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RESUMEN ESPANOL, p. 224 

Study of harvesting stages for exportation to Europe, by ship, 
of three plantain cultivars grown in Cameroon. 
Abstract - Introduction. At present, the exportation of plantains from Cameroon to Europe 
is clone by air, with high costs of transport. Thus, the preservation of green mature fruit of 
plantain with different harvesting stages were studied to assess the possibility of transporta­
tion by ship (about 15 clays long). Materials and methods. Fruits of French Clair, Ba.tare! and 
Big Ebanga were sampled. Four harvesting stages were tested. After a fungicide treatment, the 
samples were packed under a perforated plastic film in well-ventilated cartons for exporting 
dessert bananas. After 2 clays at ambient temperature (25-30 °C, 80-90% relative humidity), 
they were cliviclecl into two parts: one was stored in refrigerated room (12-14 °C, 85-95% RH) 
until 15 clays, the other was left at ambient temperature. Results and discussion. The best 
harvesting stages were about 1 week before ripeness of the first finger on the bunch of French 
Clair (flowering harvesting interval or FHI: 79 cl), 1 to 2 weeks for Big Ebanga (FHI: 71-78 cl) 
and 2 to 3 weeks for Batarcl (FHI: 68-75 cl). Fruits of Big Ebanga and Ba.tare! seem to be more 
adapted to criteria of plantain marketed in Europe at present. Conclusion. The development 
of these plantain cultivars and good production techniques are necessa1y to encourage the 
exportation of plantains to Europe by refrigerating ship and to enable the Cameroonian actors 
to meet the competition of plantains from Latin America in the European market. (© Elsevier, 
Paris) 

Cameroon / plantains / maturation / harvesting date / cold storage / keeping quality/ 
sea transport/ exports 

Etude des stades de recolte pour !'exportation par bateau, vers !'Europe, 
de trois cultivars de plantains produits au Cameroun. 
Resume - Introduction. L'exportation des plantains du Cameroun vers !'Europe se fait 
actuellement par avion, cl'ou des coOts de transport eleves. Ainsi, Jes conditions de conserva­
tion, a l'etat vert, de plantains recoltes a clifferents stacles de maturite ont ete etucliees afin d'en­
visager la possibilite cl'une exportation par bateau (cluree de 15 jours (cl) environ). Materiel 
et methodes. Des regimes de plantain French clair, Ba.tare! et Big Ebanga ont ete echan­
tillonnes. Quatre stacles de recolte (SclR) ont ete testes. Apres traitement fongicicle, les echan­
tillons ont ete emballes en gaine plastique perforee, puis conclitionnes en cartons pour bananes 
cl'exportation. Apres 2 cl a la temperature ambiante (25-30 °C, 80-90 % humidite relative), cleux 
lots ont ete constitues l'un conserve en chambre froicle (12-14 °C ; 85-95 % HR) pendant 
15 cl, l'autre laisse a la temperature ambiante. Les fruits des cleux lots ont ete analyses. Resul­
tats. Les meilleurs SclR se situent a 1 semaine environ avant !'apparition du premier cloigt tour­
nant pour le cultivar French clair (intervalle floraison-coupe ou IFC : 79 cl), 1 a 2 semaines 
pour le Big Ebanga (IFC : 71-78 cl) et 2 a 3 semaines pour le Ba.tare! (IFC : 68-75 cl). Les cul­
tivars qui convienclraient le mieux aux criteres des plantains actuellement commercialises en 
Europe sont Big Ebanga et Ba.tare!. Discussion et conclusion. Le cleveloppement de ces cul­
tivars et des itineraires techniques aclaptes sont indispensables pour encourager !'exportation 
par navires refrigeres vers !'Europe et permettre aux Camerounais de mieux faire face a la 
concurrence des plantains cl'origine latino-americaine. (© Elsevier, Paris) 

