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Les travaux du groupe d'étude de [institut international du froid

sur le transport de la banane

Le vif intérét suscité par le transport
de la banane au 9° Congrés Internatio-
nal du Froid avait été montré par
'ample discussion qui avait fait suite
a la présentation du rapport général sur
ce sujet.

A lissue de ses travaux, le Congrés
International du Froid a accepté la pro-
position de M. le D* FIDLER de cons-
tituer un groupe de travail chargé de
poursuivre I'étude du transport de la
banane. .

Aprés nomination de ses membres et
consultation des intéressés sur le pro-
gramme 3 étudier, la premiére réunion
de ce groupe a eu lieu & Londres les 6 et
7 mars 1956.

Les membres avaient été choisis pour
représenter les différentes disciplines
particuliérement intéressées par le pro-
bléme du transport de la banane : phy-
siologie, technique du transport, cons-
truction et aménagement de navires
bananiers.

L’Angleterre était représenté par
MM. FIDLER et HALS, présidents des
deux commissions intéressées de 1'Ins-
titut International du Froid (4 et 8)
et par MM. FURLONG, GANE, LEO-
NARD, GREAVES, TOMLINSON ; la
France par MM. MERLIN, CADIL-
LAT, CONANT, DEULLIN, MESSLET,
NEUENSCHWANDER ; la Norvége
par M. LORENTZEN ; la Suéde par
MM. CASTBERG et MOLNAR.

Le programme des questions a exa-
miner était le suivant :

— Qualité du fruit au chargement.

— Atmosphére des navires bana-
niers.

— Refroidissement de la cargaison.

— Aménagement des cales.

Le but de cette réunion n’était pas
d'aboutir immédiatement & des con-
clusions sur les points importants, mais
plutdt de procéder a un large tour d’ho-
rizon permettant de connaitre les diffé-
rents points de vue afin de pouvoir fizer

le cadre des travaux futurs et de pou-
voir désigner des rapporteurs pour étu-
dier les sujets présentant un intérét
particulier. Il a été convenu que les rap-
ports qui seront examinés & la pro-
chaine réunion seront communiqués au
préalable & tous les participants pour
leur permettre de les étudier soigneu-
sement avant discussion.

Voici dans quel esprit ont eu lieu

les échanges de vue.

Qualité du fruit au chargement
en navire,

Le probléme de la connaissance de la
qualité du fruit au chargement du na-
vire bananier est complexe. Les physio-
logistes ont indiqué qu'il n'existait pas
de test chimique simple et pratique
permettant de caractériser la qualité du
fruit. L'intensité respiratoire permet de
caractériser le passage en phase climac-
térique, mais ne renseigne pas sur
I'état du fruit a la coupe.

Vue dans son ensemble, cette ques-
tion doit étre examinée sous les aspects
suivants :

Faut-il chercher & grouper plusieurs
tests ou faut-il plutét considérer la va-
riation dans le temps d'un test donné ?

Quelle est l'importance du facteur
variété (il a été admis de ne prendre en
considération que les variétés ayant une
réelle importance commerciale : Gros
Michel, Lacatan, Poyo, Grande Naine,
Sinensis).

Il est utile de savoir quelle peut étre
I'amplitude de la variation de qualité
en fonction des facteurs saisonniers et
sanitaires.

L'appréciation de la qualité doit
prendre en considération l'ensemble du
régime : aspect général, hampe, aspect
des mains, aspect des fruits.

La question s’est posée de savoir s'il
fallait faire état de renseignements sur
la culture et 1'état des plantations. Il

.

peut étre utile d’établir une carte sani-
taire.

Finalement il a été décidé gu'un rap-
port sur cette question serait établi par
I'LE.AC,

Atmospheére du navire bananier.

L'accord s’est établi rapidement en
ce qui concerne 'humidité relative qui
doit étre aussi élevée que possible, avec
les conditions actuelles du transport.
La pratique a montré que les fruits
transportés avec une humidité élevée
se comportaient mieux en mfrisserie.
Toutefois il y a lieu de se demander si
une humidité élevée peut avoir une
influence sur la stabilité des fruits dans
le cas des voyages longs. Pour le trans-

‘port de la banane, lorsque le fruit chargé

sans délai aprés la coupe est refroidi
rapidement il n'y a pas & craindre de
développement de moisissures méme
avec une humidité relative élevée. Le
controle de I'éthyléne a été examiné
avec attention. Présentement, il n'y a
pas de meéthodes pratiques permettant
de le doser et il faudrait avoir la certi-
tude que l'atmosphére des cales est
uniforme et qu'il n'y a pas des ilots
ol 'atmespheére est nettement plus éle-
vée que celle de l'échantillon prélevé
pour l'analyse. A défaut de dosage
d’'éthyléne, il a été examiné s’il ne serait
pas possible d'établir un rapport entre
la teneur en gaz carbonique et celle
de I'éthyléne, L'utilisation de l'ozone
pour éliminer 'éthyléne a été discutée,

L'uniformité de l'atmosphére n'est
pas facile a réaliser et il faut savoir dans
quelles limites les dosages gazeux sont
valables. La composition homogeéne de
I'atmospheére est liée & la qualité de la
ventilation.

Le taux d’humidité relative ne doit
pas étre considéré en lui-méme mais en
liaison avec la vitesse de circulation de
1air.
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Refroidissement des fruits.

