le chlorure de sodium ait une 
action protectrice, une forte concentration est nécessaire 
et le produit qui en résulte possède un goût salé. L’emploi 
de la thiourée et de I’allylthiourée n’est pa$ autorisé par 

. ,  . 
élevée, car on peut très facilement en ajouter dans 
duit final sous forme d’acide ascorbique cristallisé. 

Consmes appertisées de banoncs. 
Plusieurs expérienoes ont été faites à I’Univeenité de La 

Havane au sujet des conserves de bananes et cette méthode 
s’est montrée difficile à mettre en cerne. Les bananes ne 
supportent pas la cuisson à temperature élevée pendant 
une durée prolongée sans modifications de saveur et de cou- 
leur. D’autre part, on observe un brunissement du fruit, 
dû B Ilaction des enzgmes, qui ne peut être emp€ché que 
par un chauffage très rapide. 

Le premier essai consista en la fabrication d’une pude 

!rment des substances étrangères. Seule I’additio 
scorbique est permise, mais ce dernier ne peut 
L:‘:.l -..: .... ,:< ._.__ _ _  - 

, ~~~~~ ~ 
- _-. . ~ ~~~ ~~~~~~~~ 

le coms médical refuse les aliments m u r  enfants qui ren- 
ft n d’acide 
a: pas être 
u- puwu u ~ I I W ~ ~ S  UILS WIYIUYIL ~ V X  UY produit. 

Après divers essais, on réussit à obtenir un produit qui 
est maintenant utilisé pour la fabrication des crèmes 
glacées et en pâtisserie pour fourrer certains gâteaux. 
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Les bananes sont soigneusement pelées, car les frag- 
ments de peaux peuvent aider au rosissement, puis elles 
sont blanchies à la vapeur, pendant environ 5 minutes, de 
façon à élever leur température intérieure au voisinage de 
75’ à 83’JC. Elles sont ensuite réduites en purée dans un 
broyeur et cette purée est versée dans des bassines à con- 
fitures munies d’agitateufs. On ajoute alors du sucre et 
suffisamment d’acide pour abaiaer le pH au-dessous de 
4 5  ; généralement on l’amène à 4,3 environ. 

La purée est chauffée vers 90oC dans les basunes en agi- 
tant, puis versée dans les boites à cette température ; les 
boîtes sont fermées avant que le produit. n’ait eu le temps 
de se refroidir au-dessous de 85%. Les boites sont ensuite 
refroidies dans l’eau sans autre traitement. 

Le procédé décrit ci-dessus est adapté, aux conditions 
locales, de la méthode utilisée par la u Guantanamo Fruit 
Canning Company m qui est la seule usine qui prépare in- 
dusiriellement des bananes en conserve. On utilise la va- 
riété a Platano Manzano b (voir NT la figure I, fmit B) ; 
c’est un petit fruit d’environ 12 an de long. Les États- 
Unis importent ce produit pour la fabrication de crèmes 
glacées. 
A la suite d‘essais divers et à la lumière de l’expérience 

acquise à l’usine, on fait les recommandations suivantes 
pour la préparation des conserves de bananes : 

I. Amener le pH au-dessous de 4,s ; 
2. Peler les bananes complètement ; 
3. Blanchir dès que possible, pour éviter le brunisse- 

ment par oxydation ; 

4. Eviter le contact avec le 
5. Utiliser une pasteuriratiot 

iure, avec un maximum de ten 

Produits divers. 

En étudiant les diverses posl 
industrielle de la banane, on a p 
produits. Les bananes furent dé 
poudre, pouvant servir à la pré1 
simple addition d’eau et avec l’a 
de banane ainsi préparée peut 
poudre dans le même but. Le 
on n>y retrouve pas assez le pi 

Cette poudre peut être uti 
d’un excellent u pudding de bi 
On pense que la déshydratat 

que possible et à basse tempéra 
fum. 
Les bananes trop mûres fum 

tion de VUE. Celui-ci était 1i 
bongoût et titrait 2,03 d’a 
nesuffit pas à le clari~îer; il fau 
(collage) et les essais sont en c 

Bien que la fabrication d’ala 
elle n’a pas fait l’objet d’htudes 
mélasses de canne en grosses q 

Jod J. FRA 
Ingén 
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