Cameroun / banane plantain / maturation / date de recolte / stockage au froid I 
aptitude a la conservation/ transport maritime/ exportation 
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1 d = day : unite recommandee 
pour « jour ». 
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1. introduction 

En 1978, une methode de prevision de 
la date de recolte des bananes dessert de 
type Cavendish avait pu etre proposee [l] ; 
elle s'appuyait sur la prise en compte de 
donnees climatiques relevees dans les 
conditions des Antilles. Le modele stipulait 
que l'intervalle floraison-coupe (IFC) opti­
mal etait lie a une somme de temperatures 
utiles. Celles-ci etaient evaluees a partir du 
releve des temperatures journalieres en 
considerant !'existence d'un seuil de 14 °C 
representant la temperature minimale pour 
la croissance du regime de bananes. La 
temperature journaliere utile (Tju) etait 
alors calculee en utilisant la formule 
Tju = [(0,4 x temperature maximale) + 
(0,6 x temperature minimale)] - 14. Ainsi, 
selon le modele et sans facteurs limitants 
autres que la temperature, le stade optimal 
de recolte devait etre atteint a partir d'une 
somme de temperatures journalieres utiles, 
dite « somme thermique ", de 900 °C. 

Le modele propose a ensuite ete teste au 
Cameroun ou il est aujourd'hui largement 
utilise par la profession bananiere pour la 
banane dessert. Il permet de prevoir la pro­
duction des bananeraies a moyen terme et 
de verifier l'adequation de l'etat physiolo­
gique du fruit a la duree requise pour le 
transport des regimes en cales refrigerees 
vers !'Europe. 

Des etudes preliminaires realisees dans 
les conditions de Njombe au Cameroun ont 
montre que la dynamique de remplissage 
des doigts sur regime pour le cultivar de 
plantain " French sombre ,, repond a ce 
meme modele [2, 3]. Les fruits recoltes a 
une somme thermique de 900 °C et places 
au froid (12 °C) apres 2 dl a la temperature 
ambiante (24 a 27 °C), peuvent rester a 
l'etat vert pendant 16 d, delai suffisant pour 
leur transport du Cameroun vers !'Europe 
[2] ; cependant, recoltes a une somme ther­
mique de 1 200 °C et traites de la meme 
fa\;'.on, les regimes ne peuvent rester a l'etat 
vert que pendant 8 d. D'autres travaux 
avaient cependant montre que, recoltes a 
un stade de maturite « normale ", sans tenir 
compte du calcul de la somme thermique, 
le plantain French sombre, place en condi-
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tions refrigerees (8 a 10 °C), pouvait egale­
ment etre conserve a l'etat vert pendant 
21 d, sans alterations appreciables de la 
qualite organoleptique des fruits [4]. 

Cependant, a l'instar des bananes dessert 
et des autres bananes a cuire, le plantain 
presente une grande diversite de compor­
tement vis-a-vis de la conservation qui peut 
dependre du cultivar considere et du degre 
de maturite atteint a la recolte. Or, d'autres 
cultivars que le French sombre sont pro­
duits au Cameroun et sont actuellement 
exportes vers !'Europe par avion ; il serait 
pourtant interessant, pour les profession­
nels de la filiere plantain au Cameroun, de 
pouvoir egalement utiliser, pour ces pro­
duits, le transport maritime en conteneurs 
OU en cales refrigerees. Or, Jes donnees dis­
ponibles sur French sombre n'etaient pas 
necessairement transposables a !'ensemble 
de ces autres varietes. 

C'est dans ce cadre qu 'ont ete entre­
prises, d'octobre 1997 a mars 1998, Jes 
recherches presentees dans ce document, 
menees au laboratoire de technologie post­
recolte du Centre regional de recherches 
sur bananiers et plantains (CRBP) de 
Njombe au Cameroun. L'objectif des tra­
vaux a ete de preciser Jes stades optimaux 
de recolte de cultivars autres que French 
sombre, pouvant permettre de conserver, a 
l'etat vert, Jes fruits places en conditions 
refrigerees (12 a 14 °c; 85 a 95 % HR) pen­
dant leur transport par bateau de Douala a 
!'Europe (15 d environ). 