L'indication d’un temps pour le re-
froidissement constitue une notion trop
sommaire, qui ne renseigne pas sur la
forme de la courbe de refroidissement.
Ce probléme n’est pas simple, Il est
usuel de mesurer la température de
T'air de refoulement et celle de l'air
d’aspiration, ce qui ne correspond pas
aux mémes températures du fruit sui-
vant qu’il est nu ou emballé. Et cette
indication n’est valable gu'a la condi-
tion de ne pas avoir de courts-circuits
d’air au-dessus du chargement.

11 faut procéder & des déterminations
de courbes de températures du fruit
et de l'air de réfrigération pour établir
une correspondance utilisable permet-
tant de déterminer le temps maximum
pour atteindre la température de 12° au
refoulement. La forme de la courbe de
refroidissement doit étre prise en consi-
dération. Il a été proposé au Congrés
du Froid de définir deux zones : celle
du refroidissement effectif faisant in-
tervenir la notion de vitesse de refroi-
dissement permettant d’abaisser rapi-
dement la température, jusque vers
14 ou 15° et celle de 'ajustement & la
température de régime qui est lente
puisque les écarts de température entre
Pair et les fruits sont faibles. De plus
la détermination de cette seconde partie
de la courbe est délicate : en fin de
refroidissement les erreurs de lecture
sont du méme ordre que les écarts de

température a mesurer. Les physiolo=
gistes recommandent une réfrigération
aussi rapide que possible. Les techn -
ciens ont insisté sur le fait qu'une puis-
sance frigorifique élevée ne suffit plus
pour résoudre le probléme, parce qu’elle
devient rapidement surabondante dés
que l'abaissement de température est
sensible et la question essentielle n’est
pas seulement de produire les frigories
mais surtout de pouvoir les transmettre
aux fruits. Les données dans ce do-
maine du transport de chaleur entre les
fruits et I'air sont trés incomplétes et
il est indispensable de les compléter
pour étudier les installations des na-
vires bananaiers. Il faut renseigner les
constructeurs d’installations frigori-
fiques pour les trois cas & prendre en
considération : le fruit nu, le fruit en
housse en polythéne et le fruit em-
ballé,

Bien entendu la réfrigération doit
étre aussi uniforme que possible.

L'importance qu'il faut accorder a
la préréfrigération a été examinée :
température de préréfrigération, effet
sur la réfrigération : elle a été considé-
rée comme d'importance limitée,

Aménagement des cales.

Quel réle faut-il donner aux « bins» ?

quelles dimensions doivent avoir les
parcs ?

quels sont les méthodes d’arrimage
a utiliser ?
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Les différents systémes de ventila-
tion ont été passés en revue : le choix
d'un systéme de ventilation fait inter-
venir deux considérations principales :
I’espace utilisable pour la cargaison et
Pefficacité de la ventilation. La réali-
sation d’un circuit de ventilation mé-
rite une attention toute particuliére.
Les pertes de charge du circuit pro-
venant de la cargaison sont peu im-
portantes, de l'ordre de 10 mm C. E.,
alors que celles du frigorifére et des
coudes sont de 40 mm de C. E. Avec les
fortes puissances de ventilation qui sont
utilisées il devient capital de réaliser
un tracé des conduites de ventilation
qui réponde aux lois de l'aérodyna-
mique en occupant le minimum de vo-
lume utile. Le frigorifére doit étre bien
étudié. Il est possible de réaliser des
frigoriféres & ailettes ayant un faible
encombrement et une perte de charge
limitée, La perte de charge augmente
comme le carré de la vitesse de l'air,
alors qu'a partir d'une certaine vitesse
le coefficient de transmission varie peu,
il n'y a pas de raison d’augmenter la
vitesse de l'air dans le frigorifére &
partir d’'une certaine limite. La recir-
culation du liquide frigorigéne amé-
liore le rendement du frigorifére. La
conception rationnelle du circuit de
ventilation est essentielle. Son étude
doit étre faite en le considérant comme
un tout, le constructeur de I'équipe-
ment frigorifique parait indiqué pour
la réaliser.

Ce bref compte rendu donne un apercu de la diversité des sujets qui ont été examinés. Leur importance a montré la néces-
sité d'un échange de vues sur chacun d'eux dans le but de tirer chaque fois que cela sera possible une conclusion d’ensemble
ou d’établir un programme d’étude ou de recherches.

Il a été décidé finalement que des rapports d’études seraient présentés & la prochaine réunion sur les points suivants :

— Comportement du fruit en cours de transport par MM. FIDLER et FURLONG.

— Test de qualité du fruit par M, DEULLIN (I. F. A. C.).

— Physiologie du fruit par M. GANE.

— Action de 'éthyléne par M. FIDLER,

— Frisure de la banane par MM, FIDLER et FURLONG.

— Refroidissement du fruit et transfert de chaleur par M. HALES.

— Répartition géographique du Cercospora et Variations saisonniéres de la qualité du fruit par M. CADILLAT (I. F. A, C.).

L’ensemble des rapports qui seront mis en discussion a la prochaine réunion du groupe de travail constituera non seule-
ment une base de travail importante, mais formera aussi une documentation de premier ordre sur les points importants du
transport de la banane en reflétant les connaissances actuelles des spécialistes.

C'est un travail d’ensemble qui s'effectue dans le cadre de I'Institut International du Froid avec la volonté d’obtenir un
résultat pratique : celui de dégager une doctrine du transport de la banane et de poursuivre des travaux de recherche coor-
donnés en utilisant au mieux les possibilités existantes.

M. DEULLIN.
L. F..5. €.
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