2. materiel et methodes 

2.1. materiel vegetal 

Le materiel vegetal utilise a ete choisi en 
fonction de la demande du marche euro­
peen qui recherche des doigts de plantain 
de taille et de diametre (ou grade) eleves. 
Les cultivars retenus ont ete " French clair ,, 
(type French), " Batard ,, (type Batard) et 
" Big Ebanga ,, (type Faux come) qui sont 
largement cultives au Cameroun et expor­
tes actuellement par avian vers !'Europe par 
quelques operateurs economiques came­
rounais. Les doigts ont ete recoltes a matu-



rite complete et leur poids moyen a ete, 
selon le cultivar, de 215 g pour le French 
clair, 275 g pour le Batard et 360 g pour le 
Big Ebanga. En conditions semi-intensives, 
a environ 1 780 plants-ha-1, le poids moyen 
d'un regime recolte a maturite complete 
peut atteindre 10 kg ou plus pour le Big 
Ebanga et 17 kg ou plus pour le Batard et 
le French clair. 

Les regimes de French clair et Batard uti­
lises pour !'experimentation ont ete recol­
tes sur Jes parcelles d'experimentation du 
CRBP a Njombe, et ceux de Big Ebanga 
provenaient de parcelles de production pri­
vees, Jes " plantations Teuguia ", installees 
a Muyuka-Mbanga a une trentaine de kilo­
metres de Njombe. 

2.2. stades de coupe 

Chez le plantain, la maturite complete 
des fruits est consideree atteinte lorsque la 
couleur d'un doigt situe dans la premiere 
main du regime commence a virer du vert 
au jaune. Ce stade est appele " doigt tour­
nant "· 

Les donnees obtenues en station experi­
mentale a Njombe sur les cultivars de plan­
tain Big Ebanga, French clair et Batard indi­
quent que ce stade du doigt tournant 
intervient lorsque l'intervalle entre la florai­
son et la coupe (IFC) est de 80 a 87 d pour 
le Big Ebanga, 84 a 90 d pour le French clair 
et 84 a 90 d pour le Batard [5]. 

Pour !'experimentation entreprise, un 
marquage systematique a dCi etre realise a 
la floraison sur les plants de bananiers afin 
de determiner les IFC et done la periode de 
coupe des regimes. Pour faciliter la mise en 
ceuvre de !'experimentation et !'application 
des resultats obtenus, les recoltes ont ete 
effectuees a des stades correspondant a 
trois stades de maturite differents, definis a 
partir de la prise en compte de l'IFC qui tra­
duit la maturite complete des regimes sur 
pied. La conservation des regimes des trois 
cultivars de plantain a alors ete testee en 
fonction de trois stades de recolte diffe­
rents, en plus du stade Ro de reference, cor­
respondant au stade de recolte a maturite 
complete (IFC caracteristique atteint) : R1, 
recolte des regimes 1 semaine avant l'IFC ; 
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R2, recolte des regimes 2 semaines avant 
l'IFC ; R3, recolte des regimes 3 semaines 
avant l'IFC. 

Par ailleurs, l'IFC et Jes sommes ther­
miques correspondant a chaque stade de 
recolte ont ete parallelement calcules, pour 
chaque cultivar, en considerant le seuil de 
temperature joumalier de 14 °C defini par 
le modele de prevision des recoltes [1] 
(tableau/). 

2.3. preparation des echantillons 

Afin d'eviter des alterations mecaniques 
prejudiciables a la qualite et a la bonne 
conservation des fruits, des precautions ont 
ete prises !ors de la recolte : de la mousse 
a ete utilisee pour proteger les regimes et 
limiter Jes chocs !ors du transport des 
regimes jusqu'au laboratoire et des soins 
particuliers ont ete apportes !ors du condi­
tionnement en cartons. 

A l'arrivee au laboratoire, Jes deux pre­
mieres mains de chaque regime, a maturite 
physiologique toujours plus avancee que 
celle des autres mains, ont ete soigneuse­
ment separees de la hampe a !'aide d'un 
couteau. Elles ont ete alors rincees, puis 
trempees, pendant environ 2 min, dans une 
solution fongicide contenant 10 mL de Mer­
tect, 6 g d'imazalil et 100 g de sulfate d'alu­
mine pour 10 L d'eau. 

Deux lots ont ete constitues a partir des 
mains ainsi traitees. Chacun d'eux a rei;u la 
moitie des mains de chaque regime. L'em­
ballage des echantillons ainsi repartis a ete 
fair sous gaine plastique perforee, puis Jes 
lots ont ete conditionnes en cartons d'ex­
portation pour bananes. 

Un premier lot a ete conserve a la tem­
perature ambiante (25 a 30 °C) et a 80 a 
90 % d'humidite relative (HR), alors que le 
second, apres 48 h a la temperature 
ambiance, etait place en chambre refrigeree 
(12 a 14 °C) a 85-95 % HR, afin de simuler 
Jes delais entre la recolte des regimes en 
plantations et leur acheminement au port 
de Douala. La chambre froide utilisee a ete 
suffisamment ventilee pour eviter !'accu­
mulation de !'ethylene dans l'enceinte ; par 
ailleurs, l'ouverture periodique du local 
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Tableau I. 
lntervalles moyens entre la floraison et la coupe (IFC) et sommes thermiques 
correspondant aux stades de recolte de trois cultivars de plantain echantillonnes 
au Cameroun. 

Cultivar Stade de recolte Nombre de regimes IFC moyen des Somme thermique 
de plantain teste echantillonnes regimes echantillonnes correspondant a l'IFC 

(d) (OC) 

French clair Ro 5 87,1 1 015 

R 1 7 79,4 930 

R2 5 73,1 845 

R3 5 66,3 765 

Ba.lard Ro 6 86,8 1 020 

R1 10 80,2 940 

R2 11 74,6 865 

R3 10 67,7 775 

Big Ebanga1 R 1 7 78,0 1 OOO 

R2 19 71,3 820 

R3 9 64,0 720 

1 Du fait du vol de regimes en plantation, ii n'a pas ete possible de disposer de donnees pour les 
regimes du cultivar Big Ebanga, recoltes au stade R0. 

pour le controle de l'etat de maturation des 
fruits a egalement contribue a renouveler 
regulierement ]'atmosphere a l'interieur de 
la chambre froide. 

2.4. plan experimental utilise 

L'essai a ete realise selon un plan facto­
riel a trois facteurs et differents sous-fac­
teurs. Le facteur 1 correspond a la tempe­
rature de conservation ; il a permis de tester 
deux ensembles de valeurs : refrigeration 
entre 12 et 14 °C (85 a 95 % HR) et tem­
perature ambiance entre 25 et 30 °C (80 a 
90 % HR). Le facteur 2 est constitue par le 
stade de recolte qui est subclivise en R0, R1, 
R2 et R3, definis precedemment. Le facteur 
3 teste l'effet du cultivar ; ii a trois sous-fac­
teurs corresponclant aux varietes French 
clair, Big Ebanga et Batard. 

En fonction de la disponibilite des 
regimes, 5 a 19 repetitions ont ete effec­
tuees par stacle de recolte et par cultivar. 
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2.5. caracteristiques observees 

Un certain nombre de parametres a ete 
mesure sur Jes echantillons, essentiellement 
sur les fruits de la cleuxieme main, a la 
recolte, puis au cours de la conservation 
(tableau If). 

Pendant la duree de la phase de conser­
vation, les echantillons presentant un doigt 
en debut de maturation one ete systemati­
quement retires de la chambre froide afin 
d'eviter qu'une production d'ethylene ne 
cleclenche la maturation des fruits des autres 
lots. Apres 15 d en chambre froicle, Jes 
echantillons one ete sortis, laisses a la tem­
peratu;-e ambiance et suivis jusqu'au stade 6 
de maturation qui correspond a !'observa­
tion de fruits entierement jaunes. 

2.6. traitement statistique 
des donnees 

Les donnees one ete traitees a !'aide de 
la version 6.04 du logiciel SAS pour les ana­
lyses de variances (Anova) et la comparai-
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Tableau II. 
Caracteristiques etudiees, a la recolte, sur des doigts de plantain, puis durant leur periode de conservation. 

Caracteristique Unites de mesure Technique de mesure 

Grade des fruits (= diametre) mm Pied a coulisse 

Longueur des doigts cm Metre ruban gradue 

Durete de la pulpe kg·cm-2 Penetrometre a main, embout 6 mm 

Matiere seche de la peau et de la pulpe g Etuvage a 105 °c, pendant 24 h 

Perte de poids pendant la conservation g Suivi du poids des fruits par pesee 

Apparition du premier doigt mOr (doigt tournant) Jours Comptage du nombre de jours 

Temps de conservation des fruits apres sortie Jours Comptage du nombre de jours avant observation de la 
de chambre froide coloration de maturation de stade 6 (fruit entierement jaune) 

Etat sanitaire des fruits Appreciation Developpement ou non des champignons sur Jes fruits, 

Qualite des fruits 

son des moyennes a ete faite en utilisant le 
test de Student, Newman et Keuls. 

3. resultats 

Pour chaque cultivar etudie, quel que 
soit le stade de recolte R0, R1, R2 ou R3 
considere, les teneurs en matiere seche des 
fruits au stade entierement jaune (stade 6 
de maturation) sont pratiquement iden­
tiques, qu'ils aient ete conserves ou non en 
chambre froide. 

De meme, la durete de la pulpe des fruits 
ne presente pas de difference significative 
(p > 0,05) en fonction du stade de recolte 
teste pour chaque cultivar, que ce caractere 
soit mesure !ors de la recolte ou au moment 
de la so1tie de la chambre froide. Au Stade 6 
de maturation non plus, la durete de la 
pulpe des fruits conserves au froid n'est pas 
significativement differente (p > 0,05) de 
celle des fruits gardes a la temperature 
ambiante quels que soient le stade de 
recolte et le cultivar. En revanche, la valeur 
de ce parametre diminue de fa;:on signifi­
cative entre la recolte et le stade 6 de matu­
ration. 

qualitative noircissement ou non des fruits 

Maturation normale ou non des fruits 

Le rapport entre le poids de pulpe et le 
poids de peau (pulpe/peau) des fruits aug­
mente de maniere significative pour la 
recolte a la fin de maturation : ii est signifi­
cativement plus eleve au stade R0 de recolte 
qu'aux stacles R1, R2 ou R3. Cependant, 
quel que soit ce stacle R0, R1, R2 ou R3, le 
rapport pulpe/peau des fruits a la recolte 
ne differe pas de fa<,;on significative du rap­
port pulpe/peau des doigts a la sortie de la 
chambre froide. Ces resultats sont en accord 
avec ceux obtenus par Aboua [6], Collin et 
Dalnic [7] et Ngalani et al. [8] 

Pour les cultivars French clair et Big 
Ebanga, les fruits recoltes aux stades R1, R2 
et R3, puis places a la temperature de 12 
a 14 °C, sont susceptibles de rester a l'etat 
vert pendant plus de 15 cl (tableau III), 
cluree suffisante pour le transport par voie 
maritime du Cameroun vers ['Europe. En 
revanche, avec le cultivar Batard, seuls les 
fruits recoltes aux stades R2 et R3 peuvent 
rester a l'etat vert pendant plus de 15 d. 

Aux stacles de recolte R1, R2 ou R3, les 
grades des fruits de la cleuxieme main des 
regimes echantillonnes du cultivar de plan­
tain Big Ebanga sont peu clifferents de ceux 
des fruits du cultivar Batard (tableau !ID. En 
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revanche , le diametre des fruits de ces deux 
cultivars est superieur a celui des fruits de 
French clair recoltes a ces memes stades de 
recolte . Le grade de ces fruits diminue pro­
gressivement et parfois de far;on significa­
tive du stade de recolte R0 au stade R3 
(tableau JI[) . Pour chaque cultivar, la lon­
gueur des fruits, mesuree egalement sur la 
deuxieme main, a varie plus ou moins en 
fonction du stade de recolte : 27 , 1 a 29 ,7 cm 
pour le French clair, 30 a 31 cm pour le 
Batard et 30 a 35  cm pour le Big Ebanga . 

En dehors des fru its du cu ltivar Big 
Ebanga recoltes au stade R3 qui se desse­
chent legerement a la sortie du froid, ] 'etat 
sanitaire et la qualite des fruits sortis de la 
chambre froicle sont satisfaisants (tableau Ill). 

Apres leur sejour au froid, Jes plantains 
recoltes aux quatre stacles de maturite tes­
tes mCtrissent normalement et atteignent le 
stacle 6 de maturation (fruit entierement 
j aune) en 3 a 14 cl apres le passage a la tem­
perature ambiante (tableau Ill) . La qualite 
des fruits mCtrs a pres un sejour de 15 cl au 
froid est irreprochable . 

4. d iscuss ion et conclus ion 

La recherche cl 'un meil leur stacle de  
recolte permettant de  concilier J e s  impera­
tifs de rendement, qualite des regimes et 
possibilites de conservation de plantain a 
l 'etat vert est une priorite clans Jes pays pro­
ducteurs . 

Dans la pratique ,  plusieurs criteres peu­
vent etre utilises pour determiner le stade 
de recolte du plantain [9] : 

- l ' intervalle floraison-coupe ou IFC qui 
correspond a la cluree entre ! 'apparition de 
la derniere main fructifere du regime et la 
date de recolte ,  

- le remplissage des doigts qui est appre­
cie par le diametre ou grade des fruits , 

- la couleur de la pulpe qui cloit etre 
rose-orange a maturite , couleur variant tres 
peu cl'un cultivar de plantain a l 'autre , 

- la couleur de la peau qui varie en fonc­
tion des varietes , 

- la fermete des fruits . 

Stades de recolte d u  p lanta in a u  Cameroun  

Le  critere de  coupe le plus utilise repose 
sur ] 'evaluation du remplissage des doigts , 
completee par ! 'observation cl ' autres cri­
teres visuels comme la couleur de la peau 
et de la pulpe . Or, ] 'evolution de la couleur 
de la peau des fruits est jugee par les agri­
culteurs en fonction de leur experience des 
cultivars de plantains . Ce critere tradition­
nel ne peut done pas etre objectivement 
u tilise pour la prevision de la date de recolte 
du plantain destine a ! 'exportation . 

En revanche , l ' IFC constitue un critere 
objectif, facile a mettre en ceuvre , qui per­
met de decider du moment de la recolte de 
la banane plantain [9] . Aussi , ii serait inte­
ressant de disposer d ' abaques d ' IFC qui 
tiendraient compte des saisons et des culti­
vars et qui seraient donnes par zone agro­
climatique ,  a partir d'observations pratiques 
d'IFC et de ! 'u tilisation du modele de cleve­
loppement du fruit base sur la somme ther­
mique .  Dans la pratique ,  cela permettra it de 
clefinir Jes differentes periodes de coupe, 
par saison et par cultivar, et aiderait ainsi a 
la programmation des periodes de recolte 
des plantains a exporter. 

Les plantains actuellement exportes par 
avion vers ] 'Europe sont recoltes aux stades 
R0 et R1 , pour tous Jes cultivars , car la cluree 
de transport, inferieure a la  journee , est 
courte . D 'apres l 'etude presentee, la periode 
de recolte appropriee pour une production 
qui serait orientee vers une exportation vers 
] 'Europe par voie maritime , en conteneurs 
ou en cales refrigerees, serait d'environ : 

- 1 semaine avant ] 'apparition du doigt 
tournant sur la premiere main du regime du 
cultivar French clair, le grade du fruit etant 
alors de 38 mm environ,  

- 1 a 2 semaines pour le Big Ebanga , 
avec un grade de 42 , 2  a 45 ,0  mm environ, 

- 2 a 3 semaines pour le Batard, avec un 
grade de 4 1 , 6  a 4 1 ,9 mm environ. 

Les intervalles floraison-coupe (IFC) cor­
respondant aux periodes ainsi definies 
pourraient varier en fonction des saisons et 
des zones ecologiques de production.  
L'etude a montre que de relies recoltes pre­
coces affectent peu la qualite des fruits mais 
entrainent une diminution non negligeable 
du poids des regimes et  de la grosseur des 
fruits . Ce manque a gagner devrait certai-
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Figure 1 .  
Regimes de plantains produits 
par les cultivars Ba.lard (1 a) , 
B ig Ebanga (1 b) 
et French c la i r  (1 c) 
au Cameroun. 

J. Tchango Tchango et al. 

nement etre compense par le gain espere 
resultant de ! 'exportation par bateau . 

Comme ii a ete fa it au cours de nos expe­
rimentations , des precautions particulieres 
clevront etre prises !ors de la recolte, du 
transport des regimes , du concl itionnement 
en cartons et des a utres operat ions de 
manutention afin cl 'eviter des alterations 
rnecaniques prejucliciables a la qualite et a 
la bonne conservation des fruits [9 ,  1 0] .  
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Le traitement fongicicle applique sur Jes 
fru its avant le concl itionnement en cartons 
est indispensable pour prevenir le cleve­
loppement des champignons au cours de la 
conservation, du transport et de la com­
mercialisation. Une dizaine de litres de la 
solution fongique util isee pourrait tra iter 70 
a 1 00 cartons de 18 a 20 kg de bananes 
planta ins ,  a l ' instar de ce qui est real ise 
pour Jes bananes de dessert clestinees a 
! 'exportation . 

En Amerique latine, Jes cultivars Jes plus 
exportes vers l 'Amerique du Nord (Etats­
Unis ) et ! 'Europe sont le Cuerno ( type Faux 
come) et le Dominico-Harton ( type Batard) 
[ 1 1 ,  1 2] .  Les fruits sont conditionnes indivi­
duel lement en cartons normal ises apres 
trempage clans une solut ion fongicicle a 
35  ppm de thiabendazole ( 0 ,0035  %) et 
1 OOO ppm d ' imazalil (0 , 1 %). Les cartons 
sont ensuite mis sur palettes et transportes 
en conteneurs refrigeres a 8 OU 9 °C vers 
l 'Amerique du Nord et ! 'Europe [ 1 1 ) .  Sur le 
marche europeen, les plantains en prove­
nance d 'Amerique latine semblent etre de 
qual i te inferieure ,'i cel le des planta ins 
exportes d 'Afrique car, au cours de la com­
mercialisation, ils mGrissent moins bien que 
ceux transportes par avion ou par bateau ,  
clans des conditions optimales de conser­
vation ( 1 2  a 14 °C et 85 a 95 % HR) .  

Les fruits des cultivars de plantain Big 
Ebanga et  Batard (jigure Z)  produits au Came­
roun semblent etre ceux qui repondent le 
mieux aux criteres (grade et longueur des 
fru its ) des plantains actuellement commer­
c ia l ises en Europe, a lors que seules Jes 
quatre ou cinq premieres mains des regimes 
de French clair sont exportables . L'exporta­
tion en conteneurs refrigeres vers ! 'Europe 
pourra it etre envisagee compte tenu du 
volume actuel de la production de plan­
tains et autres bananes a cuire au Came­
roun ,  qui avoisine le million de tonnes par 
an .  

La production de ces cultivars cloit tou­
tefois etre cleveloppee afin cl 'assurer un 
tonnage exportable suffisant ,  encourager 
! 'exportat ion en conteneurs ou en cales 
refrigeres vers ! 'Europe, et permettre aux 
opera teurs economiques camerounais de 
mieux faire face a la concurrence des plan-



rains d'origine latino-americaine. Ce deve­
loppement implique la creation de struc­
tures viables permettant la production de 
materiel vegetal sain : la mise a disposition 
de vitroplants ou de rejets produits par des 
methodes horticoles de mult ipl icat ion 
rapide permettra i t  de faire face a la  
demande croissante de materiel vegetal ,  sti­
mulee par ! 'extension ou la creat ion de 
plantations de plantain. Un tel developpe­
ment implique egalement qu'un suivi des 
itineraires techniques appropries soit assure 
et qu'un controle minimal du parasitisme 
tellurique (charan1:ons et nematodes) et des 
cercosporioses soit instaure car ces mesures 
sont indispensables pour ameliorer les ren­
dements et la qualite des fruits a exporter. 

Les resultats obtenus !ors de nos travaux 
pourraient etre reajustes pour les differences 
zones ecologiques de production de plan­
tain en Afrique centrale et occidentale, puis 
exploites par les operateurs economiques 
pour la production et ! 'exportation a grande 
echelle vers [ 'Europe. Le Cameroun et les 
pays de la region pourraient ainsi conque­
rir une part non negligeable de cet impor­
tant marche, represente par le plantain en 
Europe, jusque-la monopolise par Jes pays 
d'Amerique latine. 
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J. Tchango Tchango et a l .  

Estudio de las fases de cosecha para la exportac i6n por barco, hacia 
Europa, de tres cult ivares de platanos producidos en Camer(m. 
Resumen - Introducci6n. La exportaci6n de los platanos clel Camer(m hacia Europa se rea­
liza actualmente por avi6n, de alli costos de transporte elevaclos . Como consecuencia, se estu­
cliaron las concliciones de conservaci6n, en su estaclo vercle, de platanos cosechaclos en clis­
tintas fases de maclurez para examinar la posibiliclacl de una exportaci6n por barco (cluraci6n 
de unos 15 cl) . Material y metodos. Se muestrearon racimos de platano French clair, Batarcl 
y Big Ebanga . Se sometieron a prueba cuatro fases de cosecha (FclC) . Despues de tratamiento 
fungicicla , se embalaron las muestras en faja plastica perforacla, y luego se aconclicionaron en 
cajas de carton para platanos de exportaci6n. Despues de 2 cl a la temperatura ambiente 
(25-30 °C, 80-90 % humeclacl relativa) , se constituyeron dos lores: uno conservaclo en camara 
fria ( 1 2-14 °C; 85-95 % HR) clurante 15 cl , el otro clejaclo a temperatura ambiente . Se analiza­
ron las frutas de ambos lotes. Resultados. Los mejores FclC se sit(1an a aproximaclamente 
1 semana antes de la aparici6n clel primer cleclo envolvente para el cultivar French clair (inter­
valos floraci6n cone o IFC: 79 cl) ,  1 a 2 semanas para el Big Ebanga (IFC : 7 1-78 cl) y 2 a 
3 semanas para el Batarcl (IFC : 68-75 cl) . Los cultivares que mejor convenclrfan a los criterios 
de los platanos ahora comercializaclos en Europa son Big Ebanga y Batarcl . Discusi6n y con­
clusion. El clesarrollo de estos cultivares y itinerarios tecnicos aclaptaclos son indispensables 
para fomentar la exportaci6n por naves refrigeraclas hacia Europa y permitir a los Camerune­
ses que enfrenten mejor la competencia de los platanos de origen latino-americanot . 
(© Elsevier, Paris) 
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